Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia. Załącznik nr 6 do SWZ, nr 4 do Umowy
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług cateringowych polegających na przygotowaniu, dostawie i obsłudze gotowych posiłków dla „SOLPARK KLESZCZÓW” Sp. z o.o. w Kleszczowie.  
2. Wykonawca zobowiązany jest świadczyć usługi przygotowywania: śniadań, obiadów, kolacji, zestawów sportowych, bufetów kawowych i innych według potrzeb Zamawiającego. 
3. Potrawy muszą być świeże, nieprzypalone, nieprzesuszone oraz muszą odpowiadać ogólnie przyjętym standardom kulinarnym i zasadom dobrej praktyki gastronomicznej.
4. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia i podania wszystkich potraw w temperaturze zapewniającej ich bezpieczną i zgodną ze standardami konsumpcyjnymi konsumpcję: zupy: minimum 65°C; dania główne i dodatki: minimum 60°C. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli temperatury w trakcie realizacji usługi. 
5. W przypadku stwierdzenia niezgodności (np. potrawy zimne, przypalone, nieświeże) Zamawiający może zastosować karę umowną lub żądać natychmiastowej wymiany potraw na spełniające wymogi. 
6. Wykonawca zapewnia podgrzewacze, termosy gastronomiczne lub inne urządzenia grzewcze, które zagwarantują utrzymanie właściwej temperatury potraw do momentu ich podania.
7. Stanowiska cateringowe muszą być czyste, schludne i estetycznie zaaranżowane, z uwzględnieniem charakteru wydarzenia (bankiety, przerwy kawowe i inne).
8. Bufet powinien być ustawiony w sposób bezpieczny, funkcjonalny i umożliwiający swobodny dostęp uczestników. 
9. W przypadku wydarzeń o większej liczbie uczestników Wykonawca musi zapewnić oddzielne strefy kawowe i strefy obiadowe. 
10. Zamawiający udostępni Wykonawcy: stoły na bufety, stoliki bankietowe, krzesła i obrusy, ilościowo dopasowane do liczby uczestników wydarzenia (zamówionego cateringu). 
11. Napoje oraz posiłki muszą być serwowane w naczyniach estetycznych, kompletnych, nieuszkodzonych – ceramicznych. Zastawę (talerze, sztućce, naczynia do serwowania, do napojów) zapewnia Wykonawca. 
12. Przystawki, przekąski i desery należy podać na paterach, tacach, półmiskach lub w indywidualnych pojemnikach, z zachowaniem norm sanitarnych. 
13. Wszelkie elementy zastawy i bufetu muszą być czyste, odpowiadać standardom obsługi gastronomicznej oraz spełniać wymagania sanitarnych przepisów. 
14.  Personel obsługujący wydarzenie musi być ubrany w jednolite, czyste stroje, np. koszule, fartuchy, zapaski.
15. Obsługa powinna korzystać z rękawiczek jednorazowych (koloru czarnego), szczególnie podczas kontaktu z żywnością lub uzupełniania bufetu oraz muszą być wymieniane każdorazowo po zakończeniu innych czynności jak wydawanie jedzenia. 
16. Wykonawca zapewni liczbę pracowników adekwatną do wielkości wydarzenia, tak aby obsługa przebiegała sprawnie i bez opóźnień. 
17. Wykonawca musi posiadać aktualne dopuszczenia sanitarne (SANEPID) oraz spełniać wymogi wynikające z systemów bezpieczeństwa żywności.
18. Transport żywności musi odbywać się w sposób zapewniający utrzymanie ciągu chłodniczego i zgodny z wymaganiami sanitarnymi.
19. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za jakość, bezpieczeństwo i prawidłowe przechowywanie produktów.
20.  Realizacja przedmiotu zamówienia przebiegać będzie w oparciu o kosztorys Wykonawcy, wskazany w załączniku nr 2 do SWZ – Formularz cenowy Wykonawcy, na podstawie cen jednostkowych i ilości, zgłoszonych przez Zamawiającego.
21. Zamawiający zastrzega, iż liczba jednostek wskazanych przy poszczególnych typach usług cateringowych, przewidzianych do realizacji w ramach przedmiotu zamówienia, jest wartością orientacyjną i może ulec zmianie. Zmiany te nie wymagają aneksu do umowy. 
22.  Faktura wystawiana po zakończeniu każdego miesiąca.
23. Zamawiający, zobowiązany jest zgłosić Wykonawcy drogą mailową, potrzebę realizacji usług cateringowych, stanowiących przedmiot zamówienia, nie później niż na 2 dni robocze przed realizacją tych usług, z wyjątkiem śniadań hotelowych (z meldunkiem po 22:00) do 8 h. 
24. Wykonawca odpowiada za szkody powstałe w wyniku prowadzonej działalności i realizacji przez niego przedmiotu zamówienia. Zamawiający zastrzega, iż nie ponosi odpowiedzialności za ewentualne szkody, uszczerbek na zdrowiu uczestników wydarzeń, spowodowane przeniesieniem chorób zakaźnych oraz zatruć pokarmowych powstałych na skutek realizacji przedmiotu zamówienia. 
25. W ramach realizacji przedmiotu zamówienia, Wykonawca zobowiązany jest do: 
a) Zabezpieczenia, w odpowiedniej ilości, we własnym zakresie i na własny koszt: osób (w tym: obsługi cateringowej) oraz zasobów/materiałów, niezbędnych do wykonania przedmiotu zamówienia (w tym: zastawy: talerzyków, filiżanek, szklanek, dzbanków do napojów, tac, mis/salaterek na sałatki, sztućców metalowych, serwetników, koszy na odpadki, urządzeń do przygotowania napojów ciepłych np. warnik, czajnik, ekspres do kawy itp.), w tym również transportu, sprzętu ochrony osobistej, narzędzi, itp. 
b) Zapewnienia obsługi, rozstawienia i bieżącej wymiany naczyń, należytego ładu i porządku w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia oraz dbałości o estetykę miejsca realizacji usługi cateringowej. 
c) Przygotowania stołów, ekspozycji menu, posprzątania po zakończeniu całego wydarzenia (w zakresie dotyczącym cateringu: sprzątnięcie zużytych naczyń, resztek jedzenia, zabranie koszy na odpadki z zawartością). 
d) Organizacji usługi cateringowej w ustalonych godzinach, w tym dostawy cateringu na miejsce realizacji wydarzenia, wskazane przez Zamawiającego, w ustalonym terminie i czasie. 
e) Dbania o to, by wszystkie posiłki były bezwzględnie świeże oraz charakteryzowały się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników. 
f) Dania obiadowe muszą być ciepłe o ustalonej z Zamawiającym godzinie serwowania. 
g) Świadczenia usługi cateringowej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawnymi w tym zakresie. 
h) Przestrzegania przepisów prawa, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia, w tym: 
a) Przestrzegania przepisów w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych, zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448, z 2025 r poz. 1424). 
b) Przestrzegania przepisów BHP i p-pożarowych. 
c) Wszyscy pracownicy Wykonawcy zajmujący się przygotowaniem i wydawaniem posiłków są zobowiązani do posiadania aktualnych książeczek zdrowia do celów sanitarno-epidemiologicznych oraz posiadania bieżącego przeszkolenia z zakresu BHP. Wykonawca zobowiązany jest do okazania ww. dokumentów na żądanie Zamawiającego. 
i) Zapewnienia transportu cateringu oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności. 
j) Naprawienia na swój koszt szkód powstałych w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia, z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy 



