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Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa podczas 3 posiedzeń Warmińsko-Mazurskiej Rady Seniorów.
Termin realizacji: czerwiec 2025 r., wrzesień 2025 r., grudzień 2025 r. (spotkanie wigilijne). Ostateczne terminy spotkań zostaną podane najpóźniej na 30 dni przed wydarzeniem. 
Miejsce: dwa spotkania odbędą się w Olsztynie, w tym grudniowe wigilijne, a jedno spotkanie może odbyć się na terenie województwa warmińsko-mazurskiego. Dokładny adres miejsca wydarzenia 
w Olsztynie oraz poza Olsztynem zostanie podany najpóźniej na 30 dni przed wydarzeniem.  

Ilość osób: maksymalnie 35 na każdym posiedzeniu (Zamawiający zastrzega możliwość zmniejszenia liczby maksymalnie o 10 osób na każdym posiedzeniu). Ostateczna liczba uczestników zostanie przekazana najpóźniej na 3 dni robocze przed każdym wydarzeniem.
Czas trwania uroczystości: ok. 3 h (początek uroczystości planowany jest między godziną 
10:00 a 11:00; dokładna godzina zostanie podana najpóźniej na 30 dni przed wydarzeniem).
Forma zamówienia: pełna usługa cateringowa w formie stołu szwedzkiego z obsługą kelnerską.
Świadczenie usługi przez Wykonawcę obejmować będzie:

· Usługę cateringową w formie stołu szwedzkiego z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz z zastawą i niezbędnym sprzętem do wydawania;

· Przygotowanie stołu cateringowego oraz stołu przeznaczonego na odkładanie brudnych naczyń 
w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

· Obsługę kelnerską odpowiedzialną za rozmieszczenie potraw, ich uzupełnianie w miarę zużycia oraz sprzątanie w trakcie i po zakończeniu spotkania.
· Sprzątnięcie miejsca cateringu.

Informacje szczegółowe:

1. Catering przygotowany będzie wyłącznie przy użyciu świeżych produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, a także z przestrzeganiem przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych.
2. Dowóz:
· dowóz nie może nastąpić później niż na 60 minut przed planowanym rozpoczęciem uroczystości.
3. Zastawa stołowa i dekoracja stołu:
· Wykonawca przygotuje jeden stół cateringowy w sposób uzgodniony z Zamawiającym;
· obrus powinien być materiałowy, biały lub w innym stonowanym kolorze, serwetki (papierowe, jednorazowe, w jednolitym kolorze, skomponowane z kolorystyką stołu); 
· zastawa do napojów: dzbanki szklane do napojów zimnych, szklanki do napojów zimnych, filiżanki do kawy i kubki do herbaty w liczbie odpowiednio do liczby gości + zapas,
· zastawa szklana, ceramiczna lub porcelanowa – talerzyki przekąskowe, talerzyki do ciast – ilość odpowiednio do liczby gości + zapas,

· metalowe sztućce (widelczyki do przekąsek i ciasta, łyżeczki) ilość odpowiednio do liczby gości + zapas,

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

· wykonawca przygotuje dodatkowy stół do odstawiania brudnych naczyń, który nie powinien znajdować się w bezpośrednim sąsiedztwie z głównym stołem cateringowym; 

· na spotkanie grudniowe (wigilijne) dekoracja stołu cateringowego w motywy świąteczne 
(obrus, stroik, świeczki, serwetki świąteczne itp.),
Serwis kawowy i bufet każdorazowo powinien być gotowy dla uczestników posiedzenia na godzinę przed jego rozpoczęciem.  

Wykonawca każdorazowo po zakończonym wydarzeniu posprząta miejsce organizacji cateringu pozostawiając pomieszczenie w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczęciem przygotowania cateringu.

4. Menu:

Przygotowanie serwisu kawowego oraz zimnego bufetu (spotkanie: czerwiec, wrzesień 2025 r.) składającego się z: 

· kawy rozpuszczalnej i mielonej dla każdego uczestnika,

· herbaty (min. dwóch różnych rodzajów, w tym zielonej, ziołowej i owocowej),

· wody mineralnej gazowanej i niegazowanej (podanej w szklanym dzbanku z cytryną, udekorowanej liśćmi mięty lub melisy lub w szklanej butelce w ilości 0,5 l na osobę),

· dodatków: mleka, cukru, cytryny – dostępnej dla każdego uczestnika,

· kanapeczek na chlebie lub bagietce jasnej i ciemnej z wędliną, serem, twarogiem, łososiem, serem pleśniowym, warzywami, pastami, sałatami, kiełkami, jadalnymi kwiatami, itp. 
(min. 4 składniki na jednej kanapeczce) – min. po 3 szt. dla każdego z uczestników,

· koreczków składających się z co najmniej 4 różnych składników – min. po 3 szt. dla każdego 
z uczestników,
· ciastka suche np. delicje szampańskie, pieguski, jeżyki, kruche z kawałkami czekolady 
– nim. 10 opakowań po około. (+/-) 200 g.   

Przygotowanie serwisu kawowego oraz bufetu (spotkanie wigilijne: grudzień 2025 r.) 
składającego się z:

· pierogów z kapustą i grzybami okraszonych zeszkloną cebulką – min. po 2 dla każdego 
z uczestników,
· krokietów z kapustą i grzybami – min. po 1 dla każdego z uczestników,
· barszczu czerwonego – min. po (+/-) 250 ml dla każdego z uczestników,
· ciasta świątecznego pieczonego (np. makowca, sernika czy piernika) – min. po (+/-) 80 g 
dla każdego z uczestników,

· kawy rozpuszczalnej i mielonej,

· herbaty – różnych rodzajów, w tym zielonej, ziołowej i owocowej,

· cukru, cytryny, śmietanki/mleczka do kawy,

· wody mineralnej gazowanej podawanej w butelkach szklanych i wody niegazowanej podawanej w dzbankach szklanych z cytryną, udekorowanej liśćmi mięty lub melisy.

5. Obsługa kelnerska zapewniająca sprawną i szybką obsługę spotkania (przygotowanie spotkania 
i poczęstunku, bieżącą obsługę gości oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń). Wykonawca zapewni stosowny ubiór kelnerów/kelnerek podczas świadczenia usługi.
6. Dodatkowe wymagania:

· miejsce przygotowywania potraw nie może znajdować się dalej niż 30 km od Olsztyna;
· Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż 3 dni robocze 
przed realizacją usługi.
· Zamawiający wymaga, aby kucharz skierowany do realizacji przedmiotu zamówienia posiadał minimum 12 miesięcy doświadczenia zawodowego.  

