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                Załącznik nr 9
USŁUGI CATERINGOWE – WYTYCZNE
Przedmiot postępowania: Usługa szkoleniowa – podniesienie kompetencji potrzebnych do realizacji projektów w Akademii Górniczo-Hutniczej, realizowana w ramach projektu Zintegrowany Program Rozwoju Akademii Górniczo-Hutniczej w Krakowie nr POWR.03.05.00-00-Z307/17-00 - Kc-zp.272-274/23
Niniejszy dokument wskazuje założenia i wytyczne odnośnie do cateringu w ramach szkoleń.

W każdym dniu szkolenia każdemu uczestnikowi przysługuje catering w formie tzw. przerwy kawowej, która winna mieć formę bufetu samoobsługowego, przygotowanego na 30 minut przed rozpoczęciem szkolenia. Usługa cateringowa ma obejmować dowóz towarów oraz przygotowanie stołów bufetowych z minimum propozycji menu podanych poniżej:

	Menu
	Porcja na 1 osobę

	W danym dniu jedno z poniższych:
 a) mieszanka słodko-słona tj. przekąski słodkie (typu ciastka deserowe) i przekąski słone (typu paluszki, krakersy) 
lub
b) drożdżówka (np. z serem, owocami sezonowymi, dżemem, czekoladą, budyniem) lub muffinka lub croissant itp.
lub
c) zestaw: batonik lub wafelek i owoc (np. banan, jabłko, mandarynka) 
	
150 g

lub
1 szt (100 g)

lub
1 szt + 1 szt 

	kawa rozpuszczalna w saszetkach (np. typu „nescafe classic”)
	2 g + 200 ml wrzątku

	herbata w saszetkach mix (czarna, zielona owocowa) 
	2 g + 200 ml wrzątku

	cukier
	10g

	cytryna
	plaster

	mleko
	15 g

	woda mineralna w butelkach plastikowych gazowana/niegazowana
	mix (po 500 ml)


W cenie należy uwzględnić koszty przygotowania, dowozu i serwowania przerw kawowych (obrusy, zastawa, sztućce, wywóz resztek).

Zamawiający zastrzega, że łączna cena brutto za ww. pozycje menu (porcja na 1 osobę) nie może przekroczyć kwoty 15 zł brutto.

Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia:

· przygotowania, dowozu i serwowania przerw kawowych (porcji), 

· transportu produktów i naczyń na wózkach zapewniających estetykę i bezpieczeństwo sanitarne (transport do miejsca świadczenia usługi w specjalnych pojemnikach/termosach, utrzymanie należytej jakości produktów spożywczych i ich świeżości; wszelkie pojemniki, termosy, naczynia używane do transportu i serwowania muszą być dopuszczone do kontaktu z żywnością),

· świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów świeżych, spełniających normy jakości produktów spożywczych (przechowywanie i przygotowywanie artykułów spożywczych - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz.U. 2022 poz. 2132 ze zm.),
· przygotowania stołów do serwowania usługi cateringowej

· świadczenia usług cateringowych na zastawie ceramicznej, szklanej z użyciem sztućców metalowych, serwetek papierowych, do podawania wrzątku - termosy minimum jeden na 4 osoby lub jeden termos z podgrzewaczem (warnik), 

· estetycznego serwowania przerw kawowych, na czystych obrusach materiałowych (wykonanych z tkaniny), z zachowaniem czystości i higieny,

· dostarczenia produktów na zaserwowanie przerwy kawowej i przygotowanie stołów najpóźniej na 30 minut przed rozpoczęciem szkolenia, 

· zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych najpóźniej 60 minut po zakończeniu szkolenia,

· posiadania podczas realizacji usługi zapasu naczyń min. 30%.

W każdym dniu szkolenia każdemu uczestnikowi szkolenia przysługuje OBIAD, 

Poniżej przykładowe zestawienie menu obiadowego dla jednej osoby: 

a) zupa na ciepło – 400 ml, np.: rosół lub pomidorowa lub jarzynowa, lub żurek itp.

b) drugie danie obejmujące:  

· mięso np.: sztuka mięsa bez sosu – 170 g lub sztuka mięsa z sosem – 190 g lub kotlet schabowy – 100 g lub kotlet mielony – 150 g lub gulasz – 200 g, 

· dodatki – 200 g, np.: ziemniaki gotowane lub ryż lub kasza,

· surówka lub sałatka warzywna lub warzywa gotowane lub warzywa marynowane – 100 g,

· napój lub kompot lub woda – 200 ml

W cenie należy uwzględnić koszty przygotowania i dowozu obiadów, a w przypadku obiadów serwowanych dodatkowo obsługę kelnerską, przygotowanie stołów, zastawa, sztućce, wywóz resztek). 

Zamawiający zastrzega, że łączna cena brutto za porcję obiadową dla 1 osoby nie może przekroczyć kwoty 35 zł brutto.
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