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Załącznik nr 1b do Zapytania 



CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
część nr 2 zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest realizacja usługi zapewnienia wyżywienia dla uczestników szkoleń 
i kursów projektu pn. „Młodzi Zawodowcy” nr FEPZ.06.10-IP.01-0006/24-00 w ramach programu Fundusze Europejskie dla Pomorza Zachodniego współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego Plus zgodnie z opisem jak niżej:

1. [bookmark: _Hlk190686603]Usługa zapewnienia wyżywienia (obiadu jednodaniowego z napojami) dla uczestników projektu (CPV: 55520000-1 Usługi dostarczania posiłków):
1) wymiar zamówienia: 1848 osobodni w grupach średnio 8 osobowych;
2) 1 dzień zakłada liczebność od 1 do 12 grup;
3) zamówienie obejmuje:
a) drugie danie (do wyboru wegetariańskie lub mięsne) - gramatura nie mniejsza niż 400 g/os.
b) napój do wyboru (soki, woda gazowana i niegazowana) – gramatura nie mniejsza 
niż 200 ml/os.
4) temperatury potraw serwowanych powinny wynosić odpowiednio:
a) dla potraw na zimno (surówki, sałatki, zimne sosy, napoje zimne, itp.) – maksimum 
10 °C;
b) dla gorących dań głównych (dania mięsne, drobiowe, podrobowe, rybne,  itp.) – minimum 60°C;
5) Zamawiający wymaga minimum 1-osobowej obsługi podczas serwowania posiłków. 
6) Personel Wykonawcy powinien posiadać bieżące przeszkolenie z zakresu BHP, a także aktualne orzeczenie lekarskie dla celów sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazań do wykonywania prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby. Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie. Wykonawca posiada pełną odpowiedzialność cywilną, administracyjną i karną, za jakość dostarczanych posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowaniu i transporcie, mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie żywionych uczestników, w tym przed Państwowym Inspektorem Sanitarnym. 
7) Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448) łącznie z normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności, mając na uwadze, że usługi świadczone będą dla uczącej się młodzieży - Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom 
i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (Dz.U. 2016 poz. 1154), jak również przepisami prawa w zakresie higieny żywienia norm HACCP.
8) Wykonawca systematycznie dostarczy obiady w terminach wskazanych przez Zamawiającego (w tygodniu i/lub weekendy) do siedziby ZSP w Gryfinie mieszczącego się przy ul. Łużyckiej 91  w okresie od dnia podpisania umowy  do  30 czerwca 2027 roku;
9) Wykonawca posprząta po każdym dniu uczestnictwa danej grupy szkoleniowej miejsce, gdzie serwowane były posiłki.
2. Posiłki powinny być wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury, jak i estetyki.
3. Wykonawca odbiera zużyte opakowania po posiłkach i utylizuje je na własny koszt. 
4. Realizacja zamówienia będzie odbywała się w okresie od dnia zawarcia umowy do 30 czerwca 2027 roku na podstawie harmonogramu zajęć, które Wykonawca otrzyma od przedstawiciela Zamawiającego na co najmniej 3 dni przed rozpoczęciem zajęć. 
5. Harmonogram realizacji usługi będzie obejmował dni powszednie i/lub weekendy.
6. [bookmark: _Hlk192593754]Wykonawca wyłoniony do realizacji usługi może zlecać czy podzlecać wykonanie usługi osobom trzecim lub innym podmiotom.
7. Wykonawca ma obowiązek pobierania oraz przechowywania próbek dostarczonych posiłków 
w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od upływu dnia pobrania próbek. 
8. W ramach zamówienia Wykonawca zobowiązany jest do:
a) przygotowania, dowozu i rozstawienia cateringu w przygotowanym przez Zamawiającego miejscu w Zespole Szkół Ponadpodstawowych w Gryfinie, ul. Łużycka 91.
b) dostarczać gorące posiłki wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach termicznych z kompletem jednorazowych sztućców (nóż + widelec – zawinięte w serwetkę jednorazową) oraz serwetki jednorazowe (min. 2 sztuki / osoba) lub podawać na talerzach ceramicznych wraz ze sztućcami zgodnie z wymogami sanepidu. 
c) świadczenia usługi cateringowej, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych o ważnym okresie przydatności do spożycia, w opakowaniach posiadających stosowne atesty, 
d) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. Obwieszczenie Marszałka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 
6 czerwca 2019 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczeństwie żywności 
i żywienia, Dz.U. 2019 poz.1252),


Oferta cenowa powinna zawierać wszystkie koszty realizacji w tym: wydanie potrawy, transport, koszty opakowań, w których będą transportowane posiłki, talerze, sztućce, serwetki itp. oraz organizacja miejsc na odpady oraz ich wywóz po zaserwowanym posiłku.
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