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Zatgcznik nr 3 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamédwienia jest sukcesywne Swiadczenie ustug cateringowych zamawianych na
potrzeby projektu pt. ,Aktywna Szkota 3” realizowanego przez Szkote Policealng — Medyczne
Studium Zawodowe im. Danuty Siedzikdwny ps. ,Inka” w Biatej Podlaskiej szczegétowo opisane
ponizej.
Przez ustuge cateringu rozumie sie przygotowanie i dostarczenie zestawu positkdw, przekasek,
cieptych i zimnych napojéw dla uczestnikdw szkolen w formie bufetu typu ,szwedzki stot”
sktadajacego sie z:
2.1. przerw kawowych trwajacych ok. 15 minut tj.:
2.1.1.napoje:
2.1.1.1. goracych: herbata ekspresowa w ilosci minimum 250 ml, kawa
rozpuszczalna minimum 250 ml z dodatkami tj. cukier, $mietanka lub
mleko, cytryna w ilosciach zgodnych z biezgcymi potrzebami.
2.1.1.2.  zimnych: woda mineralna gazowana minimum 0,5 | i niegazowana 0,5 |,
w butelkach o pojemnosci maksymalnie 0,5 |, soki minimum 3 smaki
w ilosci minimum 100 ml tacznie.
2.1.2.ciastka sypane minimum 4 rodzaje tgcznie minimum 150 g (np.: delicje, wafelki,
herbatniki itp.),
2.2. obiad ok. 45 minut tj.:
2.2.1. zupa 300-400 ml (np.: rosot, zupa grzybowa, jarzynowa, pomidorowa, zupy kremy
itp.).
2.2.2. Il danie (np.: spaghetti, kotlety devolay z réznym nadzieniem + ziemniaki/frytki +
suréwka, pierogi, itp.).
Powyzsze wskazane ilosci dotyczg wyzywienia jednej osoby w ciggu jednej przerwy kawowej lub
obiadowej.
Terminy (dni i godziny) poszczegdlnych ustug cateringowych (obiadéw lub przerw kawowych) oraz
ostateczna liczba oséb w danym dniu zostanie przekazana przed planowanym dniem szkolenia.
W trakcie trwania umowy Wykonawca bedzie zobowigzany do:
5.1. Dostarczenia obiadéw dla maksymalnie 976 oséb.
5.2. Zorganizowania przerw kawowych dla maksymalnie 1056 oséb.
Szkolenia odbywac sie bedg w pomieszczeniach zlokalizowanych w budynkach Zamawiajgcego
przy ul. Warszawskiej 14 w Biatej Podlaskiej.
Zamawiajgcy na potrzeby organizacji cateringu oraz podawania positkéw wskaze miejsce wraz z
wyposazeniem (stoliki i krzesetka) zlokalizowane w najblizszym sasiedztwie sal, w ktérej obywaé
sie bedga zajecia.
Wykonawca odpowiada za przygotowanie oraz podanie przedmiotu zamodwienia zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci i zywienia.
Wykonawca bedzie swiadczy¢ ustugi z nalezytg starannoscig, zgodnie z najlepszymi praktykami
przyjetymi przy $wiadczeniu ustug cateringowych.
Wykonawca zapewni zastawe, sztuéce (dopuszcza sie naczynia jednorazowego uzytku) i serwetki
papierowe.
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Rozliczenie przedmiotu zamdwienia odbywac bedzie sie w po kazdej wykonanej ustudze na
podstawie zgtoszonej ilosci oséb.

Po zakonczonym poczestunku Wykonawca zobowigzany jest zebrac puste naczynia, jezeli nie sg to
naczynia jednorazowe.

Do obowigzkéw Wykonawcy bedzie nalezato przybycie przed szkoleniem, w takim czasie aby
zapewni¢ roztozenie wszystkich produktéw i naczyn, przygotowanie i podanie positkow,
produktédw spozywczych i napoi.

Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy uzaleznione bedzie od faktycznie
zamoéwionych przez Zamawiajgcego i dostarczonych przez Wykonawce ilosci przerw
kawowych oraz obiaddéw.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu dostarczonej zywnosci w przypadku
stwierdzenia nieprawidtowosci jakosciowych, w szczegdlnosci wynikajgcych z ustalen
kontroli, na podstawie protokotu rozbieznosci. Za zwrdcong zywnos$¢ Wykonawcy nie
przystuguje wynagrodzenie.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ odszkodowawczg w  przypadku, gdy
zywnos¢ (potrawy lub napoje) wydane w ramach realizowanej ustugi cateringowe;j
spowodujg chorobe luz rozstrédj zdrowia u uczestnika szkolenia, co bedzie
udokumentowane stosownym orzeczeniem lekarskim.

Ustugi $Swiadczone przez Wykonawce muszg by¢é zgodne z aktualnie obowigzujgcymi
Wytycznymi Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

Positki powinny by¢:

a) roinorodne;

b) sporzadzone tak, aby wartos¢ kaloryczna i odzywcza spetniaty wymogi dla
0s06b dorostych;

c) sporzadzone zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zywienia
zbiorowego;

d) wykonane ze s$wiezych artykutéw spozywczych, spetniajgcych normy jakosci
produktéw spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi w tym
zakresie i posiadajgcych aktualne terminy waznosci.

Wykonawca  zobowigzany jest do przechowywania z kazdego dnia  prébek
zywnosciowych zgodnie z obwigzujgcymi przepisami prawa.

Transport gotowych potraw do miejsca przeznaczenia znajdujgcego sie poza
budynkiem, w ktdrym zostaty one przygotowane, powinien odbywaé sie w warunkach
gwarantujacych petne bezpieczenstwo tych potraw. Chodzi tu zaréwno o zabezpieczenie przed
zagrozeniami biologicznymi, jak réwniez fizycznymi i chemicznymi

Zamawiajgcy  zastrzega  mozliwos¢é  zmniejszenia/zwiekszenia  zapotrzebowania  na
catering w zaleznosci od przebiegu szkolen
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