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Załącznik 2 do SWZ DZP.381.051.2021.UGS/
 Załącznik 2 do Umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiot zamówienia
1) Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa (przerwa obiadowa) realizowana w ramach projektu pt.: „Akcja popularyzacja” Projekt, a tym samym przedmiot zamówienia, jest dofinansowany  z programu „Społeczna Odpowiedzialność Nauki” Ministra Edukacji i Nauki, nr umowy o dofinansowanie SONP/SP/465677/2020.  

2) Usługa przewidziana dla maksymalnie 576 uczniów szkół podstawowych oraz średnich w podziale na 16 dni, maksymalnie 36 osób/dzień, w trakcie trwania warsztatów. Minimalna liczba uczestników wynosi 432 osoby, tj. 75% przewidzianej maksymalnej liczny uczestników.
[bookmark: _Hlk80620338]Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby osób po weryfikacji faktycznej liczby uczestników warsztatów w dniu realizacji zamówienia.
3) Przez świadczenie usług cateringowych Zamawiający rozumie przygotowanie bufetów (posiłków), transport na miejsce, wypożyczenie szkła/zastawy/sztućców oraz posprzątanie po zakończonym cateringu. Ze względu na promowanie wśród dzieci i młodzieży postaw proekologicznych i pro środowiskowych, nie dopuszcza się stosowania plastikowych sztućców, plastikowych, jednorazowych opakowań na posiłki, plastikowych butelek na napoje itp.  Dopuszcza się zastosowanie ekologicznych serwisów obiadowych.
[bookmark: _GoBack]Wykonanie usługi w sposób odbiegający od zapisów dokumentów zamówienia zostanie potraktowany jako nienależyte wykonanie umowy i zostaną naliczone kary umowne, zgodnie z zapisami § 6 Umowy. 
2. Zakres zamówienia obejmuje w szczególności:
1) przygotowanie i dostarczenie poczęstunków, a także przygotowanie miejsca do poczęstunku;
2) nakrycie stołów w tym zapewnienie przez Wykonawcę wszystkiego co jest niezbędne do organizacji poczęstunku, a mianowicie:  
· ekologiczne serwisy obiadowe lub naczynia w jednolitym zestawie, w tym zastawy ceramiczne lub porcelanowe, szklane: szklanki na zimne napoje, termosy, odpowiednie sztućce w ilości odpowiadającej co najmniej liczbie uczestników i umożliwiającej prawidłową realizację usługi,
· zapewnienie estetycznego podawania napojów zimnych i gorących oraz posiłków, 
·  posprzątanie miejsca poczęstunku do 30 minut po zakończeniu usługi;
3) zapewnienie stołów i krzeseł do organizacji poczęstunku pozostaje w gestii Zamawiającego.
Wyżywienie powinno spełniać wymogi aktualnych wytycznych: Rozporządzenie 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 oraz winny spełniać wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Żywności i Żywienia. Świadczenie usług cateringowych powinno odbywać się zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jedn. Dz. U z 2017 r., poz. 149 z późn. zm.). 
Usługa stanowiąca przedmiot postępowania powinna być świadczona zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa. Na Wykonawcy spoczywa odpowiedzialność za naruszenie przepisów przeciwpożarowych, BHP oraz sanitarnych. W razie naruszenia któregokolwiek z przepisów, sankcje nałożone w związku z wykonywaniem ww. usługi obciążają Wykonawcę.
3. Warunki realizacji zamówienia
Zamówienie będzie realizowane dla 36 osób/dzień warsztatowy, w planowanych terminach warsztatów to jest: 
1 edycja:
25.09.2021
23.10.2021
20.11.2021
11.12.2021
29.01.2022
05.03.2022
09.04.2022
07.05.2022

2 edycja:
16.10.2021
06.11.2021
04.12.2021
15.01.2022
05.02.2022
19.03.2022
23.04.2022
21.05.2022

Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany terminów realizacji usługi cateringowej w drodze aneksu, zgodnie z § 8 ust. 2 wzoru Umowy. 
Zamawiający zastrzega sobie ponadto prawo do zmniejszenia ilości zamówienia, rozliczenie wg faktycznie wykorzystanych świadczeń. 
Zamawiający zastrzega sobie również prawo do zmiany charakteru realizacji zajęć np. na formę tygodniowych/dwutygodniowych bloków zajęć o charakterze szkoły letniej/zimowej, oraz, co jest bezpośrednio związane ze zmianą charakteru zajęć,  prawo do zmiany terminów/harmonogramu zajęć. O zmianie charakteru realizacji zajęć oraz o nowym harmonogramie/terminach realizacji usługi wykonawca będzie poinformowany z co najmniej z miesięcznym wyprzedzeniem. 
2) Miejsce realizacji zamówienia:
Uniwersytet Śląski w Katowicach, Wydział Nauk Ścisłych i Technicznych, ul. 75 Pułku Piechoty 1 A, 41-500 Chorzów.
4. Menu:
Szczegółowe menu obowiązujące w każdy dzień świadczenia usługi, zgodnie z harmonogramem. Szczegóły:
a. sok: (100% sok bez dodatku cukru – np. jabłkowy, i/lub pomarańczowy i/lub marchwiowy i/lub wieloowocowy) - minimum 200 ml na osobę; Nie dopuszczamy w szczególności: sproszkowanych koncentratów, napoi, proszku z wodą itp.);
b. woda mineralna gazowana i niegazowana w zamkniętych butelkach min 500 ml/osobę.
c. Zupa: minimum 200 ml na osobę (1 porcja na 1 osobę);
d. W ramach jednej edycji dopuszcza się w ramach dania głównego podanie 5 posiłków mięsnych i 3 bezmięsnych. Danie mięsne: wkład mięsny – minimum 160 g na osobę, dodatek skrobiowy (ziemniaki/ryż/kasza/kluski śląskie itp.) – minimum 100 g na osobę, dodatek warzywny (sałatka lub surówka itp.) – minimum 100 g na osobę; Danie bezmięsne: np. pierogi, naleśniki itp.
e. odpowiednie jednorazowe ekologiczne: kubeczki do napoi (np. papierowe) oraz łyżeczki (np. drewniane) – co najmniej po 2 sztuki/osobę
Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej.
Dania obiadowe muszą być przygotowane na godzinę 13:00 każdego dnia warsztatowego. Godzina obiadów może ulec nieznacznej zmianie, o czym Zamawiający powiadomi Wykonawcę na 2 dni przed realizacją danej transzy zamówienia.
Wykonawca przedstawi do 5 dni po podpisaniu umowy propozycję zestawów obiadowych – min. 3 zestawy. Zamawiający dokona akceptacji propozycji menu lub wniesie swoje uwagi.
5. Rozliczenie
Rozliczenie usługi odbywać się będzie na podstawie faktur częściowych wystawionych po każdym warsztacie, podczas którego świadczona była usługa cateringowa, zgodnie z przyjętym harmonogramem. Kalkulacja kosztów usługi odbywać się będzie w oparciu o liczbę osób, które skorzystały z usługi, przemnożoną przez kwotę „za osobę”.
Zamawiający zastrzega, iż rozliczenia z Wykonawcą będą się odbywały w oparciu o zaoferowane ceny jednostkowe i ostateczną liczbę uczestników warsztatów; Zamawiający zastrzega, że podana w dokumentacji postępowania liczba osób jest liczbą maksymalną.

Projekt dofinansowano z programu „Społeczna Odpowiedzialność Nauki” 
Ministra Edukacji i Nauki.
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