ZP.26.1.57.2023
Załącznik nr 3 do Specyfikacji Warunków Zamówienia
Opis przedmiotu zamówienia

1. [bookmark: _Hlk98330319]Przedmiotem zamówienia jest usługa gastronomiczna (cateringowa) w ramach Konferencji Naukowej „VI Polish-Lithuanian-Ukrainian Meeting on Physics of Ferroelectrics” w dniach 10-15.09.2023 r.
2. [bookmark: _Hlk127776487]Wykonawca zapewni obiad wraz z serwisem kawowym i obsługą kelnerską w każdym dniu trwania konferencji, dla minimum 50 osób, a maksymalnie dla 70 osób. Łącznie 7 przerw kawowych i 5 obiadów podczas świadczenia usługi w dniach 10-15.09.2023 r., przy czym harmonogram ze szczegółowym wskazaniem ilości przerw kawowych każdego dnia oraz godzin podawania posiłków (przerwy kawowe i obiady) podczas konferencji Zmawiający przekaże Wykonawcy po zawarciu umowy. 
3. Zamawiający poinformuje Wykonawcę nie później niż na 3 dni przed terminem realizacji usługi, drogą elektroniczną na adres e-mail Wykonawcy wskazany w umowie, o liczbie uczestników, z zachowaniem ilości wskazanych w punkcie 2.
4. [bookmark: _Hlk98330303]Wykonawca jest zobowiązany zapewnić obsługę kelnerską przez cały czas trwania usługi gastronomicznej (cateringowej) .  
5. Wykonawca zapewni stoliki do konsumpcji. Wykonawca wykona dekorację stołów. Kolor, ilość oraz forma nakrycia stołu zostaną uzgodnione z Zamawiającym, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi gastronomicznej (cateringowej) związanej z organizacją spotkania, za pomocą poczty elektronicznej, na adres e-mail wskazany w Umowie.
6. Wykonawca zobowiązany jest do:
a) Przygotowania stołów - obrusów, dekoracji, ekspozycji menu, posprzątania po zakończeniu całego wydarzenia,
b) Zapewnienia własnych naczyń (termosów/podgrzewaczy, ekspresów kawowych, filiżanek, spodeczków, szklanek, łyżeczek, cukiernic, talerzyków i sztućców itp.), niezbędnych do realizacji usługi. Zamawiający wyklucza możliwość wykorzystania przez Wykonawcę sztućców i naczyń jednorazowego użytku, w tym wykonanych z plastiku.
7. Nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi gastronomicznej (cateringowej) związanej z organizacją spotkania, Wykonawca zaproponuje do wyboru 3 zestawy menu za pomocą poczty elektronicznej na adres e-mail Zamawiającego wskazany w umowie, spośród których Zamawiający wybierze jeden zestaw, który będzie serwowany i poinformuje o tym Wykonawcę za pomocą poczty elektronicznej na adres wskazany w umowie, nie później niż na 2 dni przed rozpoczęciem świadczenia usług.
8. [bookmark: _Hlk98850705]Wykonawca odpowiada za transport oraz dostarczenie na miejsce realizacji przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia. 
9. Każdy posiłek oraz napój będzie opisany w języku polskim i języku angielskim.
10. Wszystkie dania ciepłe w chwili podania powinny mieć odpowiednią temperaturę oraz powinny być podawane w odpowiednich urządzeniach utrzymujących temperaturę posiłków. 
11. [bookmark: _GoBack]Zamawiający nie uwzględnia możliwości podania posiłków w kilku turach. Posiłki dla wszystkich uczestników muszą być zapewnione jednocześnie, chyba że ze względów organizacyjnych Zamawiający zadecyduje inaczej, o czym poinformuje Wykonawcę nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi gastronomicznej (cateringowej) związanej z organizacją spotkania, za pomocą poczty elektronicznej, na adres e-mail wskazany w Umowie.
12. Miejscem realizacji zamówienia będzie : Budynek Zamawiającego zlokalizowany przy Al. Armii Krajowej 13/15 w Częstochowie
13. Przedmiot zamówienia polegający na świadczeniu usługi gastronomicznej (cateringowej) zostanie zrealizowany w terminie 10-15.09.2023 roku.
14. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o godzinach podania posiłków, nie później niż na 3 dni przed realizacją wydarzenia składającego się na przedmiot zamówienia za pomocą poczty elektronicznej, na adres Wykonawcy wskazany w umowie.
15. Szczegółowe wymagania dot. podawanych posiłków na 1 osobę w ramach 1 przerwy kawowej:
· Kawa (rozpuszczalna, parzona) 0,2 l
· Herbata (czarna, zielona, owocowa) 0,2 l
· Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po ½ butelki o poj. 0,3 l na osobę)
· Ciasta domowe – 1 rodzaje (1 porcje 100g na osobę)
· Tartinki (1 szt. 40 g na osobę)
· Ciastka suche (50 gram na osobę)
· Owoce sezonowe – co najmniej 3 rodzaje (obrane i pokrojone) 100g na osobę
· Dodatki: mleko/mleko bez laktozy/śmietanka do kawy, cytryna, cukier 
16. Szczegółowe wymagania dot. podawanych posiłków na 1 osobę w ramach obiadu:
· Przystawka 200g na osobę
· Zupa 0,4 l na osobę
· Drugie danie ciepłe – 2 rodzaje – mięsne i wegetariańskie (np. porcja mięsa 180 g/ osobę , porcja ryby 180 g/ osobę, danie bezmięsne 180 g/ osobę , ziemniaki 100g/ osobę, ryż 100g/ osobę, kluski śląskie 100g/ osobę, zestaw surówek 200 g / osobę, warzywa gotowane 200g/ osobę) 
· Deser (np. tiramisu, crème brulee, tort czekoladowy z musem itp.) 200g na osobę
· Soki owocowe (co najmniej dwa rodzaje podawane w szklanych dzbankach) 0,3 l na osobę
· Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach (po ½ butelki 0.3 l na osobę)
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