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Transition towards a more carbon and nutrient efficient agriculture in Europe’ 
Nutri2Cycle 

NUMBER — 773682 —Nutri2Cycle
	



Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Wydarzenie: Kick-off meeting & workshop 1 grupy eksperckiej National Task Force w ramach projektu H2020 Nutri2Cycle w dniu 22.11.2019 roku
Spotkanie projektowe z warsztatami w ramach Projektu Nutri2Cycle w dniu 22.11.2019 finansowanego w ramach Programu Horyzont 2020.

Miejsce wykonania usługi: sala Rady Wydziału, Wydział Infrastruktury i Środowiska, ul. Dąbrowskiego 73, Częstochowa – 22.11.2019 r.

Ilość osób: 25 +/- 10 %

1 przerwa kawowa:

· świeżo parzona kawa i herbata  (min. 0,25 l na osobę),  

· do wyboru ciasta i ciasteczka (min. 3 rodzaje, 100 g na osobę)

· woda mineralna (gazowana i niegazowana - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę), 

· soki owocowe (3 rodzaje – podawane w szklanych dzbankach, po 0, 25 l na osobę)

· mleko lub śmietanka do kawy, 

· cukier, słodzik, cytrynę,

przekąski podawane podczas przerwy kawowej:

· kanapeczki koktajlowe z ciemnego i jasnego pieczywa min. 4 rodzaje – min. 5 sztuk na osobę,

· koreczki z szynki, sera, owoców i warzyw – min. 5 sztuk na osobę

 obiad 2 daniowy serwowany w formie talerzowej, składający się z:

· zupa krem warzywny z groszkiem ptysiowym (porcja = 300-310 ml na osobę) 

· dania głównego na gorąco (2 rodzaje mięsa i porcja ryby serwowane na ciepło, np. duszona karkówka, polędwiczka wieprzowa w sosie kurkowy lub grzybowym, rolada wołowa w sosie pieczeniowym, dorsz panierowany). Porcja min. = 160-180 g na osobę)

· ciepłego dodatku do dań na gorąco np. kluski śląskie, zapiekane ziemniaki, ryż z warzywami.  Porcja = 200-220 g na osobę, 

· surówki do wyboru 3 rodzaje lub duszona marchewka z groszkiem, buraczki. Porcja = 150-170 g na osobę, 

· soki owocowe (3 rodzaje – podawane w szklanych dzbankach, po 0, 25 l na osobę)

Dodatkowe warunki: obsługa kelnerska, materiałowe nakrycia stołów, dekoracje kwiatowe, serwetki, zastawa porcelanowa, sztućce metalowe (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku). Wszystkie dania ciepłe w chwili podania powinny mieć odpowiednią temperaturę oraz powinny być podawane w odpowiednich urządzeniach utrzymujących temperaturę posiłków. 

Wykonawca posiada pełne uprawnienia potrzebne do świadczenia usługi wydane przez Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. Stan posiłków i sposób dowożenia musi spełniać wymogi Państwowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.

Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do odbioru w dniu realizacji usługi pozostawionych naczyń niezwłocznie po realizacji usługi.
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