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Usługę cateringową - Inauguracja Roku Akademickiego 2019/2020 na Politechnice Częstochowskiej należy wykonać w terminie 01.10.2019 roku zgodnie z poniższym szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia.
1. Sala WZ-4 Aula Wydziału Zarządzania al. Armii Krajowej 19 w Częstochowie, godz. 9.00-13.00
Ilość osób: 40
Menu:
- kawa, herbata (0,2 l na osobę)
- woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po 1 butelce na osobę)
- tartinki (mix) – 3 sztuki na osobę (z jajkiem, wędliną, żółtym serem, łososiem, 60 gram każda tartinka)
- ciasta domowe – 2 rodzaje (3 porcje na osobę, jedna porcja 100 gram)
- dodatki: mleko/mleko bez laktozy, cytryna, cukier
Obsługa: 1 kelner
Dodatkowe wymagania: materiałowe nakrycia stołów, dekoracje kwiatowe, serwetki, zastawa porcelanowa, sztućce metalowe (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku).

1. Sala nr 107 Rady Wydziału Zarządzania w Częstochowie, al. Armii Krajowej 19 w Częstochowie, godz. 9.00-13.00
Ilość osób: 20
Menu:
- kawa, herbata (0,2 l na osobę)
- woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po 1 butelce na osobę)
- ciasta domowe – 2 rodzaje (3 porcje na osobę, jedna porcja 100 gram)
- dodatki: mleko/mleko bez laktozy, cytryna, cukier
- zupa (0,4 litra na osobę)
- drugie danie ciepłe mięsne (porcja mięsa 160 gram, porcja ziemniaków 200 gram, zestaw surówek 200 gram/ na osobę)
Obsługa: 1 kelner
Dodatkowe wymagania: materiałowe nakrycia stołów, dekoracje kwiatowe, serwetki, zastawa porcelanowa, sztućce metalowe (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku).
3) Sala Senatu Politechniki Częstochowskiej, ul. Dąbrowskiego 69 w Częstochowie, godz. 12.00-14.30
Ilość osób: 200
Menu:
- danie na gorąco mięsne i rybne (2 rodzaje do wyboru) - porcja mięsa lub ryby 100 gram, porcja ziemniaków, ryżu, kaszy 100 gram, zestaw surówek 100 gram/ na osobę)
- zimna płyta (sałatki – 3 rodzaje, ryby, galaretki mięsne, wędliny, pasztety, sery – każde 50 gram/na osobę)
- warzywa – 3 rodzaje (pomidory, ogórki, papryka - każde 50 gram/na osobę)
- ciasta pieczone (3 rodzaje, 3 porcje na osobę, jedna porcja 100 gram)
- owoce świeże (3 rodzaje, obrane i pokrojone, 200 gram/na osobę)
- kawa, herbata (0,2 l na osobę)
- woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po 1 butelce na osobę)
- soki  owocowe (3 rodzaje, podawane w szklanych dzbankach, 0,25 l na osobę)
- dodatki (pieczywo, masło, sosy itp.)
Obsługa: 8 kelnerów (1 kelner na 25 osób)
Dodatkowe wymagania: materiałowe nakrycia stołów, dekoracje kwiatowe, serwetki, zastawa porcelanowa, sztućce metalowe (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku), 10 stolików bankietowych. Każdy posiłek oraz napój będzie opisany w języku polskim i w języku angielskim. Wszystkie dania ciepłe w chwili podania powinny mieć odpowiednią temperaturę oraz powinny być podawane w odpowiednich urządzeniach utrzymujących temperaturę posiłków. 
Dodatkowe wymagania do pkt. 1,2 i 3.
Wykonawca musi posiadać pełne uprawnienia potrzebne do świadczenia usługi wydane przez Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. Stan posiłków i sposób dowożenia musi spełniać wymogi Państwowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.
Wykonawca zobowiązany jest do odbioru w dniu realizacji usługi pozostawionych naczyń niezwłocznie po realizacji usługi.
