Pozycja 1 – Administracja Centralna

ŚWIĘTO UCZELNI

Termin Realizacji: czerwiec 2018
Miejsce świadczenia usług: bud. Auditorium Novum UTP, sala 11 przy al. prof. S. Kaliskiego 7 
Ilość osób: 30

Menu na 1 osobę:
I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,5 kg

· ciastka – sernik 





80g  x szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x szt.

· ciastka – makowiec





80g  x szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert i pasta jajeczna, 

ser żółty i salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 2 szt.

III. Napoje gorące:

· expres ciśnieniowy + serwis kawowy 



1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 szt. / 10 g

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt. / 10 g
IV. Napoje zimne: 
· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


1 szt. x 300 ml
Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 1 osobę do obsługi gwarantującą między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Posiłek będzie przygotowany na 15 minut przed przewidywanym terminem 
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcia sali po posiłku.

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

Termin Realizacji: czerwiec 2018
Miejsce świadczenia usług: bud. Auditorium Novum UTP, sala 2 przy al. prof. S. Kaliskiego 7 

Ilość osób: 30

Menu na 1 osobę:

I. Bufet deserowy:

· ciastka – sernik 





80g  x 1 szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 1 szt.

· ciastka – makowiec





80g  x 1 szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 1 szt.

III. Napoje gorące:

· serwis kawowy 





2 szt. x 220 ml

· herbata






             2 szt. x 220 ml

· śmietanka do kawy





1 szt. x 10 g

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt. / 10 g

IV. Napoje zimne:

· soki owocowe ( pomarańczowy, jabłkowy)


300ml
Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Posiłek będzie gotowy na 15 minut przed przewidywanym terminem,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 1 osobę do obsługi gwarantującą między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,

· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcia sali po posiłku.

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

Termin Realizacji: czerwiec 2018
Miejsce świadczenia usług: tereny zielone przed bud. Auditorium Novum UTP, 
przy al. prof. S. Kaliskiego 7 

Ilość osób: 500

Menu na osobę:

I. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


250 ml x 3 szt.

· woda mineralna 





500 ml x 1 szt.

II. Dania ciepłe:

· kiełbasa z grilla






150 g x 1 porcja
· karkówka z grilla





200 g x 1 porcja
· gulasz







200 ml x 1 porcja
· żur staropolski






200 ml x 1 porcja
· grochówka






200 ml x 1 porcja
III. 
Sałaty, pieczywo i dodatki

· surówka z białej kapusty




100 g x 1 porcja
· bułki







1 szt. x 1 porcja
· chleb krojony






50 g x 1 porcja
IV. Dodatkowe wymagania:

· Wynajem namiotu na 1 dzień o wymiarach nie mniejszych niż 30m x 15m, montaż i demontaż na terenie zielonym przed Auditorium Novum 

· Wynajem i rozstawienie 400 krzeseł ogrodowych 

· Wynajem i rozstawienie 30 stołów ogrodowych

· Wynajem i rozstawienie 10 parasoli ogrodowych o średnicy minimum 6m

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki,
· Wykonawca zapewni dekorację stołów oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi .

· Zamawiający w uzgodnieniu z wykonawcą dopuszcza wykorzystanie naczyń jednorazowych,

· Wykonawca zapewni w tym czasie min. 13 osób do obsługi gwarantującej między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcia terenu po posiłku.

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

Spotkania opłatkowe
Termin Realizacji: grudzień 2018
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP Restauracja Uniwersytecka sala bankietowa przy ul. gen. W. Andersa 1 alternatywnie hol główny w bud. 2.1 przy al. prof. S. Kaliskiego 7 
Ilość osób: 300
Menu na 1 osobę:
I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,1 kg

· ciastka – sernik 





1 porcja
· ciastka – jabłecznik





1 porcja
· ciastka – makowiec





1 porcja
II. Dania ciepłe:

· barszcz z uszkami w bulionówce



250 ml x 1 porcja zupa grzybowa





             250 ml x 1 porcja
· ryba świąteczna na ciepło z kurkami 

(karp + pstrąg + jesiotr)




             120 g  x 1 porcja
·  pierogi gotowane





150 g  x 1 porcja 

· karaś w occie






  40 g  x 1 porcja
· łazanki







160 g  x 1 porcja
· kapusta z grzybami





160 g  x 1 porcja
· ryby w galarecie





  40 g  x 1 porcja
· ryby wędzone






  40 g  x 1 porcja
III. 
Sałaty, pieczywo i dodatki

· bukiety śledziowe 





  60 g  x 1 porcja
· bukiet sałatek






  60 g  x 1 porcja 
IV. Napoje gorące i zimne:

· Kawa


 




220 ml x 1 szt.
· herbata






             220 ml x 1 szt.
· śmietanka do kawy





  10 g   x  1 szt.

· cukier (saszetki)





                1 szt.

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy, )


 250 ml
Dodatkowe wymagania:

· stół szwedki w sali bankietowej + ok. 10 stolików 8 osobowych,
· opłatek,
· stoliki barowe do spożywania posiłków na stojąco, 

· dekoracja sali oraz wyposażenie sali w stoły i krzesła, 

· obsługa kelnerska 4 osoby,
· obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),
· dzbanki do soków 2l szklane,
· szklanki do soków,
· dekoracja świąteczna sali,  minimum 2 żywe choinki,
· nagłośnienie sali + kolędy w tle + mikrofon bezprzewodowy dynamiczny, 

· przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego,
· zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne oraz obsługę do szatni

· sprzątanie sali po uroczystości 
Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Posiedzenia Senatu UTP
Termin Realizacji:  11 posiedzeń
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP budynek RCI przy al. prof. S. Kaliskiego7, sala C2

Ilość osób: 50 os. x 11 posiedzeń
Menu na 1 osobę:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


100 g
· ciastka kruche różna rodzaje




50g  x szt.
II. Napoje gorące:

· serwis kawowy 





1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml
· śmietanka do kawy





1 szt./ 10 g

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10 g 

· cukier (saszetki)





4 szt.

III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


300 ml 
Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki,
· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Przerwa kawowa będzie gotowa na 15 minut przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 1 osobę do obsługi gwarantującą między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcia sali po posiłku.

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

Inauguracja Roku Akademickiego 2018/2019
Termin Realizacji: październik 2018
Miejsce świadczenia usług: bud. Auditorium Novum UTP, sala 2 przy al. prof. S. Kaliskiego 7 

Ilość osób: 25
Menu na 1 osobę:

I. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


0,5 l

· woda mineralna 





0,25 l

· ciastka – jabłecznik





80g  x 1 szt.

· ciastka – sernik






80g  x 1 szt.

II. 
Napoje gorące:

· kawowa






1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





4 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10 g

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Posiłek będzie gotowy na 15 minut przed przewidywanym terminem ,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 1 osobę do obsługi gwarantującą między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,

· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcie sali po posiłku.

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

Miejsce świadczenia usług: bud. Auditorium Novum UTP, sala 11 przy al. prof. S. Kaliskiego 7 

Ilość osób: 20
Menu na 1 osobę:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


200 g

· ciastka – sernik 





80g  x 1 szt.

· ciastka – jabłecznik





80g  x 1 szt.

· paluszki

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



150g x 3 szt.

III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


0,3 l

· woda mineralna 





0,15 l

IV. 
Napoje gorące:

· kawowa






1 szt. x 220 ml

· herbata






1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Posiłek będzie gotowy na 15 minut przed przewidywanym terminem i dostępny przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 1 osobę do obsługi gwarantującą między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcia sali po posiłku.

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

Miejsce świadczenia usługi: budynek Restauracji Uniwersyteckiej 
Ilość osób: 300
Menu na 1 osobę:

I. Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


300 g

· ciasto w papilotach 





40g x 1 szt.

II. Zimne przekąski:

· Kanapki bankietowe z chleba razowego z masłem; 





ser typu camembert lub pasta jajeczna, 

ser żółty lub salami; dodatki do kanapek: pomidor, 

ogórek, papryka, szczypior, sałata



100g x 1 szt.
III. Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


100 ml

· woda mineralna 





100 ml

· szampan (wino musujące)




100g x szt.

IV. 
Dania ciepłe:

· barszcz z pasztecikiem





200 ml x szt.
· Boeuf Strogonow z bułką




200 ml x szt.
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 obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Posiłek musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,

· Nagłośnienie sali i wyposażenie w mikrofon bezprzewodowy dynamiczny,

· Sala musi być wyposażona w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50 cali,
· Zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne, 

· Wykonawca zapewnia obsługę szatni i obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Konferencja  – hol w AN + Restauracja Uniwersytecka
Termin Realizacji: czerwiec - wrzesień 2018
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum i ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka 
Ilość osób: 150
2 Przerwy kawowe - Hol w Budynku Auditorium Novum 
Menu na 1 osobę:
Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,2 kg

· ciastka różne rodzaje





0,15 kg

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


300 ml

· woda mineralna 





300 ml

Napoje gorące:

· kawa







1 szt. x 220 ml

· herbata






              1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10 g

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Przerwa kawowa będzie gotowa na 15 minut przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 4 osoby do obsługi gwarantujące między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcie sali po posiłku.

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

2. Obiad w Restauracji Uniwersyteckiej 

Menu na 1 osobę:

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,2 kg

· ciasto deserowe 





80g x szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


150 ml

· woda mineralna 





150 ml

Napoje gorące:

· kawa







1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10
g
Dania ciepłe:

· zupa krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym 

200 ml x 1 porcji

· II danie podawane półmiskowo wliczono 1,5 porcji mięsa / osobę 

Pieczeń z karkówki z sosem pieczeniowym 


Rogal schabowy z pieczarkami 






· Ziemniaki z wody z masłem + americany 


200 g x porcji

· Bukiet 3 surówek





0,15 kg

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 obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,

· Nagłośnienie sali i wyposażenie w mikrofon bezprzewodowy dynamiczny,

· Przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego,

· Sala musi być wyposażona w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50 cali 

· Zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne, 

· Wykonawca zapewnia obsługę szatni i obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Konferencja  – hol w AN + Restauracja Uniwersytecka

Termin Realizacji: październik - grudzień 2018
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP przy al. prof. S. Kaliskiego 7 budynek Auditorium Novum i ul. gen. W. Andersa 1 budynek Restauracja Uniwersytecka 
Ilość osób: 150
2 Przerwy kawowe - Hol w Budynku Auditorium Novum 
Menu na 1 osobę:

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,2 kg

· ciastka różne rodzaje





0,15 kg

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


300 ml

· woda mineralna 





300 ml

Napoje gorące:

· kawa







1 szt. x 220 ml

· herbata






              1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10 g

Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca wyposaża pomieszczenia w stoły, krzesła,

· Wykonawca zapewnia obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Wykonawca zapewni dekorację stołu oraz niezbędne naczynia wielorazowe do wykonania usługi w ilości minimum 2 filiżanki do kawy, 1 do herbaty, 2 szklanki do soków na osobę,

· Zamawiający nie dopuszcza naczyń jednorazowych,

· Przerwa kawowa będzie gotowa na 15 minut przed przewidywanym terminem i dostępna przez 60 minut po przewidywanym terminie,

· Wykonawca zapewnia w tym czasie min. 4 osoby do obsługi gwarantujące między innymi porządek w miejscu wykonywania usługi oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń,
· Należy zapewnić obsługę do sprzątnięcie sali po posiłku.

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

2. Obiad w Restauracji Uniwersyteckiej 

Menu na 1 osobę:

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,2 kg

· ciasto deserowe 





80g x szt.

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


150 ml

· woda mineralna 





150 ml

Napoje gorące:

· kawa







1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10g

Dania ciepłe:

· zupa krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym 

200 ml x 1 porcji

· II danie podawane półmiskowo wliczono 1,5 porcji mięsa / osobę 

Pieczeń z karkówki z sosem pieczeniowym 



Rogal schabowy z pieczarkami 






· Ziemniaki z wody z masłem + americany 


200 g x porcji

· Bukiet 3 surówek





0,15 kg

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 obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Obiad musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,

· Nagłośnienie sali i wyposażenie w mikrofon bezprzewodowy dynamiczny,

· Przygotowanie nastrojowego oświetlenia estradowego,

· Sala musi być wyposażona w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50 cali 

· Zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne, 

· Wykonawca zapewnia obsługę szatni i obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.

Spotkania kierownictwa Uniwersytetu
Termin Realizacji: 36 spotkań
Miejsce świadczenia usług: obiekty UTP w tym budynek Restauracji Uniwersyteckiej 
przy ul. gen. W. Andersa 1 

Ilość spotkań: średnio 3 w miesiącu (łącznie 36 spotkań)
Ilość osób: 30
Wymagane menu na 1 osobę:

Bufet deserowy:

· owoce (mandarynki, winogrono, banany)


0,15 kg

· ciastka różne rodzaje





0,15 kg

Napoje zimne:

· soki owocowe (pomarańczowy, jabłkowy)


300 ml

· woda mineralna 





300 ml

Napoje gorące:

· kawa







1 szt. x 220 ml

· herbata






             1 szt. x 220 ml

· cukier (saszetki)





2 szt.

· cytryna do herbaty 





1 szt./ 10 g

Dania ciepłe:

· zupa krem z pomidorów z groszkiem ptysiowym 

200 ml x 1 porcja
· II danie podawane półmiskowo wliczono 1,5 porcji mięsa / osobę 

Pieczeń z karkówki z sosem pieczeniowym 



Rogal schabowy z pieczarkami 






· Ziemniaki z wody z masłem + americany 


200 g x 1 porcja
· Bukiet 3 surówek





0,15 kg

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 obrusy i serwetki (w uzgodnionych kolorach),

· Posiłek musi być serwowany przez kelnera, a 2 danie musi być podane na półmiskach,

· Nagłośnienie sali i wyposażenie w mikrofon bezprzewodowy dynamiczny,

· Sala musi być wyposażona w sprzęt audiowizualny – minimum 4 telewizory 50 cali,
· Zabezpieczenie toalet w materiały eksploatacyjne, 

· Wykonawca zapewnia obsługę szatni i obsługę do sprzątania sali po posiłku.

Ostateczna ilość osób zostanie podana minimalnie 7 dni przed planowanym wydarzeniem
Wynajem pomieszczeń należy uzgodnić z administratorem obiektów „Restauracja Uniwersytecka”.
Zamawiający dokona zapłaty wynagrodzenia na podstawie prawidłowo wystawionych częściowych faktur VAT w miesiącu czerwcu 2018 i lutym 2019 dostarczonych przez Wykonawcę, do których załączone zostaną kopie protokołów wykonania usługi.
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