Załącznik nr 2 
Gdańsk, 27.10.2014 r.  

Szczegółowe wymogi dotyczące rodzaju i jakości serwowanych posiłków w ramach Usługi, jak również warunki techniczne odnośnie realizacji przedmiotu Umowy.
I. Zakres usługi cateringowej dla uczestników szkoleń: 

1. Uczestnicy szkoleń jednodniowych otrzymują serwis kawowy i posiłek obiadowy.

II. Zestawienie asortymentu posiłków i serwisu kawowego 
1. Zestawienie asortymentu( minimum) składającego się na serwis kawowy dla 1 osoby:

- gorąca kawa rozpuszczalna i herbata, podane w termosach, 

    kawa – 200 ml na osobę, herbata - 200 ml na osobę;

- dodatki: 

   cukier w saszetkach 2 szt. po 5g/ na osobę;
   cytryna w płynie lub plasterkach 1 szt. po 7,5 g/ na osobę;
   śmietanka do kawy 2 szt. po 10 g/ na osobę;
- woda mineralna gazowana 500 ml /osobę  i niegazowana 500 ml/osobę, podawana w butelkach plastikowych o pojemności 500 ml, w ilościach wg podanego  zestawienia,
- mieszanka ciasteczek ( np. z nadzieniem owocowym, czekoladowym, kremowym), co najmniej 3 rodzaje po 50 g każdego rodzaju na osobę lub ciasto porcjowane -minimum 2 rodzaje z wymienionych: sernik, makowiec, ciasto z kremem typu tortowego, ciasto kruche/piaskowe z owocami– minimum 2 porcje/osobę,
Serwis kawowy powinien być podawany w naczyniach jednorazowych (kubki, tacki, mieszadełka) z odpowiednią ilością serwetek. Filiżanki jednorazowe do napojów gorących, kubki jednorazowe do napojów zimnych. Serwis kawowy musi być dostępny dla uczestników szkoleń od początku zajęć do godz. 14.30.
2.  Zestaw obiadowy dla jednej osoby, (na zestaw obiadowy składa się zupa 250-300 ml, drugie danie ok. 450 g):
- zupa (jeden rodzaj z wymienionych: warzywna, pomidorowa, ogórkowa, krupnik, grochowa, gulaszowa),

- drugie danie: 

· porcja mięsa (1 rodzaj z wymienionych: kotlet schabowy, zraz wołowy z sosem, kotlet de Volaille z serem lub pieczarkami, pieczeń wołowa z sosem, filet z ryby pieczony lub smażony) – 150 g na osobę,

· porcja ziemniaków – 180 g na osobę (pieczone lub frytki) lub ryżu– 150 g na osobę lub kaszy gryczanej – 150 g na osobę, lub kaszy jęczmiennej – 150 g na osobę 
· surówka warzywna – 150 g na osobę (min 2 rodzaje)

Każdy zestaw obiadowy podawany ma być na gorąco jako wyporcjowany dla każdego uczestnika. Wykonawca zapewnia zastawę ceramiczną (talerze głębokie lub bulionówki, talerze płaskie), sztućce (łyżki, widelce, noże), zestawy przyprawowe (sól, pieprz, maggi - 1 zestaw na 11 os.). Dopuszcza się podanie obiadu w naczyniach jednorazowych Menu obiadowe w pierwszym dniu szkolenia musi się różnić od menu w drugim dniu szkolenia.      Posiłek obiadowy  musi być dostępny dla uczestników szkoleń między godz.  12.00-13.30.  
Pozostałe wymagane standardy jakościowe i higieniczne określone zostały we wzorze Umowy, którą parafowaną na każdej stronie,  należy złożyć  wraz z Ofertą na wykonanie Usługi.
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