Załącznik nr 1b do SWZ nr AZ.281.2.7.2022
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1) Usługi cateringowe będą świadczone w związku z uroczystym zamknięciem Konferencji muzealniczej. Sposób świadczenia usług przez Wykonawcę winien więc licować z powagą tego wydarzenia.
2) Obiad będzie miał charakter plenerowy, tj. odbędzie się w parku przed Muzeum Pałacem w Rogalinie w dniu 3 czerwca br. w godzinach 13.00 – 15.00. W obiedzie wezmą udział zaproszeni goście w liczbie 100 osób. Obiad będzie wydawany przez obsługę przy stanowiskach do wydawania.
3) W ramach wykonania przedmiotu zamówienia, Wykonawca zobligowany jest do:
a) Zapewnienia stołów bufetowych z obrusami, na których będzie serwowany bufet przystawkowy oraz deserowy, stolików koktajlowych do spożywania posiłków przez gości, przykrytych białymi obrusami, dekoracji kwiatowych, ekspozycji menu, stanowisk do wydawania ciepłych posiłków.
b) Zapewnienia własnych naczyń oraz innych niezbędnych akcesoriów, (termosów/podgrzewaczy, filiżanek, spodeczków, szklanek, łyżeczek, cukiernic, talerzy, sztućców, kieliszków, serwetek, itp.) zgodnie z wymaganiami menu. Zamawiający nie dopuszcza możliwości używania naczyń jednorazowych, jako naczyń dla gości. Wszystkie napoje gorące muszą być podane w naczyniach ceramicznych (nie jednorazowego użytku), napoje zimne muszą być serwowane w szklankach, jako naczynia do konsumpcji. Wykonawca przygotuje porcelanowe talerze/talerzyki i metalowe sztućce. Użyta zastawa musi być czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.
c) Świadczenia usług kelnerskich podczas wydawania posiłków z punktów wydawania obiadu, w szczególności do podania posiłków w odpowiedniej temperaturze i formie. Zamawiający wymaga obsługi gastronomicznej przez cały czas trwania obiadu.
d) Dostarczenia namiotu plenerowego z podłogą lakierowaną. Wielkość namiotu winna oferować niezbędną przestrzeń dla zaproszonych gości w liczbie 100 osób, w tym przestrzeń na:
- stoliki koktajlowe,
- stoły bufetowe z przekąskami i napojami,
- powierzchnię bankietową
a) Wykonawca zobowiązany jest do montażu namiotu przed rozpoczęciem bankietu i do jego demontażu po zakończeniu wydarzenia.
e) Świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających stosowne normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225). Wyżywienie powinno spełniać aktualne wytyczne Instytutu Żywności i Żywienia. 
f) Posiłki winny posiadać odpowiednie walory smakowe i zapachowe, a także estetyczny wygląd i stosowny sposób podania. Wykonawca podczas przygotowywania posiłków zobowiązany jest do używania świeżych i zdatnych do spożycia produktów. 
g) Cena zamówienia obejmuje wszelkie usługi niezbędne do jego prawidłowego wykonania, w szczególności: koszty przygotowania posiłków, transport, udostępnienie namiotu w formie galowej wraz z jego montażem i demontażem, świadczenie usług kelnerskich i gastronomicznych, udostępnienie naczyń, utrzymywanie porządku i estetyki niezbędnej dla powagi wydarzenia, posprzątanie w zakresie świadczonej usługi po zakończeniu wydarzenia.    

Wytyczne dotyczące menu:
Menu powinno obejmować następujące elementy:
a) 120 x lampka białego wina
b) Zimny bufet – 2 porcje na osobę finger food
Część w wersji bezglutenowej i wegańskiej 
       c)  Zupa - 100 porcji w dwóch wariantach: 1/3 wegańskiej, bezglutenowej i 2/3 mięsnej 
c) DANIE GŁÓWNE: 1,5 porcje/os. (150 g/porcja) na bazie wołowiny, cielęciny, kurczaka,  łososia, ryby białej. Do wyboru 2-3 rodzaje (w tym wersja wegańska i bezglutenowa). Dodatki 
[bookmark: _GoBack]do wyboru z ziemniaki opiekane w ziołach, ziemniaki gotowane z koperkiem, kluseczki gnocchi, ryż gotowany z warzywami, warzywa grillowane (cukinia, bakłażan, papryka, czerwona cebulka, seler, mix sałat z warzywami i sosem vinagrette

d) Przyprawy: pieprz i sól bez ograniczeń

e) Bufet deserowy 2 porcje na osobę, m.in. do wyboru z: mini sałatki owocowej, musu czekoladowego, deseru na bazie bezy lub ciasteczek typu petit – fours 

f) Napoje:
- ciepłe: kawa i herbata
- 10 l soku owocowego 
-  woda niegazowana bez ograniczeń 
- dodatki; cukier śmietanka, cytryna bez ograniczeń

g) Dokładną ilości dań wegańskich i bezglutenowych Zamawiający poda do 25 maja br.
