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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej w trakcie szkoleh organizowanych
przez Matopolska Agencje Rozwoju Regionalnego S.A. w ramach projektéw ,Dobry Czas na Prace-
KOM i ST” oraz ,Dobry Czas na Adaptacje do Zmian”.

2. Ustuga realizowana bedzie w ramach projektu ,Dobry Czas na Prace-KOM i ST” (DCP) oraz ,Dobry
Czas na Adaptacje do Zmian” (DCAZ)
Projekt ,Dobry Czas na Prace — KOM i ST” realizowany jest w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Matopolskiego na lata 2014-2020, Dziatanie 8.2 Aktywizacja
zawodowa, Typ projektu A: Kompleksowe programy na rzecz aktywizacji zawodowej oséb
pozostajgcych bez pracy, wspoéffinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego.
Projekt ,Dobry Czas na Adaptacje do Zmian” realizowany jest w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewddztwa Matopolskiego na lata 2014-2020, Dziatanie 8.4 Rozwdéj kompetencji
kadr i adaptacja do zmian, poddziatanie 8.4.2. Adaptacja do zmian, wspoffinansowany
z Europejskiego Funduszu Spotecznego.

3. Ustuga cateringowa w trakcie szkolen:

1) Okres realizacji ustugi:
1.1 Swiadczenie ustugi cateringowej realizowane bedzie w terminie od wrzesnia 2018 r. do
grudnia 2020 r., obejmujacej:
a. DCP - 352 osoby ( 24 dni x 14/15 oso6b). Maksymalna liczba osobodni—528.
Maksymalna liczba os6b na rzecz ktérych bedzie $wiadczona ustuga
cateringowa w ciggu jednego dnia — 15.
b. DCAzZ
—250 oséb (20 dni x 10/15 oso6b). Maksymalna liczba osobodni— 250.
Maksymalna liczba os6b na rzecz ktérych bedzie $wiadczona ustuga
cateringowa w ciggu jednego dnia — 15.
- 35 0s6b (max.7 dni x min. 5 oséb). Maksymalna liczba osobodni 35.

1.2 Zlecanie swiadczenia ustugi cateringowej bedzie odbywato sie sukcesywnie w miare
potrzeb, zgodnie z harmonogramem szczegdétowym, w ktérym Zamawiajacy okresli
termin, miejsce realizacji ustugi cateringowej. Harmonogram przestany zostanie
wykonawcy (e-mailem) na 7 dni kalendarzowych przed datg rozpoczecia swiadczenia
ustugi cateringowe.

2) Miejsce realizacji ustugi:
2.1 Miejsca realizacji ustugi cateringowe;j:
Krakéw lub/i Tarnéw— DCP i DCAZ

3) Zakres ilosciowy realizacji ustugi:
1.1 Liczba dni w trakcie ktérych bedzie Swiadczona ustuga cateringowa — 24 dni — DCP
1.2 Liczba dni w trakcie ktérych bedzie swiadczona ustuga cateringowa — 27 dni — DCAZ
1.3 Jednostkowa liczba oso6b (liczebno$¢ jednej grupy), na rzecz ktérych bedzie
Swiadczona ustuga cateringowa - min. 5 oséb, max. 15 oséb.
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Wykonawca przystepuje do realizacji zlecenia na podstawie harmonogramu, w ktérym Zamawiajgcy
okresli termin, miejsce, liczbe uczestnikéw oraz zakres ustugi cateringowej podczas szkolen.
Harmonogram przestany zostanie Wykonawcy za posrednictwem poczty elektronicznej najpdzniej
na 5 dni kalendarzowych przed data rozpoczecia $wiadczenia ustugi cateringowej.

Wykonawca w ciggu 2 (dwdch) godzin od otrzymania zamédwienia, potwierdza otrzymanie
zamowienia, odpowiadajac elektronicznie.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢é zmiany harmonogramu poprzez informacje przestang
elektronicznie wystang najpdézniej na jeden dzien roboczy przed rozpoczeciem szkolenia.
Wykonawca w ciggu godziny od otrzymania zmienionego zaméwienia, potwierdza elektronicznie
jego otrzymanie.

W uzasadnionych przypadkach (np. rezygnacja uczestnika ze szkolenia, choroba wyktadowcy itp.)
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany harmonogramu najpdzniej na jeden dzien roboczy
przed rozpoczeciem szkolenia.

Zamawiajgcy zaptaci Wykonawcy wynagrodzenie za liczbe uczestnikow podang w ostatecznym
harmonogramie, obliczong wedtug stawek przyjetych na osobe w ramach poszczegdinych
przedmiotéw zaméwienia.

Ceny zaoferowane przez Wykonawce w ofercie przetargowej nie ulegng podwyzszeniu przez caty
okres obowigzywania umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do mozliwosci dostosowania jednostkowego positku do
potrzeb oséb ze specyficznymi potrzebami zywnosciowymi. Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce
poprzez informacje przestang elektronicznie wystang najpozniej na jeden dzien roboczy przed
rozpoczeciem szkolenia. Wykonawca w ciggu godziny od otrzymania zmienionego zamowienia,
potwierdza elektronicznie jego otrzymanie.

Serwis kawowy powinien by¢ dostepny na sali podczas trwania catego szkolenia wraz
z wyposazeniem niezbednym do obstugi cateringowej (tzn. obrusy, serwis do kawy i herbaty,
sztuéce, kubki do zimnych napoi, serwetki papierowe. Zamawiajgcy dopuszcza zastosowanie
jednorazowych: naczyn, sztuécéw, obrusow, serwetek). Wykonawca zapewni dowdz
przedmiotowego menu, na godzine uzgodniong z Zamawiajgcym oraz biezgcg obstuge serwisu
w celu zapewnienia biezgcej dostepnosci produktéw przez czas trwania szkolenia.

W ramach zamoéwienia Wykonawca jest zobowigzany do $wiadczenia ustug cateringowych
wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych o waznym
okresie przydatnosci do spozycia, w opakowaniach posiadajgcych stosowne atesty.

W ramach zamoéwienia Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania przepiséw prawnych
w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutdbw spozywczych m. in. ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj.: Dz. U. z 2010r. Nr 136 poz. 914
z pézn. zm.).

Przerwa kawowa powinna by¢ realizowana na zasadzie szwedzkiego stotu.

Wykonawca jest zobowigzany do estetycznego podawania positkéw oraz obstugi.
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Gorace positki mogg by¢ serwowane w podgrzewanych pojemnikach typu bemar. Wykonawca
zapewni dowoz gorgcych positkbw w trakcie trwania szkolenia, na godzine uzgodniong
Zz Zamawiajgcym.

Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i wyzywienia zbiorowego.

Wykonawca zapewnia ustugi sprzgtania - przez ustuge sprzgtania zamawiajgcy rozumie
doprowadzenie pomieszczenia, w ktérym odbyta sie ustuga cateringowa do stanu pierwotnego.

Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpadéw i Smieci.
Wykonawca przygotuje stoty w sposéb uzgodniony z Zamawiajgcym.

Zamawiajgcy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do wszystkich atestow
na surowce, urzadzenia, sprzet, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie
przygotowania i transportu positkow.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametréw zleconej ustugi
— na kazdym etapie oraz w kazdej chwili w miejscu przygotowywania positkéw i ich dostawy.

Wykonawca dostarczy na szkolenia nastepujacy catering:

Menu w trakcie szkolenia:
Przerwa kawowa:
- kawa (200ml/os),
- herbata czarna w saszetkach dobrej jakosci typu lipton, assam, dilmah (200 ml/os),
- Smietanka (w opakowaniach jednorazowych, 2 szt./os) lub mleko w dzbanku,
- cukier (10g/os),
- cytryna pokrojona (podawana na talerzykach) — 1 plaster/os,
- woda (gazowana i niegazowana, w butelkach 0,5 l/0s),
- ciastka kruche - mieszanka (30g/0s).

Lunch - gorgcy positek:

- zupa typu krem 250ml/os,

- mieso lub ryba 150-170g/os,

- ziemniaki, frytki lub ryz 200g/os,

- zestaw surowek (200g/os) lub warzywa gotowane (100g/os) - kazdorazowo inny zestaw
surowek,

- napgj typu sok lub woda (200ml/os).
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