Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Usługa cateringowa podczas Webinarium w ramach projektu „Międzynarodowi Absolwenci wsparciem dla Politechniki Częstochowskiej”

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych podczas Webinarium w ramach projektu „Międzynarodowi Absolwenci wsparciem dla Politechniki Częstochowskiej” 

I. Termin realizacji 

Czas realizacji usługi: 1 dzień, w godz. 9-16 (7 godz.). 

Termin realizacji usługi planowany jest w dniach pomiędzy 14-30.10.2019r. Dokładny termin realizacji usługi zostanie podany Wykonawcy do dnia 07.10.2019r. 

II. Liczba uczestników 

Planowana liczba: około 40 uczestników. 

Dokładna liczba osób podczas wydarzenia może być zmniejszona lub zwiększona max o 10% w zależności od faktycznej liczby uczestników. Ostateczną liczbę uczestników Zamawiający przekaże Wykonawcy nie później niż 3 dni przed wydarzeniem. 

III. Miejsce realizacji usługi 

Wykonawca wykona usługę w siedzibie Zamawiającego Wydział Inżynierii Mechanicznej i Informatyki; Politechnika Częstochowska, adres al. Armii Krajowej 21; 42-201 Częstochowa 

IV. Opis przedmiotu zamówienia: 

Zapewnienie usługi gastronomicznej obejmuje: 

1. DWIE PRZERWY KAWOWE: 

Godziny podania: 9.00 oraz 15.00 

Każda przerwa kawowa powinna zawierać co najmniej : 

− ciastka kruche: co najmniej 4 rodzaje (co najmniej 150 g na osobę) (np. rogaliki francuskie, rogaliki nadziewane, babeczki, krakersy, pieguski lub inne propozycje z wyłączeniem ciastek z kremem) 

- kanapeczki bankietowe, na pieczywie jasnym i ciemnym, przygotowane z minimum 5 składnikami (np. masło, pasty, ser pleśniowy, ser mozzarella, oliwki czarne lub zielone, wędlina, pieczone mięsa, łosoś, tuńczyk, sałata dekoracyjna, ogórek kiszony lub konserwowy, pomidorki koktajlowe lub inne dodatki). Minimalna ilość kanapek – 3 sztuki na osobę, waga 1 kanapki – minimum 60 g. 

− kawa rozpuszczalna (ilość adekwatna do ilości uczestników), mix herbat ekspresowych (np. tradycyjna, owocowa, zielona), (ilość adekwatna do ilości uczestników), wraz z dodatkami: cukier (nie mniej niż 4 g/os) lub bez ograniczeń, cytryna. 

− woda gazowana i niegazowana butelkowana (butelki 0,5 l) co najmniej 4 sztuki na osobę. Ilość wody niegazowanej powinna być dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej; 

Sposób podania: wyposażenie niezbędne do obsługi cateringowej tzn. warniki z wrząca wodą, odpowiednio dobrane obrusy i dekoracje stołów, serwetki jednorazowego użytku, serwis, patery na ciastka, łyżeczki platerowane, szklanki do napoju, filiżanki do kawy i herbaty, stoliki koktajlowe, obsługa kelnerska, transport i utylizacja pozostałości. 

*Ciastka – zostaną podane na początku przerwy kawowej i uzupełnione w trakcie obiadu, dostępne w ramach deseru po obiedzie. 

· Standardy dotyczące oferowanych usług: 

PRZERWA KAWOWA 

a) Ciastka kruche serwowane na paterach lub talerzykach. 

b) Woda gorąca serwowana w warnikach, kawa i herbata podawane w ceramicznych naczyniach (Filiżanki ze spodkiem i łyżeczką, wyrób porcelanowy lub ceramiczny, gastronomiczny, kolor biały). 

c) Cukier do herbaty i kawy, podany w saszetkach jednorazowych. 

d) Woda mineralna gazowana/niegazowana w jednorazowej butelce. 

e) Cytryna, pokrojona na plasterki, ułożone na talerzu porcelanowym lub ceramicznym, z widelczykiem do nabierania 

2. LUNCH BUFETOWY 

Menu: 

Dania ciepłe w podgrzewaczach: 

- Zupa krem z pomidorów z grzankami z pesto (min. 300ml/os.), 

- Danie mięsne: filet z kurczaka z mozzarella i pomidorami (mięso min. 170g/os.). 

Dodatki do dań głównych: 

- Ziemniaki opiekane z warzywami (250-300g/os.), 

- Surówka Colesław (150g/os.). 

Godzina podania 12.00 

Sposób podania: szwedzki stół: wyposażenie niezbędne do obsługi usługi cateringowej tzn. obrusy i serwety materiałowe, serwetki jednorazowego użytku, serwis porcelanowy, sztućce platerowane, stoliki koktajlowe, obsługa kelnerska, transport, utylizacja pozostałości. 

· Standardy dotyczące oferowanych usług: 

LUNCH BUFETOWY
1. Zastawa:

W liczbie adekwatnej do ilości uczestników, rodzaju potraw oraz sposobu serwisu.

a) Porcelanowa, porcelano-podobna, ceramiczna, jednolity wzór od jednego producenta. Kolor biały lub inny jednolity, jasny

b) Metalowe sztućce od jednego producenta, jednolity wzór, gatunek i zdobienia. 

c) Papierowe serwetki (min. 2 szt./os.), w kolorze jednolitym. 

d) Zastawa nie może posiadać żadnych oznak zadrapań, szczerbień, zniszczeń. 

2. Sprzęt: 

a) Stoły (koktajlowe) kryte obrusami wykonanymi z materiału, przykrycie całkowite jednolitym obrusem. 
b) Obrusy, serwetki, skirtingi muszą być czyste, wyprasowane, estetyczne, w kolorze białym, ecru, czarnym lub innych do uzgodnienia. 

3. Zasoby ludzkie: 

a) Wykwalifikowana obsługa kelnerska, ilość dostosowana do rodzaju wydarzenia i liczby uczestników. 
b) Obsługa musi wyglądać estetycznie, czysto i schludnie (czyste paznokcie i włosy, włosy upięte, brak biżuterii, posiadanie książeczek do celów sanitarno-epidemiologicznych z aktualnymi badaniami lekarskimi). 
c) Wysoka kultura osobista w zakresie postawy i sposobu zachowania. 
e) Przestrzeganie zasad higieny i kultury osobistej. 

V. Warunki do punktu IV
- Do przygotowania posiłków powinny być użyte świeże, wysokiej jakości składniki, zarówno co do wartości odżywczej, jak i gramatury. 

- Dania gorące, powinny być serwowane z podgrzewanych lub trzymających ciepło, chromowanych bemarach. Dania zimne, desery oraz ciasta i ciastka powinny być podane na ceramicznych półmiskach lub chromowanych tacach, sztućce powinny być stalowe - nierdzewne, do zimnych napojów i wody powinny być zapewnione szklanki i ponadto winny być zapewnione papierowe serwetki, oraz obrusy. 

- Miejsca do ustawienia bufetów (podania posiłków) zostaną wskazane przez Zamawiającego, 

- Wykonawca na swój koszt i ryzyko dostarczy przedmiot Zamówienia na miejsce wykonywania usługi to jest do budynku Wydziału Inżynierii Mechanicznej i Informatyki, al. Armii Krajowej 21; 42-201 Częstochowa 

- Wykonawca po zakończeniu danego spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia (w szczególności odbierze naczynia i sztućce oraz inne materiały będące własnością Wykonawcy, wykorzystywane w trakcie świadczenia usługi). 

- Wykonawca zobowiązany jest do wykonania przedmiotu Zamówienia, w szczególności do podania potraw oraz zapewnienia obsługi kelnerskiej, zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i wyżywienia zbiorowego,

- Wykonawca po zakończeniu danego spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia (w szczególności odbierze naczynia i sztućce oraz inne materiały będące własnością Wykonawcy, wykorzystywane w trakcie świadczenia usługi). 

- Posiłki w formie dania na ciepło musza być gorące, gotowe do spożycia, świeże, pierwszej jakości, być przygotowane ze świeżych produktów oraz mieć estetyczny wygląd. W przypadku stwierdzenia przy odbiorze posiłków braków jakościowych lub ilościowych świadczonych usług zamawiającemu przysługiwać będzie prawo obniżenia wynagrodzenia Wykonawcy lub odstąpienia/wypowiedzenia umowy. 

- Samochód służący do transporty musi spełniać wymogi Sanepidu, 

Wynagrodzenie Wykonawcy za usługę gastronomiczną zostanie ustalone na podstawie podanej przez Zamawiającego ostatecznej liczby uczestników konferencji.


