Załącznik nr 2  
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 

- usługi cateringowej 
dla Ośrodka Adopcyjnego w Zielonej Górze
1. Przedmiotem zamówienia jest  usługa cateringowa dla  Regionalnego Ośrodka Polityki Społecznej w Zielonej Górze, Ośrodek Adopcyjny w Zielonej Górze.

2. Usługa cateringowa musi być serwowana w formie „szwedzkiego stołu”.
3. Realizacja usługi cateringowej: Zielona Góra (Sala Kolumnowa Urzędu Marszałkowskiego Województwa Lubuskiego w Zielonej Górze), 28 marca 2014 r., konferencja pt. „Wielowymiarowy obraz adopcji w drodze do rodzicielstwa”.
Serwis kanapkowo-sałatkowy: (usługa na ok. 150 osób)

w tym: wyposażenie niezbędne do obsługi cateringowej (tzn. obrusy, serwetki papierowe, serwis do kawy i herbaty, sztućce, talerzyki do ciasta, kanapek i sałatek, szklanki do zimnych napoi, dekoracja stołu ze świeżych kompozycji kwiatowych, stoły oraz stoliki koktajlowe) oraz niezbędny personel (co najmniej jeden kelner/kelnerka na każde 50 osób). Serwis kawowy powinien być  dostępny podczas trwania całej konferencji.
MENU:
· świeżo parzona kawa, herbata, podawana w samowarze lub termosach – 300 ml/osobę
· cukier – 10g/osobę,
· śmietanka w jednorazowych opakowaniach 2 szt./osobę,
· świeża pokrojona cytryna (podawana na talerzykach) – 1 plaster/osobę,
· soki owocowe - 3 rodzaje, 100% soku z owoców w kartonach – nie napoje, podawane 
w szklanych dzbankach lub specjalnych dystrybutorach –– 200 ml/osobę,
· woda (gazowana i niegazowana, w butelkach 0,5 l/osobę),

· ciastka kruche (mieszanka) 30g/ osobę,
· 2 rodzaje ciasta (po 50 gram każdego/ osobę),

· 3 rodzaje sałatek w tym:

- 
sałatka z kurczakiem, cukinią, dynią i sosem jogurtowo-sezamowym 100g/osobę,
- 
sałatka z brokułami 100g/osobę,
- 
sałatka makaronowa z pomidorkami koktajlowymi, słonecznikiem, kiełkami i mozzarellą 100g/osobę,
· koreczki z grillowanej cukinii zawijane z twarożkiem i ziołami - 1koreczek/osobę,
· owoce (3 rodzaje: banany, mandarynki, winogrona) – 300g/ osobę,
· kanapki (3 rodzaje pieczywa, 3 rodzaje wędlin, 3 rodzaje serów, 2 rodzaje past, dodatki typu warzywa, kiełki, majonez – min. 5 szt. dla 1 osoby),

· usługi sprzątania.

1. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż 2 dni przed realizacją usługi cateringowej.
2. Wartością graniczną wynagrodzenia Wykonawcy jest cena ofertowa brutto zaproponowana przez Wykonawcę.

3. Zamawiający zapłaci Wykonawcy jedynie za rzeczywistą wartość usługi cateringowej, obliczoną według stawki przyjętej na osobę. 
4. Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizację odpadów i śmieci.

5. Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i wyżywienia zbiorowego.
