Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
1. Przedmiotem niniejszego zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej podczas obchodu jubileuszu „165 – lat Muzeum Narodowego w Poznaniu” oraz świadczenie usługi cateringowej podczas wernisażu towarzyszącego wystawie „Idę w świat i trwam. Obrazy Jacka Malczewskiego z Lwowskiej Narodowej Galerii Sztuki”. 

2. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi cateringowej w dniu 28 listopada 2022 r. 
Poczęstunek dla gości z okazji jubileuszu od godz. 14:00 – 15:00; wernisaż wystawy od godz. 18:00 do 20:00.
Realizacja zamówienia nastąpi w oparciu o zlecenie przygotowane przez Zamawiającego.

3. W ramach wykonania usługi Wykonawca zobowiązany jest do:

1. przygotowania i dostarczenia poczęstunku wg specyfikacji:
1. jubileusz „165-lat Muzeum Narodowego w Poznaniu” - ok. 180 gości:
· pasty różne na pieczywie – 108 szt.,
· mini tortille z farszem – 108 szt.,
· kruche babeczki z kremem/pastami – 108 szt.,
· roladki warzywno – serowo – mięsne – 108 szt.,
· koreczki warzywno – serowo – mięsne – 108 szt.
· kawa,
· herbata w kopertach, różne smaki,
· mleko, mleko roślinne, cukier, cytryna,
· soki owocowe, różne smaki,
· woda w karafkach z plastrami cytrusów,
· mini serniczek  - 80 porcji
· mini jabłecznik - 80 porcji
· kosteczka brownie - 80 porcji
· babeczki z owocami  - 60 porcji
· czekoladowy rożek - 60 porcji

a) wernisaż wystawy „Idę w świat i trwam. Obrazy Jacka Malczewskiego z Lwowskiej Narodowej Galerii Sztuki” – ok. 180 gości:
· wino białe wytrawne w kieliszkach – 80 porcji x 100 ml,
· wino czerwone wytrawne w kieliszkach – 80 porcji x 100 ml,
· woda w karafkach z plastrami cytrusów– 50 szklanek,
· sok pomarańczowy – 50 szklanek,
· tartinki wegetariańskie – 70 szt.,
· tartinki z nadzieniem mięsnym – 70 szt.,
· mini szaszłyczki serowo – warzywne – 70 szt. 
· mini babeczki słodkie – 60 szt.
· mini desery w kubeczkach jednorazowych (np. mus czekoladowy, mus waniliowy) – 60 szt.

1) zapewnienia stołów bufetowych i stołów koktajlowych  z pokrowcami w ilości dostosowanej do ilości gości; 
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2) 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;

3) 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;

4) zapewnienia aby posiłki posiadały  odpowiednie walory smakowe i zapachowe, a także estetyczny wygląd.

4. Cena zamówienia musi obejmować wszelkie usługi niezbędne do jego prawidłowego wykonania przedmiotu zamówienia, w szczególności: koszty przygotowania posiłków, transport, udostępnienie naczyń, utrzymywanie porządku i estetyki niezbędnej dla powagi wydarzenia, posprzątanie w zakresie świadczonej usługi po zakończeniu wydarzenia.  

5. Zamawiający zapewnia zaplecze techniczne.  
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