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Załącznik nr 1 do SWZ

[bookmark: _Hlk158808938]OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie  usługi cateringowej dla uczestników spotkań organizowanych w zakresie projektu „Dziś Uczeń – Jutro Student” zadanie 12.5 oraz 14.13.
1. Świadczenie usługi będzie odbywało się sukcesywnie w terminie 10 miesięcy od podpisania umowy – w oparciu o jednostkowe zlecenia zamawiającego. Usługa będzie realizowana dla maksymalnie 1300 osób, przy czym w  trakcie pojedynczego spotkania udział weźmie nie więcej niż 150 osób.
1.  Usługa będzie polegała na przygotowaniu oraz dostarczeniu cateringu w formie boksu dla każdego uczestnika projektu biorącego udział w danym spotkaniu. 
1. Każdorazowo Wykonawca zapewni danie dla diety bezglutenowej, bezlaktozowej, wegetariańskiej, wegańskiej,  w przypadku zgłoszenia takiego zapotrzebowania przez Zamawiającego. 
1. [bookmark: _Hlk161310495]Zamawiający poinformuje Wykonawcę o planowanym terminie, godzinie, sali spotkania oraz o liczbie uczestników (w tym również informacji o dietach), nie później niż 5 dni roboczych przed spotkaniem. 
1. Wykonawca w terminie 2 dni roboczych od otrzymania zlecenia wykonania usługi przedstawi Zamawiającemu 3 rodzaje dań gorących  do ostatecznej akceptacji. 
1. W skład boksu dla jednego uczestnika wchodzić będzie:
1. danie gorące, np.:
· filet drobiowy, kotlet schabowy (co najmniej 150 g na osobę), 
· dodatek skrobiowy do wyboru: ziemniaki, ryż (co najmniej 150 g na osobę),
· surówka lub zestaw surówek (co najmniej 150 g na osobę);
1. woda mineralna niegazowana w butelkach nie większych niż 500 ml (łącznie, co najmniej 1000 ml na osobę);
1. sok owocowy: na bazie zagęszczonych soków min. 60%  –  różne rodzaje na osobę, łącznie min. 600 ml,
1. wypiek słodki – np: bułka drożdżowa, pączek, rogal (co najmniej 80 g 1 sztuka),
1. wypiek słony – np: pizzerinki, paszteciki, wypiek z ciasta francuskiego (co najmniej 200 g 2 sztuki);
1. owoc (jabłko).
5. Danie gorące powinno być zapakowane w naczynie jednorazowe zapewniające utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłku.
5. Wykonawca zapewni komplet sztućców jednorazowego użytku, serwetki oraz torebkę papierową dla każdego uczestnika. Wypieki słodki i słony będą podane na tacy, w koszyku. Wykonawca zapewni torebki/ woreczki do zapakowania.
1. Catering przygotowany będzie wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, a także z przestrzeganiem przepisów prawnych
 w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych: 
0. potrawy przygotowane ze świeżych produktów; 
0. potrawy powinny być przechowywane w odpowiedniej temperaturze (zwłaszcza ciasta z kremami, mięso, ryby oraz owoce);
0. potrawy powinny być odpowiednio zapakowane na czas przewozu tj. w pojemniki, które zabezpieczą ich trwałość, świeżość oraz wygląd).
1. Termin i miejsce świadczenia usługi cateringowej:
1. Termin świadczenia usługi cateringowej – w terminie 10 miesięcy od podpisania umowy. Konkretna data realizacji danego zlecenia jednostkowego, będzie określona przez Zamawiającego na 5 dni roboczych  przed wyznaczoną datą. 
1. Miejsca świadczenia usługi cateringowej:
1. Wydział Nauk Ścisłych i Przyrodniczych, ul. Uniwersytecka 7, 25-406 Kielce ,
1. Collegium Medicum, ul. IX Wieków Kielc 19a, 25-516 Kielce.
1. W ramach realizacji niniejszej umowy Wykonawca zobowiązuje się do: 
1. przygotowania posiłków oraz ich dowozu i podawania w terminach wskazanych przez Zamawiającego w miejscach, w których usługa cateringowa ma być świadczona,
1. świadczenia usługi cateringowej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych;
1. przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia);
1. przygotowania ustawienia sali w sposób uzgodniony z Zamawiającym najpóźniej 30 min. przed ustalonym z Zamawiającym terminem realizacji danej usługi;
1. dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej 30 min, przed ustalonym z Zamawiającym terminem podania posiłków, chyba że Zamawiający ustali inaczej; 
1. dostarczenia wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (serwetek papierowych jednorazowych naczyń tj. sztućce, jednorazowe opakowania itp.);
1. zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych po zakończeniu spotkania, chyba, że Zamawiający ustali inaczej;
1. usuwania i utylizacji odpadów powstałych w związku ze świadczeniem usługi, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa; 
1. zapewnienia i pokrycia kosztów transportu przedmiotu zamówienia;
1. zapewnienia zgodności posiłków z aktualnymi normami żywieniowymi Instytutu Żywności i Żywienia;
1. zapewnienia na żądanie Zamawiającego odpowiednich posiłków dla osób ze specjalnymi potrzebami żywieniowymi (dieta bezglutenowa, bezlaktozowa  wegetariańska, wegańska itp.) zgodnych ze wskazanymi w niniejszej SWZ odpowiednimi wymogami i gramaturami dla diety podstawowej.
1. Wykonawca gwarantuje, że usługa cateringowa będzie świadczona na najwyższym poziomie, zgodnie z postanowieniami umowy i obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa m.in.;
1. produkty przetworzone takie jak kawa, herbata, ciastka, soki, woda, cukier, mleko itp. będą posiadały okres przydatności do spożycia nie krótszy niż 3 miesiące przed terminem podania w ramach świadczonej przez Wykonawcę usługi cateringowej;
1. przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych;
1. posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant, np. zupy w proszku i sosy w posiłku oraz produktów gotowych.
1. Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu niniejszej umowy jest zobowiązany przestrzegać zasad dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U.2023.1448 t.j.).
1. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania się do wszelkich uwag i zaleceń Zamawiającego w zakresie kwestii technicznych i organizacyjnych.
1. Wykonawca zapewni obsługę cateringową przez osoby posiadające określone przepisami ustawy o chorobach zakaźnych i zakażeniach, orzeczenie lekarskie dla celów sanitarno - epidemiologicznych o braku przeciwskazań do wykonywania prac, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (tj. Dz. U. 2025.1675 ze zm.). 
1. [bookmark: _Hlk237246979]Wykonawca musi posiadać: decyzję właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego zatwierdzająca zakład (firmę) do prowadzenia działalności na rynku spożywczym w zakresie żywienia zbiorowego i usług cateringowych oraz przewozu żywności, zaświadczenie o wpisie do rejestru zakładów podlegających kontroli właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego, zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r.
 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U.2023.1448 t.j.).
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