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Projekt ,Liderzy kooperacji”
realizowany w ramach Programu Operacyjnego Wiedza, Edukacja, Rozwdj finansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego na lata 2014-2020





DZPR.MOR.2311.39.2018

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – załącznik nr 1 do Ogłoszenia o zamówieniu
I.
Zakres usługi: 

Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa w ramach szkoleń Szkoły Kooperacji (Sz. K.) na terenie 8 gmin województwa lubelskiego w ramach projektu 
pn.: „Liderzy kooperacji” Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój 2014-2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego realizowanego przez Regionalny Ośrodek Polityki Społecznej w Lublinie.

II. Termin: Planowane terminy wykonania zamówienia: listopad/grudzień 2018 r. Zamawiający dopuszcza możliwość maksymalnego przedłużenia realizacji usługi do 20 grudnia 2018 r. Szczegółowe terminy zostaną uzgodnione z wybranym do realizacji zamówienia Wykonawcą w każdej z 8 gmin wskazanych przez Zamawiającego, tj.: Konopnica i Wólka z powiatu lubelskiego, Cyców i Spiczyn z powiatu łęczyńskiego, Tomaszów Lubelski z powiatu tomaszowskiego, Wąwolnica z powiatu puławskiego, Leśniowice z powiatu chełmskiego, Trawniki z powiatu świdnickiego.
III. Zgodnie z postanowieniami projektu partnerskiego pn.: „Liderzy kooperacji”:
Cena jednostkowa brutto za 1 obiad + przerwa kawowa dla 1 osoby nie może przekroczyć kwoty 50,00 zł brutto.
IV. Wymagania
1. Wyżywienie

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia wyżywienia dla średnio 10 osób - uczestników szkoleń Sz. K. w 8 gminach w miesiącu listopadzie/grudniu 2018 r. 10 osób x 8 gmin x 2 terminy = 160 osób. Wybrany do realizacji zamówienia Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji własną wersję menu, która będzie obowiązywać w trakcie realizacji szkoleń.  Usługa cateringowa obejmuje:
a) całodzienny serwis kawowy składający się z: kawy, mleka do kawy (co najmniej 2% tłuszczu), herbaty torebkowej (co najmniej trzy rodzaje), gorącą wodę w termosach, cytrynę pokrojoną w plastry, cukier, wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (500 ml na osobę), wyroby cukiernicze (różne rodzaje, ciasto porcjowane min. 3 rodzaje, min. 200g/osoba) gotowe do spożycia owoce (min. 3 rodzaje, tj. kiwi, nektarynka po 1 szt. na osobę oraz winogrono min. 25 dag na osobę). Serwis kawowy Wykonawca przygotowuje na oddzielnych stołach w miejscu wyznaczonym na serwis, w sposób estetyczny na zastawie ceramicznej i będzie uzupełniać podczas spotkań. 
b) obiad powinien zawierać 2 dania ciepłe. Pierwsze danie w postaci zupy (np. rosół, pomidorową, barszcz lub zupa krem minimum 250 ml /osoba), drugie danie do wyboru: kasze, ryż, ziemniaki, makaron 200 gram/osoba, mięso wieprzowe, drobiowe lub sztuka mięsa – 100-150 gram/osoba z sosem lub bez, ryba 120 gram/osoba, jarzyny gotowane – 100 gram/osoba, surówki, napój (kompot, sok owocowy) oraz deser (np. lody, koktajle owocowe, galaretka).     
c) dowóz cateringu do miejsca szkolenia z obsługą

Obiad będzie wydany w formie serwisu zasiedlanego. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił jednorodną szklaną i ceramiczną zastawę stołową oraz sztućce 
-stosownie do ilości uczestników szkolenia; obrusy z materiału na nakrycie stołów zapewniające estetyczne spożycie posiłku, serwetki jednorazowe w serwetnikach; szkło do napoi. Zamawiający nie dopuszcza użycia naczyń i sztućców plastikowych. W przypadku wcześniejszego zgłoszenia przez uczestnika szkolenia, należy zapewnić odpowiednie menu wegetariańskie/wegańskie. Godziny podania posiłków ciepłych zostaną uzgodnione
z Zamawiającym. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż na 5 dni przed rozpoczęciem spotkania.
2. Wykonawca przy realizacji tego zadania zobowiązuje się do:
-  zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowaniu posiłków,

- przygotowania posiłków zgodnie z przepisami ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2018 r., poz. 1541),

- terminowego przygotowania i podania posiłków i przygotowania posiłków zgodnie
z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych i pełnowartościowych, świeżych produktów z ważnymi terminami przydatności do spożycia.
V. Uwagi: 
1.
 Zastawa serwisu kawowego i obiadowego powinna być ceramiczna (filiżanki do kawy i herbaty ze spodeczkami itp.) lub szklana. Zamawiający nie dopuszcza użycia naczyń
i sztućców jednorazowych.
2.
Wykonawca zapewni dodatkowo naczynia tj.: patery lub talerze na ciastka, szklanki, sztućce i inne niezbędne naczynia do prawidłowego wykonania zamówienia.

3.
Wykonawca przygotowujący serwis zobowiązuje się do utrzymania ładu i porządku przy realizacji świadczonej usługi.

4.
Wykonawca posiada ważną decyzję wydaną przez właściwy inspektorat sanitarny 
w sprawie świadczenia usług cateringowych, której posiadanie Zamawiający zweryfikuje przed podpisaniem umowy z Wykonawcą.

5.
Zamawiający zapłaci za rzeczywistą liczbę uczestników spotkań uzależnioną od procesu rekrutacji.

6.
Zamawiający dopuszcza możliwość zmniejszenia liczby uczestników poszczególnych szkoleń oraz możliwość zmiany terminów szkoleń.  Zamawiający poinformuje Wykonawcę
 o orientacyjnej liczbie uczestników spotkania korzystających z wyżywienia najpóźniej trzy dni przed planowanym szkoleniem.

7.
Ilość uczestników szkoleń  ma charakter szacunkowy i informacyjny. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilości osób przy zachowaniu stawek cenowych wskazanych w formularzu ofertowym. W takim przypadku Wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy, bez naliczania jakichkolwiek kar. 
8.
Kwota do wypłaty zostanie ostatecznie ustalona na podstawie rozliczenia według ostatecznej (faktycznej) liczby osób, która brała udział w szkoleniu (korzystała z wyżywienia) – w oparciu o stawki jednostkowe wskazane w formularzu ofertowym.
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