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Załącznik nr 2.6
Opis przedmiotu zamówienia dla przygotowania cateringu 
podczas Gali Ekonomii Społecznej
Miejsce: Filharmonia Warmińsko-Mazurska im. Feliksa Nowowiejskiego w Olsztynie
Termin realizacji: 30 września 2020 r. 
Ilość osób: 330 osób  

Czas trwania: około 2 godziny 
Catering: 17:00 – 19:00 
Forma zamówienia: catering w formie stołu szwedzkiego 

1. Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa na potrzeby Regionalnego Ośrodka Polityki Społecznej w Olsztynie w ramach zadań realizowanych przez:
· Biuro ds. wspierania rodziny i systemu pieczy zastępczej oraz polityki prorodzinnej
2. Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie:

a) usługę cateringową z dowozem do Filharmonii Warmińsko-Mazurskiej 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 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;
· Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe o wysokości ok. 120 cm, nakryte obrusami 
(do serwowania kawy/herbaty i przekąsek);

· śnieżnobiałe, wyprasowane obrusy materiałowe (opcjonalnie w innym kolorze, 
po wcześniejszym ustaleniu ze Zleceniodawcą); serwetki (papierowe, jednorazowe,
w jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyką stołu) wskazane przygotowanie zapasu obrusów i serwetek (na wypadek ubrudzenia lub zużycia);
· zastawa szklana, ceramiczna lub porcelanowa (wyklucza się tworzywa sztuczne – plastik, papier), talerzyki przekąskowe, talerzyki do ciast – ilość odpowiednio do liczby gości;
· metalowe sztućce (widelczyki do ciast, widelce przekąskowe, łyżeczki) ilość odpowiednio do liczby gości;

· zastawa do napojów: szklanki do napojów zimnych, ilość odpowiednio do liczby gości;

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

1. Napoje zimne:
· woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach w ilości 150 szt.
· soki owocowe w szklanych butelkach (minimum 3 rodzaje) w ilości 150 szt. 
2. Napoje gorące:

· kawa i herbata (z ekspresu bądź warnika) – bez limitu; 
 wraz z dodatkami: cukier – 10 g/os., śmietanka do kawy – 10 ml/os., cytryna w plasterkach – 10 g/os.
3. Przekąski zimne, wytrawne w ilości min. 460 g na osobę, w tym:
· roladki z tortilli z wędzonym łososiem  i kremem mascarpone – 50 g na osobę;

· roladki z tortilli z grillowanym kurczakiem i warzywami – 80 g na osobę;



· tarta na kruchym cieście z szynką i serem – 80 g na osobę;



· kolorowe tartinki na pieczywie mieszanym z wykwintnym pasztetem z żurawiną, z rozmaitymi serami żółtymi, z jajkiem i szczypiorkiem, z mięsem pieczonym i musem chrzanowym – 50 g na osobę;



· szaszłyki z mini mozzarelli i pomidorów koktajlowych – 50 g na osobę;


· sałata z łososiem – 50 g na osobę;



· sałata z serem pleśniowym – 50 g na osobę;

· sałata z grillowanym kurczakiem – 50 g na osobę.


4. Bufet słodkości min. 200 g na osobę:

· sernik; 

· ciasto czekoladowe z wiśniami;
· mus czekoladowy lub inny wykwintny deser podawany za zimno.
5. Owoce sezonowe m.in:
· winogrona,

· ananasy,

· banany,

· jabłka,

· ewentualnie, deser na bazie owoców

Dodatkowe wymagania:
· Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą ilość zrealizowanych usług     
     cateringowych, obliczoną według stawek przyjętych na jedną osobę. Zamawiający na 7 dni   
     przed planowaną galą poda rzeczywistą liczbę osób;
· 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;
· Wykonawca zapewni pojemniki jednorazowe i kartony, do których zapakuje 
po zakończeniu wydarzenia wszystkie zamówione produkty, które pozostały po gali
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