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Załącznik do umowy 

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiot zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych dla uczestników 4 szkoleń stacjonarnych zamkniętych dla uczestników II naboru do projektu Pomysł na starcie kluczem do biznesu realizowanego przez Województwo Opolskie/Wojewódzki Urząd Pracy w Opolu               w ramach RPO WO 2014-2020. 
2. Liczba odbiorców usługi
Usługą cateringową zostanie objętych 70 uczestników projektu Pomysł na starcie kluczem do biznesu realizowanego przez Województwo Opolskie/Wojewódzki Urząd Pracy w Opolu. Zamawiający przewiduje zastosowanie prawa opcji i w związku z tym zastrzega sobie prawo 
do zwiększenia liczby uczestników szkolenia maksymalnie do 110 osób. Ostateczna liczba uczestników zostanie wskazana Wykonawcy na 4 dni przed rozpoczęciem każdego z czterech szkoleń. 
3. Termin, miejsce i czas trwania usługi
Usługa cateringowa będzie realizowana dla 4 grup liczących od 17 do 28 osób i będzie trwała 5 kolejno po sobie następujących dni roboczych dla każdej z grup w następujących terminach: 

1) 02-06.12.2019 r. w Opolu przy ul. Głogowskiej 25c (pierwsza grupa) w godzinach 13.00 – 14.00,

2) 02-06.12.2019 r. przy ul. Oleskiej 127 (druga grupa) w godzinach 13.00 – 14.00,

3) 16-20.12.2019 r. w Opolu przy ul. Głogowskiej 25c (trzecia grupa) w godzinach 13.00 – 14.00,

4) 16-20.12.2019 r. w Opolu przy ul. Oleskiej 127 (czwarta grupa) w godzinach 13.00 – 14.00.

4. Catering obejmuje dostarczenie ciepłego lunchu, na który każdorazowo musi składać się:

1) mięso lub ryba lub zamiennik wegetariański – co najmniej 200g/os,

2) surówka - co najmniej 150 g/os,

3) dodatki skrobiowe np. ziemniaki lub kasza, lub makaron co najmniej 200g/os. 

5. Wykonawca zobowiązany jest do:

1) świadczenia usług cateringowych z wykorzystaniem świeżych produktów żywnościowych,

2) przyrządzania posiłków w dniu świadczenia usług cateringowych,

3) przygotowywania posiłków na bazie produktów wysokiej jakości, dania powinny posiadać odpowiednią temperaturę adekwatną do serwowanego posiłku w momencie podania, 

4) zapewnienia dla każdego uczestnika: 

a) jednorazowych opakowań, w których zostaną dostarczone posiłki, 

b) sztućców jednorazowych, 

c) serwetek papierowych minimum 2-warstwowych, 

5) ustalania z Zamawiającym wariantu na wszystkie pięć dni szkolenia najpóźniej na 1 dzień przed planowanym rozpoczęciem danego szkolenia. Menu ma zostać przesłane do osoby wskazanej w § 1 ust. 9 wzoru umowy. 
6) uwzględniania w ramach menu posiłku specjalnego np. bezglutenowego lub wegetariańskiego w sytuacji udziału w szkoleniu osób o szczególnych potrzebach; Zamawiający poinformuje Wykonawcę o takiej potrzebie najpóźniej 1 dzień przed rozpoczęciem danego szkolenia,

7) estetycznego podawania posiłków,

8) dostarczania ciepłych posiłków na miejsce i w godzinach wskazanych w ust. 3 szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.

6. W związku ze świadczeniem usług cateringowych Wykonawca jest zobowiązany do:

1) używania wyłącznie produktów spełniających normy jakościowe produktów spożywczych,

2) przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2018, poz. 1541 
ze zm.),

3) dbania o to, by wszystkie posiłki były bezwzględnie świeże oraz charakteryzowały się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników,

4) kontroli aktualnych badań sanitarno-epidemiologicznych pracowników mających kontakt z przygotowaniem, wydawaniem i transportem posiłków,

5) zapewnienia transportu cateringu oraz podania go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności.
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