Załącznik 2.2

Opis przedmiotu zamówienia dla przygotowania cateringu 
na posiedzenia Społecznej Rady Seniorów 
Województwa Warmińsko-Mazurskiego w 2019 roku


Miejsce: Warmińsko-Mazurski Ośrodek Doskonalenia Nauczycieli, ul. Głowackiego 17, 10-447 Olsztyn.
Planowane terminy realizacji: 
1)	29 marca 2019 rok 
2)	28 czerwca 2019 rok  
3)	27 września 2019 rok 
4)	20 grudnia 2019 rok 

Ilość osób: każdorazowo 35 osób. 
Liczba spotkań: 4.
Czas trwania: 10.30 – 13.30.

Tematyka: Posiedzenia Społecznej Rady Seniorów Województwa Warmińsko-Mazurskiego w 2019 roku.

Forma zamówienia: usługa cateringowa w formie stołu szwedzkiego.
                                  
1. Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa na potrzeby Regionalnego Ośrodka Polityki Społecznej Urzędu Marszałkowskiego Województwa Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie w ramach zadań realizowanych przez m.in.:

· Biuro ds. pomocy i integracji społecznej. 

2. Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie:
a) Usługę cateringową z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz 
z jednorazowymi naczyniami niezbędnymi do wydawania;
b) Przygotowanie stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym.
c) Sprzątnięcie miejsca cateringu.

Catering przygotowany będzie wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, a także z przestrzeganiem przepisów prawnych 
w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych:
· Potrawy przygotowane ze świeżych produktów;
· Potrawy powinny być przechowywane w odpowiedniej temperaturze zapewniającej świeżość artykułów do spożycia
· Potrawy powinny być odpowiednio zapakowane na czas przewozu 
tj. w pojemniki, które zabezpieczą ich trwałość, świeżość oraz wygląd);

Dowóz:
· Zamawiający wskaże liczbę osób, dzień, miejsce, godzinę dowozu cateringu minimum 7 dni przed planowaną datą wydarzenia;
· Dowóz nie może nastąpić później niż na 60 minut przed planowanym rozpoczęciem uroczystości;




Zastawa, naczynia, wystrój stołu:
· Wykonawca przygotuje stoły w sposób uzgodniony z Zamawiającym;
· Śnieżnobiałe, wyprasowane obrusy materiałowe (opcjonalnie w innym kolorze po wcześniejszym ustaleniu z Zamawiającym); serwetki (papierowe, jednorazowe, 
w jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyką stołu);
· Zastawa do napojów: dzbanki szklane do napojów zimnych, kubki jednorazowe 
do napojów zimnych, filiżanki/kubki jednorazowe do napojów gorących w liczbie odpowiednio do liczby gości;
· Narzędzia do nakładania ciast, babeczek itp.(łopatka, szczypce itp.);

Menu:
· kanapeczki z chleba jasnego i razowego z wędliną, serem, warzywami itp.,
· koreczki, 
· roladki z wędlinami i warzywami,
· faworki, rogaliki,
· ciasteczka francuskie z nadzieniem itp.
· kawa, herbata, cukier, cytryna, śmietanki/mleczko do kawy, woda gazowana 
i niegazowane,
· serwetki i naczynia jednorazowe niezbędne do spożycia posiłku (np. filiżanki 
do napojów gorących, kubeczki do napojów zimnych, talerzyki, sztućce).

Obsługa kelnerska: 
[bookmark: _GoBack]
· Wykonawca po zakończonej uroczystości sprząta miejsce organizacji cateringu pozostawiając pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczęciem przygotowania cateringu.

Dodatkowe wymagania: 

· Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż 7 dni przed realizacją usługi cateringowej;
· Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą liczbę zrealizowanych usług cateringowych, obliczoną według stawek przyjętych na jedną osobę;
· Przez usługę sprzątania Zamawiający rozumie doprowadzenie pomieszczenia, 
w którym odbyła się usługa cateringowa do pierwotnego stanu. Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizację odpadów i śmieci;
· Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie 
go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i wyżywienia zbiorowego. 
