ZAPYTANIE OFERTOWE
dotyczy świadczenie usługi cateringowej podczas 
IV Forum Administracji
 Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
07-08 luty 2024 r.

1. Przedmiot zamówienia: 
świadczenie usług cateringowych podczas IV Forum Administracji Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu 

2. Miejsce świadczenia usług w ramach zamówienia: 
Wydział Prawa i Administracji Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
[bookmark: _GoBack]Al. Niepodległości 53, 61-714 Poznań 

3. Termin:
07-08 luty 2024 r.
O ostatecznej liczbie uczestników Zamawiający poinformuje Wykonawcę najpóźniej w terminie 7 dni kalendarzowych przed rozpoczęciem konferencji.

4. Planowana liczba osób:
450 (każdego dnia)

5. Szczegółowy opis warunków realizacji usługi:
A) Jakość:
• Wykonawca zobowiązany jest zagwarantować wysoką jakość świadczonych przez siebie usług;
• dostarczone produkty żywnościowe będą świeże;
• 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 sanitarnoepidemiologicznymi.
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) 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 90 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 (minimum 1 na 4 osoby) pokryte czarnym lub białym (kolor każdorazowo do ustalenia z Zamawiającym) materiałem typu stretch (skirting) bez ozdób,
• 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;
• 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.
E) Dekoracja florystyczna:
• zapewnienie dekoracji florystycznych na stołach bufetowych (elegancka i nowoczesna).

6. Szczegółowy opis elementów składowych usługi cateringowej:
A) serwis kawowy
Zapewnienia całodziennego serwisu kawowego:
07 luty 2024 w godz. 7:00-16:00  
08 luty 2024 w godz. 7:00-16:00  
[bookmark: _Hlk142815122]Kawa (ekspresy ciśnieniowe w liczbie dostosowanej do liczby gości danego wydarzenia), herbata w saszetkach – każda saszetka oddzielnie zapakowana, woda z cytryną i miętą;
np. rogaliki maślane nadziewane czekoladą, marmoladą 
woda butelkowana - niegazowana (butelki szklane) dla prelegentów – ilość 100 sztuk 

B) przerwa śniadaniowa
07 lutego 2024 godz. 10:00
· wybór ciast (minimum 3 rodzaje, np. mini ptysie, babeczki z jabłkami,  ciasto marchewkowe), min. 1,5 sztuki na osobę,
• świeże owoce sezonowe (minimum 3 rodzaje, np. banan, pomarańcza, kiwi, melon, ananas, arbuz, jabłko, winogrona), podane na paterach w ilości co najmniej 100 g na osobę,
• przekąski wytrwane typu finger food (minimum 3 rodzaje, np. kanapki, mini tortille, itp. w tym 1 rodzaj wegetariański), min. 2 sztuki na osobę;
· jogurty z owocami w małych pojemniczkach (różne rodzaje);

08 lutego 2024 godz. 10:00
· Tłusty Czwartek – pączki -różne rodzaje, 
· świeże faworki z lokalnej rzemieślniczej piekarni;
• świeże owoce sezonowe (minimum 3 rodzaje, np. banan, pomarańcza, kiwi, melon, ananas, arbuz, jabłko, winogrona), podane na paterach w ilości co najmniej 100 g na osobę,
• przekąski wytrwane typu finger food (minimum 3 rodzaje, np. kanapki, mini tortille, itp.  w tym 1 rodzaj wegetariański), min. 2 sztuki na osobę;
· jogurty z owocami w małych pojemniczkach (różne rodzaje);

C) Lunch w formie bufetu:
07 luty 2024 godz. 12:15-13:00  
· zupa 2 rodzaje – zupa na bazie mięsa/zupa wegetariańska w miarę możliwości z warzyw sezonowych – min. 200 ml/os.;
· ciepłe danie mięsne i wegetariańskie:
danie mięsne – do wyboru min. 2 rodzaje mięs (drobiowe, wieprzowe, wołowe - 
z wykluczeniem mięsa mielonego i w panierce) min. 180 g - w sumie 400 porcji;
dania wegetariańskie – danie z zawartością białka, min. 250 g; - w sumie 70 porcji;
· min. 2 rodzaje dodatków typu ziemniaki, kasza, ryż, makaron itp., min. 150 g/os.;
· warzywa gotowane, zasmażane lub blanszowane, surówki – 1 por./os., min. 2 rodzaje do wyboru;
· dwa rodzaje ciast domowych np. drożdżowy z owocem, babka piaskowa.


08 luty 2024 godz. 14:30-15:30
· zupa 1 rodzaj – zupa wegetariańska w miarę możliwości z warzyw sezonowych – min. 200 ml/os.;
· ciepłe danie mięsne i wegetariańskie:
danie mięsne – do wyboru min. 2 rodzaje mięs (drobiowe, wieprzowe, wołowe - 
z wykluczeniem mięsa mielonego i w panierce) min. 180 g - w sumie 330 porcji;
dania wegetariańskie – danie z zawartością białka, min. 250 g; - w sumie 50 porcji;
· min. 2 rodzaje dodatków typu ziemniaki, kasza, ryż, makaron itp., min. 150 g/os.;
· warzywa gotowane, zasmażane lub blanszowane, surówki – 1 por./os., min. 2 rodzaje do wyboru;
· jeden rodzaj ciasta domowego np. ciasto z owocem.

