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Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest usługa dostarczania posiłków na potrzeby organizacji Konferencji 
z okazji Dnia Rodzicielstwa Zastępczego.

Miejsce: Olsztyn. Dokładny adres zostanie podany najpóźniej na 30 dni przed wydarzeniem.

Termin realizacji: maj 2025 r. Ostateczny termin zostanie podany najpóźniej na 30 dni 
przed wydarzeniem.

Ilość osób: 350 osób (Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby uczestników spotkania maksymalnie o 105 osób).

Czas trwania konferencji: ok. 3 h (początek uroczystości planowany jest między godziną 
12:00 a 14:00; 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 z dowozem na wskazane miejsce cateringu wraz z zastawą, stołami 
do serwowania i stolikami koktajlowymi i niezbędnym sprzętem do konsumpcji;

· przygotowanie stołów oraz stolików bankietowych w sposób uzgodniony z Zamawiającym oraz obsługę kelnerską; 

· 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:

· 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.

2. Dowóz:

· Dowóz nie może nastąpić później niż na 60 minut przed planowanym rozpoczęciem uroczystości;

3. Zastawa, naczynia, wystrój stołu:

· Wykonawca zapewni stoły do serwowania;

· Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe o wysokości ok. 120 cm, nakryte obrusami 
Wykonawca przygotuje stoły w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

· białe 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);

· zastawa szklana, ceramiczna lub porcelanowa - talerzyki przekąskowe, talerzyki do ciast 
– ilość odpowiednio do liczby gości + zapas;

· dodatkowo, z uwagi na udział dużej liczby dzieci, należy zapewnić alternatywnie talerzyki papierowe i/lub plastikowe;

· sztućce (widelczyki do ciast, widelce przekąskowe, łyżeczki) ilość odpowiednio do liczby gości;

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

· dodatkowo, z uwagi na udział dużej liczby dzieci, należy zapewnić alternatywnie kubeczki plastikowe;

· zastawa do napojów gorących: filiżanki z podstawkami oraz łyżeczki, 

· 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.

4. Menu:

1) Napoje zimne:
· Woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach z cytryną, udekorowana liśćmi mięty lub melisy – 250 ml/os.;

· Soki owocowe: pomarańczowy, jabłkowy; podawane w dzbankach – 200 ml/os.

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:
· Sakiewki z ciasta francuskiego z farszem na bazie kurczaka i dodatkami – min. 1 sztuka na osobę (80 g/os);

· Pizzerinki zapiekane z serem mozzarella i sosem pomidorowym – min. 1 sztuka na osobę 
(120 g/os);

· Roladki szynkowe z serkiem śmietankowym i ogórkiem - 30 g sztuka, 2 sztuki/osoba 
(60 g na osobę);

· Koreczki (np. wędlina/ser żółty/pomidorki koktajlowe/mini pikle i in.) – różne – 2 sztuki 
na osobę.

4)    Deser:

· Ciasta porcjowane, podane w pojedynczych papilotach (ciasta na spodzie biszkoptowym, 
z kremem, owocami, galaretką i/lub musem owocowym oraz przekładane konfiturą, z polewą czekoladową)  – min. 2 rodzaje –  150 g na osobę;

· Rogaliki z ciasta francuskiego z nadzieniem - (250 sztuk);

· Słodki deser (pianka/mus) serwowany w naczyniach typu finger food –250 sztuk

· Tartaletki z kremem mascarpone i owocami sezonowymi - 2 sztuki/osoba

5.   Obsługa kelnerska: 
       Wykonawca zapewni sprawną obsługę kelnerską całego cateringu poprzez:

· Zapewnienie liczby kelnerów/kelnerek niezbędnych do sprawnej obsługi gości.

· 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. 
6. Dodatkowe wymagania:

· Wykonawca zapewni takie ustawienie stołów/stolików koktajlowych, aby możliwe było   
        swobodne poruszanie się między nimi osób na wózkach inwalidzkich (zachowane zostaną    
        odpowiednie odległości między stolikami). 

· Wykonawca zapewni również stoły tradycyjne/stoliki koktajlowe umożliwiające spożycie posiłku osobom poruszającym się na wózkach inwalidzkich (w przypadku stołów pozostawienie wolnych miejsc umożliwiających swobodne podjechanie wózka do stołu, w przypadku stolików koktajlowych – zapewnienie stolików o odpowiednio mniejszej wysokości). 

· Liczba stołów/stolików koktajlowych, miejsc dla osób poruszających się na wózkach inwalidzkich zostanie zgłoszona wykonawcy najpóźniej na 3 dni przed terminem wydarzenia. 

· 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 konferencji.  

· Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą ilość zrealizowanych usług cateringowych, obliczoną według stawek przyjętych na jedną osobę. Zamawiający na 5 dni 
przed planowaną konferencją poda rzeczywistą liczbę osób.

· Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił co najmniej cztery ekspresy do kawy, które ustawione będą w czterech różnych punktach w pomieszczeniu, w którym serwowany będzie catering.

· Zamawiający wymaga, aby miejsce przygotowywania potraw znajdowało się nie dalej 
niż 30 km od Olsztyna.
· Zamawiający wymaga, aby kucharz skierowany do realizacji przedmiotu zamówienia posiadał minimum 12 miesięcy doświadczenia zawodowego.  

