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Załącznik nr 1 do SWZ 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa usługa cateringowa na potrzeby zbiorowego żywienia dla nauczycieli uczestniczących w projekcie „Aktywny powrót do szkoły WF z AWF” obejmująca przygotowanie posiłków, zapakowanie, dostarczenie na miejsce, rozstawienie niezbędnych urządzeń, stolików, obsługę kelnerską oraz uprzątnięcie w których świadczył usługę po jej wykonaniu i przywrócenie ich do stanu sprzed jej realizacji. 
2. Termin świadczenia usług objętych zamówieniem: od 18 czerwca 2021 r. do 28 listopada 2021 r. 
3. Terminy szkoleń objętych zamówieniem:
18, 19 czerwca 2021 r.
21, 22, 23 czerwca 2021 r.
24 czerwca 2021 r.
26 czerwca 2021 r.
28, 29, 30 czerwca 2021 r.
[bookmark: _GoBack]01, 02, 03, 04 lipca 2021 r.
05,06,07,08,09,10 lipca 
06,07, 08, 09, 10, 11,13,14,15,16,17,18,20,21,22,23,24,25 września 2021 r. 
9,10,16,17,23,24 października 2021 r.  
6,7,20,21,27,28 listopada

4. Przewidywana liczba uczestników 80-120 osób na jedno szkolenie, łącznie maksymalnie 4800  osób. 
5. Informacja o liczbie uczestników szkoleń w poszczególnych terminach będzie podawana przez Zamawiającego najpóźniej do godziny 12.00 w dniu poprzedzającym termin, którego dotyczy zamówienie. Rzeczywista liczba posiłków wynikać będzie z faktycznego zapotrzebowania Zamawiającego i może ulec zmianie w zależności od liczy uczestników, przy czym Wykonawca nie będzie rościł pretensji, ani żądał rekompensaty finansowej, jeżeli liczba ta będzie mniejsza niż szacowana.
6. Zleceniodawca zastrzega sobie prawo do odwołania lub zmiany terminu  (w przypadku liczby uczestników poniżej 80 osób), o czym Zamawiający poinformuje Wykonawcę na 3 dni przed terminem którego dotyczy rezygnacja lub zmiana.
7. Wykonawca będzie zobowiązany wykonywać przedmiot zamówienia w wyznaczonych terminach.
8. Jeżeli wykonawca nie dostarczy posiłków w ustalonych godzinach, to Zamawiający ma prawo zamówić posiłki w trybie pilnym u innych podmiotów na koszt Wykonawcy.
9. Posiłki powinny być przygotowywane z surowców świeżych i wysokiej jakości z zachowaniem reżimów dietetycznych i sanitarnych. 
10. Posiłki powinny być wykonane bez użycia produktów typu instant (z wyjątkiem kawy i herbaty, które mogą być podawane w saszetkach), oraz ulepszaczy.
11. Wykonawca ponadto musi zapewnić odpowiednią liczbę stolików barowych do konsumpcji posiłków przez uczestników szkolenia wraz z obrusami (min. 50) oraz zapewnić stoliki z miejscami do siedzenia na zewnątrz budynku tj. ławy cateringowe typu piwnego wraz z ławeczkami dla min. 100 osób. Liczba ław i stolików będzie uzależniona od aktualnych obostrzeń sanitarnych. Ponadto musi zapewnić stoły, lady do wyłożenia toreb z suchym prowiantem, obiadów i wodą dla konsumentów.
12. Wykonawca zobowiązany będzie do prania na własny koszt: obrusów.
13. Obrusy powinny być wymieniane w przypadku zabrudzenia. Nie mogą one być pozaciągane, porwane, poplamione lub uszkodzone. 
14. Do zadań Wykonawcy będzie należało:
1) przygotowanie:
a) ustawienie stolików barowych,
b) nakrycie stołów obrusami (czyste, nieporwane, odpowiednio wykrochmalone i uprasowane),
c) ustawienie serwetek jednorazowych,
d) przygotowanie barków kawowych oraz dbanie o porządek wokół nich, 
e) wyłożenie toreb z suchym prowiantem i wodą,  
f) zapewnienie własnych pojemników do selektywnej zbiórki odpadów i odbieranie tych odpadów każdego dnia szkoleniowego po  godzinie 17:00.
2) sprzątanie:
a) sprzątanie ze stołów po posiłkach oraz dezynfekcja stolików itp., 
b)  zmywanie podłogi oraz utrzymywanie w czystości w trakcie świadczenia usługi,
c)  wymiana obrusów,
d) wywóz śmieci związanych z realizowaną usługą zgodnie z zapisami projektu umowy . 
3) obsługa konsumentów:
a) podawanie potraw,
b) odnoszenie się w sposób życzliwy i uprzejmy do osób uczestniczących w szkoleniu,
c) bieżące usuwanie ze stołów pozostałości po konsumpcji.
15. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia stosownej odzieży dla pracowników wykonujących usługę na rzecz Zamawiającego. Wykonawca zapewni osobom zatrudnionym na stanowisku kelner posiadanie odpowiedniego ubioru 
- Pan:
a) biała koszula, ewentualnie kamizelka, czarne półbuty, czarne spodnie (nie jeans)
b) ubranie czyste, uprasowane i w miarę potrzeby odświeżane.

- Pani:
a) czarna spódnica lub spodnie, biała koszula (długość zasłaniająca plecy i biodra), ewentualnie kamizelka,
b) rajstopy w kolorze naturalnym (przez cały rok),  czarne półbuty,
c) ubranie czyste, uprasowane i w miarę potrzeby odświeżane.

16. Wykonawca zapewni odpowiednią liczbę pracowników do sprawnej obsługi uczestników szkolenia (liczba uzależniona od liczby gości minimum jeden kelner/kelnerka na 30 osób).
17. Do osoby/osób wskazanej przez Wykonawcę w umowie jako osoba do kontaktu z Zamawiającym będzie należało między innymi:
1) nadzorowanie  i koordynowanie przygotowań zleconych zamówień,
2) dbanie o prawidłowy przebieg realizacji zamówienia, zgodny z oczekiwaniami Zamawiającego,
3) reagowanie na bieżące potrzeby Zamawiającego,
4) dbanie o wysoką jakość obsługi.

18. Organizacja usługi cateringowej, w tym wydawania posiłków musi być zgodna z obowiązującymi przepisami prawa, normami i zasadami sanitarno-epidemiologicznymi oraz obostrzeniami związanymi z epidemią Covid-19. 

19. Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:
· gorące zupy minimum                 + 75º C
· gorące  II dania minimum            + 63º C
· gorące  woda   minimum           + 80º C
· surówki i sałatki     maximum       + 11º C
20. Pracownicy Wykonawcy muszą przestrzegać procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczonych w kontakcie z żywnością.
21. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania terminów badań lekarskich przez swoich pracowników, a także umożliwi przedstawicielowi Zamawiającego kontrolę realizacji tego obowiązku, bez ograniczeń, także poprzez kontrole dokumentów. 
22. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości świadczonych usług ujawnione poprzez organy kontrolne oraz służby Zamawiającego.
23. Wykonawca i osoby, którymi będzie się posługiwał przy wykonywaniu usługi zobowiązani będą do zachowania w tajemnicy wszystkich informacji powziętych w związku z wykonywaniem usługi lub przy okazji jej wykonywania, których ujawnienie mogłoby spowodować dla Zamawiającego szkodę.
24. Pakiet żywieniowy na każdy dzień szkoleniowy musi składać się z 3 posiłków: 
1) Dwie przerwy kawowe z poczęstunkiem (każda do 30 min)
a) Pierwsza przerwa kawowa: 
· woda w warnikach nalewana przez kelnerów (jeden warnik na 30 osób, jedno stanowisk wydawania kawy/herbaty na 30 osób),
· kawa rozpuszczalna w saszetkach, oryginalnych Tchibo, Jacobs, Nescafe,
· herbata w saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona i owocowa, zapakowana pojedynczo),
· mleko do kawy 2%, zwykłe i bez laktozy,
· cytryna w plasterkach,
· cukier brązowy i trzcinowy w saszetkach,
· woda w dozownikach, dyspenserach z miętą i cytryną (jeden  na stanowisko),
· drożdżówka  (mix smakowy np.: serem, makiem lub owocami), 
· butelka 0,5 wody mineralnej (niegazowana), 
· owoc- banan, 
posiłki zapakowane dla każdego uczestnika w papierową torbę.
b) Druga przerwa kawowa: 
· woda w warnikach nalewana przez kelnerów (jeden warnik na 30 osób, jedno stanowisk wydawania kawy/herbaty na 30 osób),
· kawa rozpuszczalna w saszetkach, oryginalnych Tchibo, Jacobs, Nescafe,
· herbata w saszetkach (różne rodzaje: czarna, zielona i owocowa, zapakowana pojedynczo),
· mleko do kawy 2%, zwykłe i bez laktozy,
· cytryna w plasterkach,
· cukier brązowy i trzcinowy w saszetkach,
· woda w dozownikach, dyspenserach z miętą i cytryną (jeden  na stanowisko),
· batonik zbożowy (minimum 50g),
· butelka 0,5 wody mineralnej (niegazowana), 
· owoc- jabłko, 
posiłki zapakowane dla każdego uczestnika w papierową torbę.
2) Obiad z 2 dań (czas trwania od 45 min do 1h):
a) zapakowany wcześniej w hermetycznie zamknięte pudełka – do zgrzewu (np. z surowców odnawialnych, lub trzciny cukrowej lub z liści palmowych)
b) gorący podawany przez kelnerów w dwóch wersjach: mięsnej i wegetariańskiej,
c) menu:
Zupy: ( na każdy dzień jedna):
· krem z dyni z prażonymi pestkami dyni: pojemność 250 ml;
lub
· krem z pomidorów z parmezanem: pojemność 250 ml.
II danie – wersja podstawowa (na każdy dzień jedno): 
· grillowana pierś z kurczaka ze szpinakiem i suszonymi pomidorami 180 gram, ryż 150 gram, zestaw 3 surówek 150 gram;
· pieczeń wieprzowa w sosie własnym 180 gram, gotowane ziemniaki 150 gram, zestaw 3 surówek 150 gram.
II danie - wersja wegetariańska – liczba zgodna z zamówieniem):
· Kotleciki z kaszy jaglanej i szpinakiem (180 g)  w sosie pieczarkowym z kaszą pęczak (150 g),
· zestaw 3 surówek 150 gram. 
Wykonawca zapewni opakowania i sztućce (noże, widelce, łyżki, łyżeczki, mieszadełka, słomki, itp.) oraz kubeczki do serwowania gorących napojów spełniające Dyrektywę (UE) 2019/904 – w sprawie zmniejszenia wpływu niektórych produktów z tworzyw sztucznych na środowisko.
W przypadku zapotrzebowania na posiłki wegetariańskie dla uczestników Wykonawca uwzględni je w przygotowanym menu.  Liczbę koniecznych obiadów wegetariańskich Wykonawca  otrzyma do godziny 12.00 w dniu poprzedzającym dzień, którego dotyczy zamówienie.
Wykonawca ma obowiązek uzupełniania na bieżąco brakujących kubków, sztućców, cukru, serwetek, itp..

25. Orientacyjne godziny świadczenia usług objętych zamówieniem: 
1) pierwsza przerwa kawowa: od godziny 10.15 do godz. 11:00 (gotowość od godz. 10.00),
2) przerwa obiadowa: od godziny 12.00 do godz.13:00 (gotowość od godz. 11.45),
3) pierwsza przerwa kawowa: od godziny 14.15 do godz.14:45 (gotowość na godz. 14.00),
26. Zamawiający zwraca uwagę iż nie będzie miał możliwości składowania lub przechowywania art. spożywczych itp. Z uwagi na powyższe Wykonawca musi wziąć to pod uwagę uwzględniając wymagania Zamawiającego dotyczące temperatury posiłków oraz konieczności uzupełniania braków asortymentu. 
27. Zamawiający nie zapewnia miejsca do przechowywania wyposażenia będącego własnością Wykonawcy pomiędzy szkoleniami, a pozostawienie ich w miejscu świadczenia usługi bądź na terenie Zamawiającego będzie wymagało każdorazowej zgody Zamawiającego, a jej udzielenie przez Zamawiającego nie jest obligatoryjne.
28. Wykonawca, jeśli przewiduje potrzebę korzystania z mediów za pośrednictwem infrastruktury Zamawiającego, musi uzgodnić z Zamawiającym warunki techniczne dla ewentualnych przyłączy np. dla urządzeń elektrycznych do podgrzewania wody.
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