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Opis przedmiotu zamdwienia

Ustuga cateringowa podczas szkolen

Informacje ogdlne

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi w postaci zapewnienia ustugi cateringowej podczas szkolen
dla pracownikéw Infolinii w ramach projektu niekonkurencyjnego: ,,Helpline-uruchomienie i utrzymanie
bezptatnej infolinii dla osob chorych na chorobe Alzhaimera lub inne zaburzenia otepienne oraz ich rodzin i
opiekunow” wspdétfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznego PLUS na lata 2021- 2027, w ramach
programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego na lata 2021- 2027, dziatanie: 04.14
Deinstytucjonalizacja dtugoterminowej opieki medycznej.

1. Ustuga bedzie realizowana w latach 2025-2027, od dnia podpisania umowy do korca roku 2027, bgdz
do wyczerpania srodkdow przeznaczonych na realizacje umowy, w zaleznosci od tego, ktére ze
zdarzen wystgpi jako pierwsze.

2. Liczba szkolen objetych zamdwieniem:

Informacja o liczbie szkolen

Rok Liczba szkolen oraz planowana wielkos¢ grupy szkoleniowej

2025r. 4 szkolenia- dla grupy 20-osobowej

6 szkolen- dla grupy 10-osobowe;j

2026rr. 8 szkolen- dla grupy 10-osobowej
2027rr. 2 szkolenia-dla grupy 10-osobowej
SUMA 20 szkolen- 240 osobodni

Zamawiajacy zastrzega, ze podane powyzej dane stanowig jedynie wartos$¢ szacunkowg i moga ulec zmianie.

Szczegoétowy zakres ustug

1. Na jeden dzien szkoleniowy dla kazdego uczestnika przypada nastepujgce zapotrzebowanie zywieniowe:
a) Przerwa kawowa —ciggta:

. woda mineralna niegazowana / niegazowana — dwie butelki 0,5 |/os
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kawa czarna i kawa rozpuszczalna lub kawa z ekspresu — bez ograniczen

wybdr herbat — parzona wrzatkiem do wyboru: czarna, owocowa i zielona — bez ograniczen

dodatki: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, cytryna

ciasto pieczone do wyboru — 3 rodzaje - co najmniej 70 g/os / sezonowe owoce filetowane - 2 rodzaje —

co najmniej 70g/os

b)

Obiad w formie bufetu:

Zupa — min 200 ml/os

danie gtéwne na ciepto — dwa rodzaje miesa lub ryby do wyboru (min. 150g/os)

satatki / suréwki/warzywa gotowane - min. 2 rodzaje — min. 150g/os,

dodatki typu: ryz, ziemniaki, kasza itp. — min. 2 rodzaje — min. 100g/os,

deseru typu szarlotka, sernik, brownie, itp. w ilosci minimum 70g /os,

woda mineralna niegazowana / niegazowana — jedna butelka 0,5 | /os

kawa czarna i kawa rozpuszczalna lub kawa z ekspresu — bez ograniczen

wybor herbat — parzona wrzatkiem do wyboru: czarna, owocowa i zielonych — bez ograniczen
dodatki: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, cytryna

Dodatkowo w ramach ustugi Wykonawca zapewni:

a) transport - dostarczenie ustugi na miejsce jej $wiadczenia, rozstawienie oraz odbiér asortymentu
bezposrednio po szkoleniu

b) obstuge techniczng w zakresie przygotowania, uprzatniecia i odbioru niezwtocznie po zakonczeniu
szkoleniu

c) obstuge kelnerska w trakcie trwania szkolenia (minimum 1 osoba), obecnej przez caty czas trwania
szkolenia. W sytuacji zagrozenia epidemicznego podczas serwowania positkdw obstuga kelnerska
zobowigzana jest do zakrywania ust, nosa oraz uzywania jednorazowych rekawiczek.

d) odpowiednig liczbe stotdéw pod catering oraz stotéw koktajlowych nakrytych obrusami elastycznymi
- uzyte obrusy muszg by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone.

e) odpowiednig zastawe - wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach
ceramicznych niejednorazowego uzytku (filizanki, talerzyki, szklanki) z zapewnieniem metalowych
sztuécow i serwetek, Wykonawca zapewni takze odpowiednig liczbe termoséw/podgrzewaczy z
niezbednymi kablami/przedtuzaczami do ich podtgczenia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wykorzystania nieskonsumowanych produktéw pozostatych po

positkach.

Zamawiajgcy zobowigzuje sie udostepni¢ Wykonawcy dostep do zaplecza kuchennego w miejscu

realizacji ustugi

Obowigzki Wykonawcy

1.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw w dniu $wiadczenia ustugi. Podane positki
nie mogg by¢ wykonywane z produktéw typu instant np. zupy w proszku, muszg by¢ Swieze, dania i
napoje gorgce muszg posiadac¢ odpowiednig temperature w momencie podania, owoce muszg by¢
czyste i dojrzate.
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2. Wykonawca zobowigzany jest przygotowaé odpowiednie winietki dan bufetowych z oznaczeniem,
ktdre z nich sg wegetarianskie.

3. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ produkty pierwsze] klasy jakosci, swieze, odpowiadajgce
normom jakosciowym wiasciwym dla danego rodzaju produktdw, spetniajgcych normy jakosciowe
produktédw spozywczych, bezpiecznego przechowywania i przygotowywania artykutdw spozywczych
zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2018 r. poz.
1541 z pdin. zm.), ktére obowiazujg na terenie Polski, oraz o aktualnych terminach przydatnosci do
spozycia.

4. Zamawiajgcy wymaga podania positkdow punktualnie, zgodnie z godzinami ustalonymi z Zamawiajgcym.
Harmonogram realizacji ustugi

1. Kazdorazowo, najpdiniej na 21 dni przed realizacjg szkolenia Zamawiajgcy przesle Wykonawcy
zlecenie drogg elektroniczng, w ktérym powiadomi o zakresie ustugi (data, liczba o0sdb,
zapotrzebowanie na positki). Dopuszczalne jest zlecanie ustug w terminie krétszym niz 21 dni, jesli
Wykonaweca bedzie w stanie zrealizowa¢é ustuge.

2. Kazdorazowo przed szkoleniem Wykonawca przesle Zamawiajgcemu w terminie min. 7 dni przed
wydarzeniem menu do akceptacji. Zamawiajgcy w terminie 2 dni roboczych zaakceptuje lub zgtosi
uwagi, ktére Wykonawca zobowigzany jest wprowadzic.

3. W terminie 4 dni przed szkoleniem Zamawiajacy przekaze Wykonawcy ostateczng liczbe oséb
objetych ustugami cateringowymi, doktadne godziny serwowania positkéw oraz zgtosi ewentualne
zapotrzebowanie na diete specjalng np. danie bezglutenowe, danie weganskie / wegetariariskie. W
takich przypadku Wykonawca ma obowigzek uwzgledni¢ specjalne preferencje zywieniowe,
zapewniajgc odpowiedni ciepty positek podczas lunchu. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
zredukowania liczby uczestnikdw szkolenia o maks. 30% w stosunku do informacji podanej w
wystanym zleceniu.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo bezkosztowego odwotania zlecenia lub zmiany terminu
realizacji ustugi, o czym poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz na 5 dni przed wskazanym
pierwotnie w zleceniu terminem realizacji danej ustugi.

5. Wartos¢ zlecenia obliczana bedzie kazdorazowo, stosownie do jego zakresu, na podstawie cen
jednostkowych podanych w formularzu ofertowym oraz liczby zgtoszonych oséb z uwzglednieniem
pkt. 3i 4.

6. Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy wyptacane bedzie po zrealizowanych szkoleniach, za
faktycznie wykonane ustugi.

7. Rozliczenie (podpisanie protokotu odbioru i wystawienie faktury) bedzie nastepowato za wykonane
ustugi na koniec danego miesigca.
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