Załącznik 2.6

[bookmark: _GoBack]Opis przedmiotu zamówienia dla przygotowania cateringu 
Inauguracja XXI Warmińsko – Mazurskich Dni Rodziny


Miejsce: Olsztyn (Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany miejsca organizacji spotkania na inne miejsce w obrębie miasta Olsztyn).
Termin realizacji: 10 maja 2019 r.
Ilość osób: 150 (Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby uczestników spotkania max. o 30%).
Czas trwania: 10.00 – 13.30
Catering: 9.00-14.00

Tematyka: Uroczysta Inauguracja XXI Warmińsko – Mazurskich Dni Rodziny.
Forma zamówienia: pełna usługa cateringowa (catering w formie stołu szwedzkiego) 
z obsługą kelnerską

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. wspierania rodziny i systemu pieczy zastępczej oraz polityki prorodzinnej.

2. Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie:
a) Usługę cateringową z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz 
z zastawą
 i sprzętem niezbędnym do wydawania;
b)  Przygotowanie stołów oraz stolików bankietowych w sposób uzgodniony 
z Zamawiającym oraz obsługą kelnerską;
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
(zwłaszcza ciasta z kremami, przekąski zawierające mięso, rybę oraz owoce);
· Potrawy powinny być odpowiednio zapakowane na czas przewozu 
tj. w pojemniki, które zabezpieczą ich trwałość, świeżość oraz wygląd);
· Catering będzie miał formę bankietu stojącego ze stołem szwedzkim.
Dowóz:
· Zamawiający wskaże dzień, miejsce, godzinę dowozu cateringu min. 7 dni przed planowana 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);
·  Żywa dekoracja kwiatowa stołu (kwiaty świeże lub kompozycje florystyczne dopasowane do wystroju stołu);
· Zastawa do napojów: dzbanki szklane do napojów zimnych, szklanki 
do napojów zimnych, ilość odpowiednio do liczby gości;
· Narzędzia do nakładania przekąsek, ciast, babeczek itp.(łopatka, szczypce itp.);

Zamawiający nie dopuszcza zastosowania naczyń jednorazowych oraz obrusów jednorazowych.

Menu:
1. Napoje zimne:
· Woda mineralna gazowana i niegazowana podawana w dzbankach z cytryną, udekorowana liśćmi mięty lub melisy- 200 ml/os.
· Soki owocowe: pomarańczowy/jabłkowy/porzeczkowy/ podawane w dzbankach -250 ml/os.
2.   Napoje gorące: (podawane także przed planowanym spotkaniem)
· Kawa i herbata (z warnika) - bez limitu
Wraz z dodatkami: cukier - 10g/os., śmietanka do kawy - 10 ml/ os., cytryna 
w plasterkach - 10 g/os.
3.Przekaski zimne, wytrawne, w tym
· Kanapeczki bankietowe- na chlebie pszennym i razowym z: przynajmniej 
2 ze składników każda: szynką, salami, serem typu camembert, łososiem, żółtym serem, jajkiem, pastą jajeczną, pastą twarogową itp.; z przynajmniej 
1 dodatkiem typu (każda): pomidor, ogórek zielony surowy, papryka, rzodkiewka, szczypiorek, oliwki, koperek, sałata itp. wszystkie kanapki 
z masłem;3 szt./os (60g/sztuka; 180g/os)
· Sałatki typu grecka, z makaronem, z grillowanym kurczakiem, owocowa 
lub inna co najmniej 3 rodzaje (min. 100g/os)
· Deska serów żółtych francuskich z orzechami (1000g)
· Plater pasztetów i mięs pieczonych (1000g)
· Plater porcjowanych warzyw typu świeży ogórek, pomidor, papryka i in.
· Inne propozycje wykonawcy
4. Deser: (podawane także przed planowanym spotkaniem), w tym
· Ciasta porcjowane, podane w pojedynczych papilotkach- min. 4 rodzaje; 1szt/os. (50g)
· Ciasteczka kruche – min. 25g/os
· Rogaliki drożdżowe, francuskie lub kruche – 1szt/os (25g)

5. Owoce: (podawane także przed planowanym spotkaniem) – 3 rodzaje 
(mandarynki, banany, winogrona białe/ czerwone itp.) w ilości min. 200g 
na osobę



Obsługa kelnerska: 

Wykonawca zapewni sprawną obsługę kelnerską całego cateringu poprzez:
· Zapewnienie liczby kelnerów/kelnerek niezbędnych do sprawnej obsługi gości 
(min. 1 osoba na 33 uczestników).
· Stosowny ubiór kelnerów/kelnerek podczas świadczenia usługi. 
Minimalne wymagania dla kelnera: czarne eleganckie materiałowe spodnie, czarne, kryte obuwie ( pantofle), czarne skarpety, biała koszula z długim rękawem, muszka lub krawat, opcjonalnie: kamizelka, zapaska. 
Minimalne wymagania dla kelnerek: spódnica czarna, elegancka do połowy kolana (opcjonalnie w innym jednolitym kolorze), buty czarne, zakryte, bluzka/koszula biała z długim rękawem, muszka lub apaszka, opcjonalnie: fartuszek, zapaska.
· W trakcie trwania cateringu obsługa sprawnie, na bieżąco zbiera zużyte naczynia zarówno bezpośrednio od gości jak i ze stołów, dbając o estetyczny wygląd stolików bankietowych i stołów, uzupełniając wg. potrzeb brakujące naczynia oraz potrawy;
· 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 3 rodzaje menu nie później niż 7 dni przed realizacją usługi cateringowej;
· Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą ilość 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. 





