Załącznik nr 3 do Ogłoszenia o zamówieniu 

nr ZP-371/53/18
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

1. Przygotowanie bankietu okolicznościowego (Welcome Mixer) dla maksymalnie 50 osób i min. 40 osób w formie szwedzkiego stołu wraz z obsługą kelnerską w siedzibie zamawiającego tj. w budynku dydaktycznym przy al. Armii Krajowej 13/15 w dniu 10 czerwca 2018 r. w godzinach 19.00-21.00.
Minimalne wymagania obejmują:
Przekąski na ciepło

1. sakiewki z kurczakiem i warzywami podane na salsie pomidorowej – 200g/os. (33 porcje.)

2. polędwiczki wieprzowe w sosie zielonego pieprzu – 150g/os. (33 porcje)

3. tagiatelle z sosem grzybowym i brokułami – 300g/os. (33 porcje)
Bufet przekąskowy

1. koreczki bankietowe mix smaków – 3szt./os.

2. jaja faszerowane – 1szt/os.

3. tymbaliki z sosem chrzanowym – 1szt/os.

4. tartaletki warzywne zapieczone z serem i sosem śmietanowo-ziołowym - 1szt/os.

5. tartinki (kanapki bankietowe) podane na różne smaki - 1szt/os.

6. babeczki nadziewane pastami - 1szt/os.

7. sałatki 3 rodzaje – 4 porcje po 250g

8. mięsa pieczone, pasztety i sery – 1patera/20 os.

9. ciasteczka bankietowe (co najmniej 3 rodzaje) w ilości nie mniejszej niż 30g/os. z każdego rodzaju

10. babeczki kruche nadziewane owocami – 1szt/os.

11. patery owoców – 1,0 kg winogron zielony i czarny, 1,0kg banany, 1,0kg mandarynki

12. pieczywo, masło
Bufet z napojami 

1. gorąca kawa i herbata (czarna i owocowa) – bez ograniczeń

2. soki owocowe (3 rodzaje, podane w szklanych dzbankach) – 200ml/os.

3. cukier: biały i brązowy, cytryna, mleko 3,2% – bez ograniczeń

4. woda mineralna gazowana i niegazowana (podane w szklanych dzbankach) – 0,5l/os.

5. półwytrawne wino białe i czerwone serwowane z bufetu - 300ml/os.

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić również: - zastawę białą porcelanową lub ceramiczną, sztućce trwałe - w odpowiedniej ilości: stoły, obrusy materiałowe, dekorację stołu i dopasowane serwetki papierowe (jednorazowe), - obsługę kelnerską przez cały czas trwania wydarzenia (przewidywane godziny 19:00 - 21:00). Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku. Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.
Termin: 10.06.2018r.

Przewidywane godziny rozpoczęcia bankietu 19:00 - 21:00

Miejsce: Budynek Akademii Jana Długosza w Częstochowie przy al. Armii Krajowej 13/15

2. Przygotowanie obiadu oraz obsługi kelnerskiej dla maksymalnie 50 osób i min. 40 osób w formie zasiadanej wraz z obsługą kelnerską w dniu 11.06.2018 r., w siedzibie zamawiającego tj. w budynku dydaktycznym przy al. Armii Krajowej 13/15.

Minimalne wymagania obejmują:
I danie - krem pomidorowy z grzankami – 300ml/os.

II danie - sakiewki schabowe faszerowane pieczarkami – 200g/os., ziemniaczki zapiekane – 150g/os., zestaw surówek sezonowych – 200g/os.

kompot, woda mineralna gazowana i niegazowana – 250ml/os., podane w szklanych dzbankach

sernik – 150g/os.

Termin 11.06.2018
Przewidywane godziny 13:00-14.00

Miejsce: Budynek Akademii Jana Długosza w Częstochowie przy al. Armii Krajowej 13/15

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić również: - zastawę białą porcelanową lub ceramiczną, sztućce trwałe - w odpowiedniej ilości: stoły, krzesła, obrusy materiałowe i dekorację stołu i dopasowane serwetki papierowe (jednorazowe), - obsługę kelnerską przez cały czas trwania wydarzenia (przewidywane godziny 13:00-14.00). Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku. Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.
3. Przygotowanie obiadu oraz obsługi kelnerskiej dla maksymalnie 50 osób i min. 40 osób w formie zasiadanej wraz z obsługą kelnerską w dniu 12.06.2018 r., w siedzibie zamawiającego tj. w budynku dydaktycznym przy al. Armii Krajowej 13/15.
Minimalne wymagania obejmują:
I danie - zupa krem z borowików – 300ml/os.

II danie - mieszek z piersi kurczaka z suszonymi pomidorami i serem camembert – 200g/os., ryż z duszonymi warzywami – 250g/os.

kompot, woda mineralna gazowana i niegazowana – 250ml/os., podane w szklanych dzbankach

szarlotka – 150g/os.
Termin 12.06.2018

Przewidywane godziny 13:00-14.00

Miejsce: Budynek Akademii Jana Długosza w Częstochowie przy al. Armii Krajowej 13/15

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić również: - zastawę białą porcelanową lub ceramiczną, sztućce trwałe - w odpowiedniej ilości: stoły, krzesła, obrusy materiałowe i dekorację stołu i dopasowane serwetki papierowe (jednorazowe), - obsługę kelnerską przez cały czas trwania wydarzenia (przewidywane godziny 13:00-14.00). Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku. Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.
4. Przygotowanie obiadu oraz obsługi kelnerskiej dla maksymalnie 50 osób i min. 40 osób w formie zasiadanej wraz z obsługą kelnerską w dniu 13.06.2018 r., w siedzibie zamawiającego tj. w budynku dydaktycznym przy al. Armii Krajowej 13/15
Minimalne wymagania obejmują:
I danie – żurek – 300ml/os.

II danie - zrazy wieprzowe – 200g/os., kluski śląskie – min 6szt./os., buraczki lub zestaw surówek – 200g/os.

kompot, woda mineralna gazowana i niegazowana – 250ml/os., podane w szklanych dzbankach

lody lub inny deser
Termin 13.06.2018

Przewidywane godziny 13:00-14.00

Miejsce: Budynek Akademii Jana Długosza w Częstochowie przy al. Armii Krajowej 13/15

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić również: - zastawę białą porcelanową lub ceramiczną, sztućce trwałe - w odpowiedniej ilości: stoły, krzesła, obrusy materiałowe i dekorację stołu i dopasowane serwetki papierowe (jednorazowe), - obsługę kelnerską przez cały czas trwania wydarzenia (przewidywane godziny 13:00-14.00). Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku. Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.

5. Przerwy kawowe (Coffee break) w formie szwedzkiego stołu dla 50 osób w budynku dydaktycznym przy al. Armii Krajowej 13/15.

Termin 11.06.2018 (2 przerwy kawowe)

Przewidywane godziny 10.30-11.00 oraz 15.30-16.00
Minimalne wymagania:
1. gorąca kawa i herbata (czarna i owocowa) – bez ograniczeń

2. soki owocowe (3 rodzaje, podane w szklanych dzbankach) – 200ml/os.

3. cukier: biały i brązowy, cytryna, mleko 3,2% - bez ograniczeń

4. śmietanka do kawy 2 sztuki/os

5. woda mineralna gazowana i niegazowana – w butelkach plastikowych o poj 0,5l/os.

6. ciasteczka bankietowe (co najmniej 3 rodzaje) w ilości nie mniejszej niż 30g/os. z każdego rodzaju
Termin 12.06.2018 (1 przerwa kawowa)

Przewidywane godziny 10:30-11.00
Minimalne wymagania:
1. gorąca kawa i herbata (czarna i owocowa) – bez ograniczeń

2. soki owocowe (3 rodzaje, podane w szklanych dzbankach) – 200ml/os.

3. cukier: biały i brązowy, cytryna, mleko 3,2% - bez ograniczeń

4. śmietanka do kawy 2 sztuki/os

5. woda mineralna gazowana i niegazowana – w butelkach plastikowych o poj 0,5l/os.

6. ciasteczka bankietowe (co najmniej 3 rodzaje) w ilości nie mniejszej niż 30g/os. z każdego rodzaju
Termin 13.06.2018 (1 przerwa kawowa)

Przewidywane godziny 10.30-11.00
Minimalne wymagania:
1. gorąca kawa i herbata (czarna i owocowa) – bez ograniczeń

2. soki owocowe (3 rodzaje, podane w szklanych dzbankach) – 200ml/os.

3. cukier: biały i brązowy, cytryna, mleko 3,2% - bez ograniczeń

4. śmietanka do kawy 2 sztuki/os

5. woda mineralna gazowana i niegazowana – w butelkach plastikowych o poj 0,5l/os.

6. ciasteczka bankietowe (co najmniej 3 rodzaje) w ilości nie mniejszej niż 30g/os. z każdego rodzaju
Wykonawca jest zobowiązany zapewnić również: - zastawę białą porcelanową lub ceramiczną, sztućce trwałe - w odpowiedniej ilości: stoły, obrusy materiałowe i dekorację stołu i dopasowane serwetki papierowe (jednorazowe), - obsługę kelnerską przez cały czas trwania wydarzenia. Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku. Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce dostawy przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.

Ostateczna liczba osób zostanie podana wykonawcy na 2 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi.

.

