ZAPYTANIE OFERTOWE
[bookmark: _Hlk168425921]Usługa cateringowa dla uczestników II Kongresu Bibliotek Szkół Wyższych
Poznań, 18-20 czerwca 2024 r.

I. Przedmiot zamówienia: Usługa cateringowa dla uczestników II Kongresu Bibliotek Szkół Wyższych

II. Miejsce świadczenia usługi w ramach zamówienia: Centrum Wykładowe Politechniki Poznańskiej ul. Piotrowo 2 

III. Termin: 18-20 czerwca 2024 r.

IV. Liczba osób: Łącznie 580: 18.06. – 200 osób, 19.06. – 190 osób, 20.06. – 190 osób

V. Szczegółowy opis warunków realizacji usługi:
A. Jakość:
· Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług;
· dostarczone produkty żywnościowe będą świeże;
· Wykonawca zapewni różnorodność zaoferowanego menu, tj., zupy, dania główne oraz dodatki nie będą się powtarzać podczas posiłków każdego dnia
· Wykonawca zapewni opisy oferowanych dań w j. polskim i j. angielskim
· posiłki muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników i estetyki podania; 
· produkty przetworzone takie jak: kawa, herbata, woda, itp. będą posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 5 miesięcy po dniu wykonania zlecenia;
· Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za jakość i estetykę posiłków oraz zgodność świadczonych usług z obowiązującymi normami zbiorowego żywienia i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.
B. Zastawa stołowa (aspekt środowiskowy):
· napoje gorące oraz wszystkie dania podane zostaną w naczyniach ceramicznych,
· napoje zimne serwowane będą w szklankach,
· do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce ze stali nierdzewnej,
· zastawa będzie czysta, nieuszkodzona (niewyszczerbiona itp.), w jasnej kolorystyce, bez wzorów,
· wszystko ma być wysterylizowane, 
· serwetki papierowe (min. 2-warstwowe) w jasnej kolorystyce, bez wzorów.
C. Organizacja i logistyka:
· Wykonawca zapewnia transport, dostarczenie usługi na miejsce jej świadczenia i rozstawienie stołów, zastawy i sprzętu niezbędnego do świadczenia usługi na minimum 60 min. przed danym spotkaniem, w sposób uzgodniony z Zamawiającym,
· Wykonawca zapewnia zebranie naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych niezwłocznie po zakończeniu spotkania, 
· miejsce, w którym będzie organizowane spotkanie zostanie odpowiednio przygotowane przez Wykonawcę, a po spotkaniu pozostanie uporządkowane i sprzątnięte poprzez usunięcie i utylizację śmieci, a ewentualne uszkodzenia naprawione w sposób uzgodniony z właścicielem powierzchni, na której odbywał się catering,
· Wykonawca zapewnia stoły bufetowe oraz stoliki koktajlowe pokryte czarnym lub białym (kolor każdorazowo do ustalenia z Zamawiającym) materiałem typu stretch (skirting) bez ozdób oraz aranżację sali na potrzeby uroczystej kolacji
· Wykonawca dostarcza ciepłe posiłki na minimum 30 min. przed wskazaną przez Zamawiającego godziną podania i zapewnia utrzymanie właściwej temperatury posiłków do momentu spożycia,
· wszelkie wyposażenie niezbędne do podania posiłków (ekspresy, warniki na wodę, urządzenia grzewcze, parawany zasłaniające zaplecze cateringowe itp.) zapewniać będzie Wykonawca we własnym zakresie; Koszty z tym związane Wykonawca zawiera w cenach podanych w ofercie;
D. Obsługa kelnerska:
· obsługa będzie świadczona na właściwym poziomie, zgodnie z zachowaniem powszechnie obowiązujących norm kultury i zasad współżycia społecznego;
· Wykonawca zapewni pracowników wykonujących bezpośrednio obsługę kelnerską ze znajomością j. angielskiego
· pracownicy wykonujący bezpośrednio obsługę kelnerską (w liczbie odpowiedniej dla liczby gości, liczba obsługi kelnerskiej każdorazowo przy zamówieniu będzie zatwierdzana przez Zamawiającego) będą ubrani w jednakowe ubrania w stonowanym kolorze. Ubiór ten będzie spełniać wszystkie wymagane standardy, tzn. będzie czysty, schludny, estetyczny.

VI. Szczegółowy opis elementów składowych usługi cateringowej (menu):

Dzień 1 – wtorek 18.06.2024 (200 osób)
1. [bookmark: _Hlk168421862]Serwis kawowy od godz. 9:00
· kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń
· wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń
· dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
2. Przerwa lunchowa godz. 13:00-14:00
· zupa (1 porcja na osobę): 1 rodzaj
· [bookmark: _Hlk168420371]danie główne (1,5 porcji na osobę): do wyboru minimum 2 rodzaje dań mięsnych i 2 rodzaje dań wegańskich/wegetariańskich
· dodatki skrobiowe i warzywne: do wyboru minimum 2 rodzaje
· [bookmark: _Hlk168419866]napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· serwis kawowy (bez ograniczeń)
3. Przerwa kawowa z wyrobami cukierniczymi godz. 16:30-17:10
· serwis kawowy: kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń, wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń, dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· wyroby cukiernicze (1,5 porcji na osobę, własnego wyrobu): ciastka czekoladowe i ciasto bankietowe porcjowane – do wyboru minimum 4 rodzaje
· świeże owoce na platerach
4. Uroczysta kolacja godz. 19:30
· dania ciepłe (1,5 porcji na osobę): do wyboru minimum 2 rodzaje dań mięsnych i 2 rodzaje dań wegańskich/wegetariańskich
· dodatki: do wyboru minimum 5 rodzajów pieczywa
· przekąski wytrawne (monoporcje),(3 sztuki na osobę): do wyboru minimum 3 rodzaje przekąsek mięsnych i 3 rodzaje przekąsek wegańskich/wegetariańskich
· deserki porcjowane (1 sztuka na osobę): do wyboru minimum 3 rodzaje
· wyroby cukiernicze (1 porcja na osobę): ciasto bankietowe porcjowane – do wyboru minimum 3 rodzaje
· wino (1,5 lampki na osobę): wino białe i czerwone dobrane do dań ciepłych
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· świeże owoce na platerach
· serwis kawowy (bez ograniczeń)

Dzień 2 – środa 19.06.2024 (190 osób)
1. Serwis kawowy od godz. 8:30
· kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń
· wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń
· dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
2. Przerwa kawowa z wyrobami cukierniczymi godz. 11:10 – 11:40
· serwis kawowy: kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń, wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń, dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· wyroby cukiernicze (1,5 porcji na osobę, własnego wyrobu): ciastka czekoladowe i ciasto bankietowe porcjowane – do wyboru minimum 4 rodzaje
· świeże owoce na platerach
3. Przerwa lunchowa godz. 13:45-14:45
· zupa (1 porcja na osobę): 1 rodzaj
· danie główne (1,5 porcji na osobę): do wyboru minimum 2 rodzaje dań mięsnych i 2 rodzaje dań wegańskich/wegetariańskich
· dodatki skrobiowe i warzywne: do wyboru minimum 2 rodzaje
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· serwis kawowy (bez ograniczeń)
4. Przerwa kawowa z wyrobami cukierniczymi godz. 16:45 – 17:15
· serwis kawowy: kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń, wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń, dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· wyroby cukiernicze (1,5 porcji na osobę, własnego wyrobu): ciastka czekoladowe i ciasto bankietowe porcjowane – do wyboru minimum 4 rodzaje
· świeże owoce na platerach

Dzień 3 – czwartek 20.06.2024 (190 osób)
1. Serwis kawowy od godz. 9:00
· kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń
· wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń
· dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
2. Przerwa kawowa z wyrobami cukierniczymi godz. 11:40 – 12:15
· serwis kawowy: kawa podawana z ekspresów ciśnieniowych (możliwość serwowania espresso, americano jak i mlecznego cappuccino) – bez ograniczeń, wybór herbat (czarna, owocowa, zielona) - wrzątek w warniku – bez ograniczeń, dodatki: mleko, mleko roślinne (sojowe / owsiane), mleko bez laktozy, cytryna, cukier biały i brązowy
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· wyroby cukiernicze (1,5 porcji na osobę, własnego wyrobu): ciastka czekoladowe i ciasto bankietowe porcjowane – do wyboru minimum 4 rodzaje
· świeże owoce na platerach
3. Przerwa lunchowa godz. 13:15-14:15
· zupa (1 porcja na osobę): 1 rodzaj
· danie główne (1,5 porcji na osobę): do wyboru minimum 2 rodzaje dań mięsnych i 2 rodzaje dań wegańskich/wegetariańskich
· dodatki skrobiowe i warzywne: do wyboru minimum 2 rodzaje
· napoje (bez ograniczeń): woda mineralna z cytrusami i ogórkiem, sok jabłkowy 100%, sok pomarańczowy 100 %
· serwis kawowy (bez ograniczeń)

Warunki złożenia oferty:
· potwierdzona pisemnie zgoda Kanclerza Politechniki Poznańskiej na organizację usługi cateringowej na terenie Centrum Wykładowego Politechniki Poznańskiej ul. Piotrowo 2
· potwierdzenie (referencje) wykonania w okresie 12 miesięcy przed złożeniem oferty usługi cateringowej dla minimum 400 osób

Kryteria wybory oferty:
· Cena – 60% (max. 60 pkt.)
· Odległość od miejsca przygotowania potraw do miejsca serwowania – 40% (max. 40 pkt.)
· odległość do 10 km – 40 pkt.
· odległość do 20 km – 20 pkt.
· odległość powyżej 20 km – 0 pkt.
Na potrzeby określenia odległości użyty zostanie kalkulator na stronie internetowej www.viamichelin.pl opcja najkrótsza trasa od miejsca przygotowania potraw do Centrum Wykładowego Politechniki Poznańskiej ul. Piotrowo 2.
[bookmark: _GoBack]
