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Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego
DZ.261.12.2025
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.


SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
[bookmark: _Hlk198812144]Tytuł ogłoszenia:
Usługa cateringu 
dla uczestników warsztatów organizowanych przez Uniwersytecki Szpital Kliniczny im. Fryderyka Chopina w Rzeszowie w ramach projektu PLUA.02.01-IP.01-0108/23 

Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringu dla uczestników transgranicznych warsztatów szkoleniowych w dziedzinie laparoskopii, realizowanych w ramach projektu „Common challenges in treating patients using laparoscopic techniques in urology, oncology and emergency medicine”, współfinansowanego ze środków Programu Interreg NEXT Polska–Ukraina 2021–2027.


Szczegółowe wymagania dotyczące realizacji usługi: cateringowo-gastronomicznej
1. Wykonawca zapewni wyżywienie dla wszystkich uczestników szkolenia łącznie dla 33 osób.
2. Uczestnikami będzie kadra Uniwersyteckiego Szpitala Klinicznego w Rzeszowie oraz Lwowskiego Regionalnego Szpitala Weteranów i Represjonowanych im. Yurii Lypy, 
3. Wykonawca w ramach usługi musi zapewnić: 
a) Serwis kawowy w formie stołu szwedzkiego ma być dostępny przez cały czas trwania szkolenia, podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej przy użyciu sztućców ze stali nierdzewnej i jednorazowych serwetek papierowych, zgodnie z zasadą estetycznego podawania posiłków, zapewnienie pojemnika na resztki po spożytym posiłku. 
W ramach serwisu kawowego serwowane będą: 
• herbata co najmniej trzy rodzaje: czarna, zielona i owocowa, 
• kawa z ekspresu, 
• warnik z wrzątkiem, 
• świeżo pokrojona cytryna podana na talerzykach (min.1 plaster/os), 
• cukier (min.10g/os), 
• mleko UHT 3,2% do kawy, 
• ciasto typu sernik, wuzetka, kremówka itp.. – 2 szt. na każdego uczestnika 
• ciastka cukiernicze – 100 g dla każdego uczestnika, 
• woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 0,5 l (min. 2 butelki/os.), 
• soki owocowe 100% - z czarnej porzeczki, pomarańczy, jabłka (min. 0,5 l /os) – podany w dzbankach, 
• słone przekąski, np., kanapeczki, koreczki itp.
· owoce świeże
b) Obiad będzie serwowany w postaci dwóch dań gorących (godziny serwisu zostaną ustalone z Zamawiającym), podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej, ze sztućcami ze stali nierdzewnej i jednorazowych serwetek papierowych, obrusy na nakrycie stołów. 
Obiad składa się z dwóch dań gorących: 
zupa – min.250 ml/os., 
2 x porcja mięsna – min.150 - 170 gram/os., - 2 mięsa do wyboru
ziemniaki/ryż/kasze/makarony – min. 100 gram/os.,
jarzyny gotowane/surówki – min.100 gram/os., 
napój (np. kompot). 
c) Obiad będzie serwowany przez profesjonalną obsługą kelnerską w formie bankietu zasiadanego, na wyodrębnionej powierzchni do tego przeznaczonej. 
d) Drugie danie będzie wydawane na półmiskach, 2 mięsa do wyboru.
e) Wykonawca zobowiązany jest do zachowania należytej staranności przy realizacji zamówienia rozumianej jako staranność profesjonalisty w działalności objętej przedmiotem zamówienia. 
f) Wykonawca musi zapewnić wydanie obiadu jednocześnie dla wszystkich uczestników szkolenia. 
g) W przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego konieczności przygotowania posiłków dla osób o specjalnych potrzebach żywieniowych (np. dieta wegańska, bezglutenowa, bez laktozy i inne), Wykonawca zapewni wyżywienie z uwzględnieniem ww. potrzeb dla wskazanych osób. 
h) Miejsce wykonania usługi: sala szkoleniowa Uniwersytetu Rzeszowskiego, w Rzeszowie. Ul. Warzywna 1a, budynek G4, Wydział Medyczny, sala konferencyjna 023.
i) Dokładne godziny posiłków zostaną ustalone z Wykonawcą. 
j) Wykonawca na 3 dni przed realizacją zadania przedstawi propozycję menu do akceptacji Zamawiającego. 
k) Świadczenie usług żywienia musi być zgodne z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 t.j.). 
l) Posiłki mają być przygotowane ze świeżych produktów własnych nabywanych przez Wykonawcę, urozmaicone (różnorodne) poprzez przestrzeganie piramidy żywieniowej i muszą odpowiadać wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym i odżywczym. 
m) Wykonawca powinien przestrzegać przepisów sanitarno-epidemiologicznych, BHP i przeciwpożarowe, a także we własnym zakresie i na własny koszt odebrać i zagospodarować odpady pokonsumpcyjne powstałe w trakcie świadczenia usłgi.
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