Pozycja nr 8 WIM

 Obiady okolicznościowe dla 10 osób z przedsiębiorcami, gośćmi zagranicznymi WIM
Termin Realizacji: marzec  – grudzień 2017
Miejsce świadczenia usług: Restauracja Uniwersytecka przy ul. Andersa 1 w Bydgoszczy

Ilość osób:  10
Menu na 1 osobę:

1. Dania ciepłe:

· zupa pomidorowa lub rosół z makaronem                                
min. 400 ml
· sztuka mięsa - 1 porcja to min.120 g mięsa niefaszerowanego lub min.180 g faszerowanego, należy zapewnić 2 rodzaje mięs (drobiowe i wieprzowe lub ryba) 
w ilości: (ilość osób x 1,5 porcji na osobę) z każdego rodzaju mięs.
· ziemniaki z wody lub frytki                                                        
min. 200 g 
· dodatek skrobiowy opiekany                                                     
min. 200 g
· bukiet surówek ( 3 rodzaje)                                                                           200 g 

2. Napoje ciepłe:

· kawa 


                                                                       250 ml
· herbata 


                                                                       250 ml
· cytryna







2 szt. (22,5 g.),
· śmietanka







2 szt. (40 g.),

3. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
       200 ml
· woda mineralna                                                                                            200 ml

4. Deser:

· ciasto 
                                                                   

        250 g 

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły krzesła,

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi. 
· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,

· Nagłośnienie sali i wyposażenie w mikrofon bezprzewodowy dynamiczny,

· Przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego,

· Zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne, 

· Wykonawca zapewnia obsługę szatni i obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów
„Restauracja Uniwersytecka”.
 „Tech WIM”
Termin Realizacji: marzec 2017
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7 bud. Auditorium Novum 

Ilość osób: 200
Menu na 1 osobę:
Kanapka (bułka ciabata, masło, sałata, szynka, ser, pomidor ogórek) 

            130g

Napój - woda niegazowana 







0,5 l
Przerwa kawowa dla ok.20 osób 
Menu na osobę:

· Kawa









250 ml

· Herbata









250 ml

· Cytryna







3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.



4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach





4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe






120 g

· Ciasto w papilotach







2 x 100 g

 „MINI SUMO”
Termin Realizacji: kwiecień- maj  2017
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy ul. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum 

Ilość osób: 350
Menu na 1 osobę:
· Kanapka (bułka ciabata, masło, sałata, szynka, ser, pomidor ogórek)            130g x 350 szt.
· napój woda niegazowana 





       0,5 l x 350 szt.
 „Spotkanie Sekcji Konstrukcji Komitetu Budowy Maszyn Sekcji Konstrukcji PAN”

”
Termin Realizacji: marzec-kwiecień 2017
Miejsce świadczenia usług: Restauracja Uniwersytecka przy ul. Andersa 1 w Bydgoszczy, obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A przy sali nr C7
Ilość osób:  30
Wymagane menu na 1 osobę:
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia są Usługi cateringu dla uczestników oraz gości Spotkania Sekcji Konstrukcji Komitetu Budowy Maszyn Sekcji Konstrukcji PAN. Usługa cateringowa obejmuje jeden dzień podczas którego odbywać się będzie spotkanie, tj. przełom marca –kwietnia 2017 r.

Miejsce świadczenia usługi:

Obiad – obiekty UTP przy ul. Gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka. Pomieszczenia należy wyposażyć w stoły, krzesła. Należy zapewnić obsługę do szatni oraz sprzątanie sali po każdym posiłku. Toalety należy wyposażyć w materiały eksploatacyjne. 

Wykonawca zapewnia naczynia wielorazowego użytku, sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekorację stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Dania ciepłe powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Obiady podawane przez kelnera (minimum 2 osoby).

Produkty użyte do przygotowania wskazanych wyżej posiłków muszą być świeże, w I gatunku, tzn. o charakterystycznej barwie i zapachu, bez odkształceń, nie uszkodzone.

Przerwy „kawowe” – obiekt UTP przy ul. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Regionalne Centrum Innowacyjności (RCI) część A przy sali nr C7

Wykonawca zapewnia stoły, naczynia wielorazowego użytku – w ilości minimum 1 filiżanka do kawy na osobę, 1 do herbaty na osobę, 1 szklanka do soków na osobę, talerzyki, , sztućce, serwetki oraz serwis niezbędny do wykonania usługi oraz dekoracji stołu. Zamawiający nie dopuszcza podawania posiłków w naczyniach jednorazowych. Napoje powinny być podawane w naczyniach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury: termosy, warniki lub podgrzewacze. Wykonawca zapewni w tym czasie min. 1 osobę do obsługi, gwarantując m.in. porządek w miejscu serwowania kawy oraz uprzątanie zużytych naczyń.
Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów 
„Restauracja Uniwersytecka”.

WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE

I. obiad dla 30 
Menu na osobę:

· Zupa przygotowywana na wywarze mięsno – warzywnym (np. rosół) – min. 400 ml
· Trzy rodzaje mięs faszerowanych typu: De Volaille nadziewany masłem lub żółtym serem, eskalop ze schabu z farszem paprykowym, rogal schabowy z pieczarkami, pieczeń z indyka z sosem kurkowym, udziec indyka ze śliwą (porcja minimum 160 g)
· Trzy rodzaje surówek lub sałatek w ilości minimum 80 g każdej 
· Trzy rodzaje dodatków skrobiowych (np. ziemniak i z wody z masłem, krokiety, frytki, american, ziemniaki obsmażane)
· Min. 500 ml napoju ciepłego (kawa, herbata z dodatkami)
· Min 1 l napoju zimnego (np. co najmniej 2 rodzaje soków lub nektarów owocowych oraz woda mineralna z cytryną lub cytryną i miętą)
II. 2 przerwy „kawowe” dla 30 osób 

Menu na osobę:

· Kawa









250 ml

· Herbata









250 ml

· Cytryna







3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.



4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach





4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe






120 g

· Ciasto w papilotach







2 x 100 g

· Kanapki dekoracyjne (z szynką, serem żółty, 

serem pleśniowym, sałata, pomidor, ogórek, 

rzodkiewki, oliwki, pasta jajeczka itp.)





3 szt.

· Sok lub nektar pomarańczowy






350 ml

· Sok lub nektar jabłkowy






350 ml

· Woda mineralna z cytryną






250 ml

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
 „Young 4 Design”
Termin Realizacji: marzec 2017
Miejsce świadczenia usług: obiekt UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7 – korytarz w budynku Auditorium Novum 
Ilość osób:  150
Wymagane menu na 1 osobę:

Przerwa kawowa dla ok.150 osób 

Menu na osobę:

· Kawa









250 ml

· Herbata









250 ml

· Cytryna







3 szt. (ok. 22,5 g)

· Śmietanka 10-12% tł./ mleko 3.2% tł.



4 szt. (ok. 40 g) / ok. 120 ml

· Cukier biały w saszetkach lub kostkach





4 szt. 

· Kruche ciastka deserowe






120 g

· Ciasto w papilotach







2 x 100 g
Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Przerwa kawowa będzie gotowa na 15 minut przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcie sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.

Zamawiający dokona zapłaty wynagrodzenia na podstawie prawidłowo wystawionej/ych częściowej/ych faktur/y VAT dostarczonej/ych przez Wykonawcę, do których załączone zostaną kopie protokołu/ów wykonania usługi.
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