
Załącznik 1

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA


Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie usługi cateringowej podczas realizacji projektu „Program Rewitalizacji  Gminy Tarłów na lata 2016-2023".
I. Catering podczas Konferencji podsumowującej prace nad Programem Rewitalizacji

a. catering dla 50 osób (2 przerwy kawowe, 1 przerwa na lunch):

· serwis kawowy (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie konferencji):

1.kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w minimum 2 warnikach,

           2.cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,
           3.woda mineralna niegazowana i gazowana, soki (minimum 2 rodzaje),

           4. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje,

· lunch podany w formie szwedzkiego stołu, w bemarach/podgrzewaczach, na półmiskach do samodzielnego nakładania:

1. pieczywo pszenne, razowe, 

      2. kanapki – 3 rodzaje (wędlina, ser, warzywa),

3. danie ciepłe (minimum 150 gram mięsa na/1 os.),

4. ziemniaki opiekane/ryż,mix warzyw + sos, 1. zastawa stołowa ceramiczna, filiżanki, szklanki, sztućce metalowe, serwetki, inne,

5. stała obsługa przy ciepłym posiłku.

II. Przeprowadzenie wywiadów grupowych – 3 sztuki

a. catering/1 wywiad – 15 osób (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie spotkania):

1. kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w minimum 2 warnikach,

2. cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,

3. woda mineralna niegazowana i gazowana, sok, 

4. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje.

III. Organizacja i prowadzenie spotkania informacyjno-warsztatowego dla mieszkańców (prezentacja multimedialna):

a. catering dla 20 osób (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie spotkania):

1. kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w min. 2 warnikach,

2. cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,

3. woda mineralna niegazowana i gazowana, sok, 

4. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje.

IV. Przeprowadzenie szkolenia Zespołu ds. rewitalizacji dla 20 osób:
a. catering dla 20 osób (2 przerwy kawowe, 1 przerwa na lunch):

· serwis kawowy (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie konferencji):

1. kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w minimum 2 warnikach,

2. cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,

3. woda mineralna niegazowana i gazowana, soki (minimum 2 rodzaje),

b. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje,

c. lunch podany w formie szwedzkiego stołu, w bemarach/podgrzewaczach, na półmiskach do samodzielnego nakładania:

1. pieczywo pszenne, razowe, 

2. kanapki – 3 rodzaje (wędlina, ser, warzywa),
3. danie ciepłe (minimum 150 gram mięsa na/1 os.),

4. ziemniaki opiekane/ryż,

5. mix warzyw + sos,

6. zastawa stołowa ceramiczna, filiżanki, szklanki, sztućce metalowe, serwetki, inne,

7. stała obsługa przy ciepłym posiłku.

 V. Organizacja i prowadzenie spotkania informacyjno-warsztatowego dla przedstawicieli partnerów projektów rewitalizacyjnych:

a.catering dla 15 osób (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie spotkania):

1. kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w minimum 2 warnikach,

2. cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,

3. woda mineralna niegazowana i gazowana, sok, 

4. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje.

VI Przeprowadzenie spotkania otwartego dla mieszkańców obszaru rewitalizacji:

a. catering dla 30 osób (bez ograniczeń ilościowych – możliwość ciągłego korzystania w trakcie spotkania):

1. kawa (minimum 2 rodzaje), herbata (minimum 3 rodzaje – czarna, zielona, owocowa) – wrzątek w minimum 2 warnikach,

2. cukier, cytryna, mleczko/śmietanka do kawy,

3. woda mineralna niegazowana i gazowana, sok, 

4. „suche” ciasteczka, minimum 3 rodzaje.

Informacje dodatkowe :

1. Wykonawca zapewni bieżąca obsługę w zakresie przygotowania oraz serwowania posiłków.

2. Wykonawca każdorazowo dostarczy przedmiot zamówienia we własnym zakresie.

3. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia własnych jednorazowych naczyń, sztućców, tac oraz wszelkich pozostałych elementów wymaganych do prawidłowej realizacji usługi cateringu tj. np. grilla, naczyń pozwalających na serwowanie ciepłych posiłków oraz gorącej herbaty. 

4. Ponadto Wykonawca zobowiązany jest każdorazowo uprzątnąć pomieszczenia/salę/otoczenie miejsca świadczonej usługi.

5.  Wykonawca będzie świadczył usługę na terenie Gminy Tarłów, w miejscu wyznaczonym przez  Zamawiającego.

6. Szczegółowe terminy i miejsca dostarczenia cateringu na spotkania upowszechniające będą przekazywane Wykonawcy najpóźniej 7 dni  przed zaplanowaną datą spotkania.

7. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zlecania świadczenia usługi w weekendy (sobota, niedziela).
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