Pozycja nr 5 Dział Współpracy Międzynarodowej

 Dzień Erasmusa - 2 spotkania w ciągu roku
Termin Realizacji: kwiecień - październik 2018
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób w sumie: 200
Menu na 1 osobę:
1. Dania ciepłe:

· zupa pomidorowa lub rosół z makaronem                                        
min. 400 ml
· sztuka mięsa - 1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to                                          

     min.120 g mięsa niefaszerowanego lub min.180 g faszerowanego,
· ziemniaki z wody lub frytki                                                                  min. 200 g 
· dodatek skrobiowy opiekany                                                                min. 200 g.
2. bukiet surówek ( 3 rodzaje)                                                                          200 g. 

3. Napoje ciepłe:
· kawa 


                                                                       250 ml
· herbata 


                                                                       250 ml
· cytryna







2 szt. (22,5 g.),
4. śmietanka







2 szt. (40 g.),

5. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
       250 ml
· woda mineralna                                                                                            250 ml

6. Deser:

· ciasto                                                                                                    
        250 g
Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),
· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,
· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,
· Wykonawca zapewnia obsługę do sprzątania sali po posiłku.

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

 „Noc bibliotek”- 1 spotkanie w ciągu roku
Termin Realizacji: kwiecień 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób w sumie: 50
Menu na 1 osobę:

1. Barszcz czerwony z  pasztecikiem francuskim 1 szt. (koniecznie farsz bez mięsa)   400 ml


2. Dania ciepłe: 

· Miruna grillowana z sosem kurkowym




   400 g
· Ziemniaki pieczone







   200 g
3. Pierogi:










Pierogi z kapustą i grzybami (porcja = 7 sztuk) 

                              ½ porcji / os.

Pierogi ruskie (porcja = 7 sztuk) 



                 ½ porcji / os.

4. Sałatki:










· Sałatka jarzynowa (koniecznie bez kiełbasy)



  300 g
5. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
              300 ml

· woda mineralna                                                                                            200 ml

6. Ciasto deserowe z Cukierni Sowa w ilości 2 p./os. 



  150 g

(2-3 rodzaje: sernik tradycyjny/jabłecznik/piernik) w papilotkach
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 obsługę do sprzątania sali po posiłku.
Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
Staff Week UTP 

Termin Realizacji: wrzesień 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 30
Menu na 1 osobę:
1. Dania ciepłe:

· zupa pomidorowa lub rosół z makaronem                                        
min. 400 ml
· sztuka mięsa - 1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to                                          

     min.120 g mięsa niefaszerowanego lub min.180 g faszerowanego,
· ziemniaki z wody lub frytki                                                                  min. 200 g 
· dodatek skrobiowy opiekany                                                                min. 200 g
2. bukiet surówek ( 3 rodzaje)                                                                          200 g 

3. Napoje ciepłe:
· kawa 


                                                                       250 ml
· herbata 


                                                                       250 ml
· cytryna







2 szt. (22,5 g.),
4. śmietanka







2 szt. (40 g.),

5. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
       250 ml
· woda mineralna                                                                                            250 ml

6. 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,
· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,
· Wykonawca zapewnia obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
Przerwy kawowe Staff Week UTP  (4 przerwy kawowe)
Termin Realizacji: wrzesień 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy Al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 30
Menu na 1 osobę:
1. Napoje ciepłe:

· kawa 


                                                                       300 ml
· herbata 


                                                                       300 ml
· cytryna







3 szt. (22,5 g.),

· śmietanka






             4 szt. (40,0 g.),
2. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
 co najmniej 300 ml
· woda mineralna                                                                                              200 ml

3. Dodatkowo:
· Ciasto w papilotach                                                                    
          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,

· 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.
 „Eurodinner”A- 1 spotkanie w ciągu roku 
Termin Realizacji: czerwiec 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 200
Menu na 1 osobę:
1. Gazpacho – hiszpańska zupa z grzankami




400 ml
2. Dania na ciepło:

· Paella hiszpańska min. 






300 g/osobę

· Börek – rodzaj pierogów z ciasta z farszem mięsnym, serowym lub warzywnym 
300 g/osobę
· Rissotto 







      min.  300g/osobę

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
 „Eurodinner” B- 1 spotkanie w ciągu roku 

Termin Realizacji: czerwiec 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 150
Menu na 1 osobę: 
1. Kiełbasa drobiowa pieczona na ognisku.



1 szt.
min 150 g
2. Pieczywo








min. 100 g
3. Dodatki: musztarda, ketchup

4. Sałatka Grecka 








 min. 300g

1. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
  co najmniej 300 ml
· woda mineralna                                                                                            
         200 ml

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędne do wykonania usługi,
· Zamawiający dopuszcza naczynia jednorazowe,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcie sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
 Spotkanie wigilijne dla studentów zagranicznych - 1 spotkania w ciągu roku 

Termin Realizacji: grudzień 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 100
Menu na 1 osobę: 
1. Dania na ciepło: 






· barszcz czerwony z uszkami lub pasztecikiem francuskim (400 ml + 1 pasztecik/os.)
· pierogi z kapustą i grzybami 




    (porcja = 7 sztuk)
· pierogi ruskie 






     (porcja = 7 sztuk)
· Miruna grillowana z sosem kurkowym




    min.400 g

· dodatek skrobiowy opiekany                                                                  
   min. 200 g


2. Sałatki:










· sałatka jarzynowa  






                min. 300 g
3. Nielimitowane napoje:









· ciepłe (kawa, herbata w dzbankach na podgrzewaczach) wraz z dodatkami: 
- cytryna







            3 szt. (22,5 g.)
- śmietanka






                         4 szt. (40 g.)
· zimne (nektar pomarańczowy, jabłkowy i woda mineralna z cytryną).



4. Ciasto deserowe (2-3 rodzaje) w papilotkach w ilości 



250 gr/os,  


Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły krzesła,

· Wykonawca zapewnia serwis (naczynia, sztućce itp.) niezbędny do wykonania usługi,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,
· Posiłek musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,
· Wykonawca zapewnia obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
 Seminarium - Jan Czochralski, - 1 spotkanie w ciągu roku
Termin Realizacji: październik 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 20 osób
Menu na 1 osobę:

1. Dania ciepłe:

· Zupa pomidorowa lub krem z kalafiora

                                        min. 400 ml
· sztuka mięsa - 1,5 porcji na osobę, przy czym 1 porcja to                                          

     min.120g mięsa niefaszerowanego lub min.180g faszerowanego,

· Ziemniaki z wody lub frytki                                                                      
min. 200g 

· dodatek skrobiowy opiekany                                                                  
min. 200 g

· bukiet surówek ( 3 rodzaje)                                                                     
200 g 

2. Napoje ciepłe:

· kawa 


                                                                             300 ml
· herbata 


                                                                             300 ml
· cytryna







3 szt. (22,5 g.),

· śmietanka






              4 szt. (40,0 g.),
3. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      
     co najmniej 300 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,
· Posiłek musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,
· Wykonawca zapewnia obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem.
Przerwa kawowa: Seminarium Jan Czochralski, 
Termin Realizacji: październik 2018, 

Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7
Ilość osób: 30 osób
1. Napoje ciepłe:

·  kawa 


                                                                       300 ml
·  herbata 


                                                                       300 ml
·  cytryna






       3 szt. (22,5 g.),

·  śmietanka




                                 4 szt. (40,0 g.),
2. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, wieloowocowy)      co najmniej 300 ml
· woda mineralna                                                                                               200 ml

3. 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 obsługę do sprzątania 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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