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[bookmark: _GoBack]Opis przedmiotu zamówienia
Małopolskie Centrum Doskonalenia Nauczycieli w ramach realizacji projektu pn.  „Zbudowanie systemu koordynacji i monitorowania regionalnych działań na rzecz kształcenia zawodowego, szkolnictwa wyższego oraz uczenia się przez całe życie, w tym uczenia się dorosłych” w ramach Krajowego Planu Odbudowy i Zwiększenia Odporności - Komponent A „Odporność i konkurencyjność gospodarki”, inwestycja A3.1.1 „Wsparcie rozwoju nowoczesnego kształcenia zawodowego, szkolnictwa wyższego oraz uczenia się przez całe życie” zaprasza do złożenia szacowania wartości zamówienia na usługę cateringową, która odbędzie się w Oświęcimiu, zgodnie z poniższym opisem.
1. Przedmiotem umowy jest świadczenie usługi cateringowej w dniu 28 luty 2024r. w ramach konferencji:
a) Wykonanie usługi odbędzie się w Oświęcimiu,
b) Pakiety, o których mowa w szacowaniu będą dostępne dla uczestników od godz. 10.30,
c) Zamawiający zakłada, że konferencja, o której mowa powyżej rozpocznie się o godz. 10:30, a zakończy około 14:30. Dokładny harmonogram ustalony zostanie z Wykonawcą na 1 dzień przed terminem konferencji,
d) Zamawiający zastrzega możliwość zmniejszenia ilościowego zamawianych pakietów,
e) Catering będzie obejmował pakiety w ilości adekwatnej do ilości uczestników,
f) Zamawiający zapłaci Wykonawcy za faktyczną ilość dostarczonych pakietów, zgodnie z ilością podaną w formularzach zamówienia jednostkowego,
g) Zamawiający nie jest zobowiązany do zamówienia wszystkich pakietów 
o której mowa w pkt.2 a), co oznacza, iż uprawniony jest do zamówienia mniejszej ilości pakietów. W takiej sytuacji Wykonawca nie będzie wnosił żadnych roszczeń z tego tytułu, w szczególności nie będzie domagał się zapłaty za ilość pakietów stanowiącą różnicę pomiędzy maksymalnym zakresem zamówienia, a ilością zleconą przez Zamawiającego,
h) Zamawiający deklaruje, że minimalna ilość poszczególnych pakietów zamówiona zostanie na poziomie 80% każdego rodzaju.  Zamawiający powiadomi Wykonawcę o faktycznej ilości pakietów w terminie do 3 dni od planowanego terminu realizacji usługi, przesyłając drogą mailową formularz zamówienia jednostkowego.
2. Zamówienie obejmuje następujące pakiety: 
Pakiet kawowy dla maksymalnie 150 osób – serwowany w miejscu realizacji przedmiotu zamówienia musi zawierać co najmniej:
a) kawa rozpuszczalna i parzona po około 500 ml/osoba (dodatkowo kawa z ekspresu ciśnieniowego),
b) herbata ekspresowa  - do wyboru 5 różnych herbat w torebkach, pakowana w pojedyncze opakowania, wyeksponowana w kasetach na herbatę, po około 500 ml/osobę,
c) woda gazowana i niegazowana butelkowana (pojemność butelki 0,5 l), w ilości co najmniej 1 szt. na osobę,
d) mleko 3,2% do kawy (w mlecznikach),
e) cytryna (pokrojona w plastry, ułożona na spodeczkach z widelczykiem do nakładania),
f) cukier serwowany w saszetkach – dwa rodzaje: biały i trzcinowy nierafinowany oraz słodzik, wykałaczki pakowane pojedynczo,
g) ciasta i desery serwowane w przestrzeni cateringowej: min. 2 rodzaje ciasta – min. 2 porcje każdego rodzaju na osobę (gramatura porcji 90 g.) np. szarlotka, sernik, ciasto z owocami,
h) kanapeczki konferencyjne/bankietowe dekorowane (min. 3 szt. na osobę). Zamawiający nie dopuszcza użycia produktów masłopodobnych, wyrobów seropodobnych.
Pakiet lunch dla maksymalnie 35 osób – serwowany w miejscu realizacji przedmiotu zamówienia:
strogonow, każda porcja o wadze min. 250 g na osobę + pieczywo,
Pakiet (kanapka, suchy prowiant) dla maksymalnie 40 osób – serwowany w miejscu realizacji przedmiotu zamówienia musi zawierać co najmniej:
a) kanapki musza być przygotowane z pieczywa pszennego lub mieszanego lub wieloziarnistego (np. ciabatta lub sztangielka wenecka z ziarnami lub bagietka) wraz z dodatkami: masłem, szynką i/lub salami i/lub grillowanym kurczakiem, serem żółtym i/lub pastą serową i/ lub pastą warzywną i/lub inną pastą lub serem typu fromage lub camembert oraz dodatkami warzywnymi typu: Pesto i/lub sałata i/lub pomidor i/lub ogórek i/lub rzodkiewka i/lub papryka i/lub rukola i/lub roszponka, i/lub szczypior/koper,
b) gramatura kanapki bez opakowania musi wynosić : min. 160 g/kanapka, 
c) kanapki muszą być pakowane pojedynczo w papier i/lub zabezpieczona folią i/lub być w opakowaniu jednorazowym zamkniętym,
d) Nie dopuszcza się wyrobu masłopodobnego, seropodobnego, chleba wypiekanego z pieczywa mrożonego lub chleba tostowego oraz szynki konserwowej lub mięsa MOM oddzielanego mechanicznie. Kanapki muszą być wykonane ze świeżych artykułów spożywczych posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia,
3. W ramach realizowanych usług cateringowych Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia:
a) wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (tzn. stoliki eventowe okrągłe wysokie, obrusy na stoliki, serwetki, serwis do kawy, herbaty oraz lunchu (głęboki talerz) ceramiczny lub porcelanowy, sztućce platerowe, półmiski na kanapeczki, patery lub talerze na ciasto, talerzyki ceramiczne lub porcelanowe do kanapek, ciasta, szklanki do zimnych napoi, szklane dzbanki na wodę, dzbanki do mleka, talerzyki do podania cytryny i herbaty oraz wszelkie inne elementy zastawy niezbędne do serwowania każdego z pakietów),
b) ilości zastawy niezbędnej do podania pakietu kawowego; zastawa musi być przygotowana w ilości co najmniej o 20% większej niż ilość osób, dla których zostanie przygotowany catering, 
c) warników z gorącą wodą w ilości i o pojemności umożliwiającej wydanie odpowiedniej ilości kawy i herbaty.
4. Inne wymagania dotyczące realizacji zamówienia:
a) dowóz posiłków do sali, w której będzie odbywało się spotkanie,
b) przygotowanie stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym,
c) catering serwowany w formie „szwedzkiego stołu”,
d) estetyczne podanie posiłków,
e) wykonanie usługi w sposób nie zakłócający przebiegu spotkania,
f) zebranie, usunięcie i utylizacja odpadków i śmieci.
5. Zamawiający zapewni Wykonawcy dostęp do miejsca, w którym będą świadczone usługi, i w którym Wykonawca przygotuje catering.
6. Wykonawca będzie zobowiązany do: 
a) obsługi kelnerskiej, 
b) dostarczenia i przygotowania posiłków najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem spotkania,
c) zebrania naczyń bezpośrednio po zakończeniu spotkania, najpóźniej do 30 min.
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