Załącznik 2.10
Opis przedmiotu zamówienia dla przygotowania cateringu 
dla uczestników posiedzeń zespołów eksperckich z zakresu przeciwdziałania narkomanii, profilaktyki i rozwiązywania problemów alkoholowych, przemocy w rodzinie w 2019 roku 
Miejsce: Sala konferencyjna ODN Olsztyn ul. Głowackiego 17
Termin realizacji: cały rok 2019 
Ilość osób:  74
Liczba spotkań: 3

Forma zamówienia: catering 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. uzależnień
2. Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie:

a) usługę cateringową z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz 
z zastawą i niezbędnym sprzętem do konsumpcji;

b)  przygotowanie stołów oraz stolików bankietowych 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 
(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 stołu szwedzkiego.
Dowóz:
· Zamawiający wskaże dzień, miejsce, godzinę dowozu cateringu min. 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) wskazane przygotowanie zapasu obrusów i serwetek (na wypadek ubrudzenia lub zużycia);
·  żywa dekoracja kwiatowa stołu (kwiaty świeże lub kompozycje florystyczne dopasowane do wystroju stołu);
· zastawa szklana, ceramiczna lub porcelanowa (wyklucza się tworzywa sztuczne - plastik, papier) - talerzyki przekąskowe, talerzyki do ciast – ilość odpowiednio do liczby gości + zapas;
· metalowe sztućce (widelczyki do ciast, widelce przekąskowe, łyżeczki) ilość odpowiednio do liczby gości + zapas;

· zastawa do napojów: dzbanki szklane do napojów zimnych, szklanki do napojów zimnych, ilość odpowiednio do liczby gości + zapas;

· narzędzia do nakładania przekąsek, ciast, babeczek itp.( łopatka, szczypce, itp.);

· wykonawca po zakończonym spotkaniu sprząta miejsce organizacji cateringu pozostawiając pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczęciem przygotowania cateringu.
Zamawiający nie dopuszcza zastosowania naczyń jednorazowych oraz obrusów jednorazowych.
Menu:

Na każde ze spotkań: 

1. Napoje zimne:

· soki owocowe: pomarańczowy/jabłkowy/porzeczkowy - 400 ml/os.
· woda mineralna gazowana i niegazowana - 200 ml/os
2. Napoje gorące:

· kawa rozpuszczalna zaparzona w termosach - co najmniej 200 ml/os
· herbata serwowana w torebkach, zaparzana wrzątkiem z termosów - co najmniej 200 ml/os; 
· dodatki: mleko/śmietana w płynie do kawy, cukier, cytryna 
3. Przekąski zimne, wytrawne:
· Tartinki - min. 3 rodz. (min. 1 szt./os; 30g)
· Kanapeczki bankietowe - min. 3 rodzaje(60g/sztuka; 180g/os)
· mięsa pieczone porcjowane – min. 3 rodzaje (min. 50g/os)
· sałatka warzywna (np. grecka, z kurczakiem, z tuńczykiem) – min. 2 rodzaje (min. 100g/os)
· sałatka owocowa (min. 50g/os)
4. Deser:
· Ciasta własnego wyrobu, - min. 4 rodzaje (3szt/os; 50g)
· Ciasteczka, rogaliki kruche, drożdżowe (min. 50g/os)
5. Owoce, np.:

· Mandarynki

· Banany

· Winogrona białe i czerwone

DODATKOWE WYMAGANIA:
· ofertę należy przygotować dla planowanej ilości osób;
· rozliczenie usługi nastąpi na podstawie rzeczywistej liczby osób biorących udział w poszczególnych imprezach;
· ostateczna liczba gości zostanie podana przez organizatora na 7 dni 
przed wydarzeniem;
· Zamawiający wymaga, aby Wykonawca świadczył usługę cateringową dla faktycznej liczby uczestników uroczystości;
· 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 osobę w ramach poszczególnych kategorii;
· 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. 

