DOLNOSLASKI OSRODEK
POLITYKI SPOLECZNE)

ZAMOWIENIA PUBLICZNE

ZP.262.8.2023 Zatacznik 2b do SWZ

Opis przedmiotu zamodwienia

Przedmiotem zamodwienia jest zapewnienie ustugi cateringowej (przerwa kawowa i lunch) w podziale
na 2 Zadania, na potrzeby projektu pn.: ,Projekt w zakresie rozwoju interwencji kryzysowej oraz
przeciwdziatania przemocy, w tym przemocy w rodzinie”.

Projekt jest wspétfinansowany w ramach programu Fundusze Europejskie dla Dolnego Slaska na lata
2021-2027 z zakresu Osi Priorytetowe]j 7 Fundusze Europejskie na rzecz rynku pracy i wtgczenia
spotecznego na Dolnym Slasku, Dziatanie 7.8 Wspieranie wtaczenia spotecznego.

Zadanie 2:
Zapewnienie ustugi cateringowej (przerwa kawowa ciggta i lunch) podczas organizacji studium
przeciwdziatania przemocy.

Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie ustugi cateringowej (przerwa kawowa i lunch)
w podziale na 2 Zadania, na potrzeby projektu pn.: ,,Projekt w zakresie rozwoju interwencji
kryzysowej oraz przeciwdziatania przemocy, w tym przemocy w rodzinie”.

Zadanie 2:

Zapewnienie ustugi cateringowej (przerwa kawowa ciggta i lunch) podczas organizacji

Przedmiot zamowienia

studium przeciwdziatania przemocy.

llo&é 0sdb Maksymalnie 19 oséb podczas kazdego dnia szkoleniowego.

Ustuga cateringowa realizowana bedzie we Wroctawiu, w siedzibie Dolnoslgskiego Osrodka
Polityki Spotecznej: ul. Trzebnicka 42/44.

Miejsce realizacji Catering bedzie dostarczany na IV pietro (budynek bez windy), wnoszony klatkg schodowsa.

Kazdy dzien szkoleniowy odbywac sie bedzie w dni robocze w przedziale godzinowym od
godz. 8:00 do max. godz. 18:00

Czas trwania szkoler (uwaga: ustuga cateringowa realizowana bedzie w przedziale 8:00 — 16:00)

12 dni szkoleniowych, wedtug podziatu:
- 3 sesje po 4 dni szkoleniowe tj. 3 x 4 = 12 dni szkoleniowych

Liczba dni
czba dni (1 sesja tzn. 4 dni szkoleniowe)
Od dnia podpisania umowy do 31.12.2024 r. (dni robocze)
Zamawiajacy po podpisaniu umowy wskaze Wykonawcy drogg mailowa dokfadne terminy
realizacji ustugi.
Termin Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia ilosci dni szkoleniowych

Zamawiajacy kazdorazowo w terminie nie krotszym niz 3 dni robocze przed rozpoczeciem
kazdej sesji szkoleniowej, potwierdzi Wykonawcy drogg mailowa liczbe oséb korzystajgcych
z ustugi cateringu.
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Przygotowanie oraz dostawa cateringu dla maksymalnie 19 oséb (przy zatozeniu, ze bedzie
maksymalna liczba oséb biorgcych udziat w jednym dniu szkoleniowym), zakres ustugi
dotyczy: przygotowanie, dostarczenie, wniesienie i udostepnienie wyzywienia dla
uczestnikéw w formie bufetu.

Zamawiajacy zaplanowat, ze szkolenia odbywac sie bedg w przedziale godz. 08:00-18:00
(uwaga: ustuga cateringowa realizowana bedzie w przedziale 8:00 — 16:00) w dni robocze.

Zamdwienie cateringowe bedzie polegato na:
Zapewnieniu cateringu w formie szwedzkiego stotu (bufetu).
Przerwa kawowa (serwis kawowo/herbaciany) ze statym dostepem dla uczestnikow
szkolenia w przedziale czasowym od godziny 08:00 do godziny 16:00.
1. Menu przerwy kawowej:
e Przerwa kawowa na szkolenie przygotowana min. 30 min. przed rozpoczeciem
szkolenia;
e Kawa S$wiezo parzona z ekspresu lub kawa parzona i rozpuszczalna (do
samodzielnego przygotowania). Dopuszcza sie podanie kawy z ekspresu
w termosach - min. 2 porcje kawy /os. tj. fgcznie 400 ml/os.
Uwaga: w przypadku zaznaczenia w formularzu oferty zat. nr 1 do SWZ, ze zapewniona
w ramach serwisu kawowego kawa w catosci pochodzi¢ bedzie z produkcji spetniajacej
standardy spoteczne Sprawiedliwego Handlu nalezy odpowiednio oznakowa¢ serwowang
kawe. Zamawiajacy na potrzeby niniejszego postepowania przy wymogu uzycia kawy
pochodzacej ze Sprawiedliwego Handlu odnosi sie do spetnienia przy produkcji ww. kawy
nastepujgcych standardéw spotecznych:
- zakazu pracy przymusowe] oraz zakazu pracy dzieci;
Ustuga cateringowa - réwnego traktowania kobiet i mezczyzn;
- demokratycznego podejmowania decyzji w organizacjach drobnych producentéw/ek;
- obecnosci zwigzkdow zawodowych na duzych plantacjach;
- wynagrodzenia wystarczajgcego na godne zycie (nie nizsze niz ptaca minimalna w danym
kraju lub sektorze).
Wykonawca, ktéry zadeklaruje zastosowanie do przygotowania serwisu kawowego,
w catosci kawy pochodzgcej z produkcji spetniajgcej standardy spoteczne Sprawiedliwego
Handlu, na etapie realizacji zamowienia bedzie zobowigzany do przedtozenia — na zadanie
Zamawiajgcego — dowododw potwierdzajgcych, ze kawa wykorzystana na potrzeby serwisu
kawowego spetnia powyzej wskazane wymagania w zakresie standardéw spotecznych
Sprawiedliwego Handlu. Dowdd taki moze stanowic np. posiadanie przez wykorzystywang
przez wykonawce kawe etykiety Fairtrade, Fair for Life lub innej rownowaznej etykiety
potwierdzajacej wyprodukowanie kawy z poszanowaniem ww. standardow spotecznych.
Dodatkowo informacja ze stosowang informacjg musi znalez¢ sie w miejscu serwowanego
serwisu kawowego/podawanej kawy np. poprzez zamieszczenie wydrukowanej informacji.

e Mix herbat: herbata czarna, herbata zielona, herbata owocowa do wyboru
(dopuszcza sie podanie herbaty i wrzatku w termosach, do samodzielnego
przygotowania przez uczestnika) min. 1 porcja herbaty /os., 200 ml/os.

e Woda mineralna gazowana i niegazowana — min. 1000 ml/os. w butelkach - 19
butelek wody gazowanej i 19 butelek wody niegazowanej (przy zatozeniu, ze
maksymalna ilos¢ oséb podczas jednego dnia szkolniowego to 19 osdb, tj. 2 butelki
wody/osobe, po jednej gazowanej i niegazowanej).

e  Mleczko/ $mietanka (nie dopuszcza sie podania smietanki w proszku) — min. 50
ml/os.

e Cukier porcjowany np. w saszetkach — min. 20 gram/os.
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e Cytryna — 19 porcji (1 porcja tj. 2 plasterki), podana na osobnych min.
2 talerzykach

e  (Ciastka cateringowe min. 2 rodzaje, 1 porcja =min. 100 gram (1 porcja na osobe)
—tacznie 19 porcji

Lunch (w kazdym dniu szkolenia jedna przerwa lunchowa) obejmuje zestaw, w sktad
ktérego wchodza:

- zupa — podana na ciepto, porcjowana (1 porcja/osobe, do wyboru wersja miesna lub
wegetarianska);

- przekaska w formie toritilli/bagietki/croissanta (1 sztuka/osobe, do wyboru wersja miesna
lub wegetarianska);

Opis dot. lunchu:

e Wykonawca zapewni dowdz oraz podanie lunchu dla kazdego uczestnika szkolenia,
stanowigcego zestaw ztozony z: zupy (porcjowana, podana na ciepto) oraz
przekaski w formie tortilli/ bagietki/ croissanta (1 sztuka/osobe, do wyboru opcja
miesna lub wegetarianiska) w kazdy dzien szkolenia.

e Wykonawca dostarczy zupy i przekaski zapakowane w opakowania zgodne
z ustawg z dnia 13 czerwca 2013r. o gospodarce opakowaniami i odpadami
opakowaniowymi.

W kazdym dniu szkolenia nalezy zapewni¢ lunch, obejmujacy zestaw, ktéry zawiera:

a) Zupe — porcja dla kazdej osoby min. 250 ml/os., do wyboru opcja miesna oraz
wegetarcianska. Zupa bedzie porcjowana w opakowaniach i dostarczona przez
Wykonawce w sposdb zapewniajgcy podanie jej na ciepto uczestnikom.

Uwaga: Podczas jednej sesji szkoleniowej (4-dniowej), w kazdym dniu szkolenia nalezy
zapewnic inny rodzaj zupy.

b) Przekaske: tortilla/croissanty/bagietki pszenne lub petnoziarniste lub maslane po
1 sztuce/osobe (do wyboru opcja: miesna lub wegetariariska). Gramatura: min.
200-250g na 1 osobe. Przekgska podana bedzie w formie wytrawnej.

Kazda tortilla/crosissant/bagietka powinna zawiera¢ minimum 6 sktadnikdw typu: pieczone
miesa lub miesa pieczone faszerowane lub drobiowo-wieprzowe min. 80% miesa w masie,
wedliny*, nie moze zawiera¢c MOM —miesa oddzielonego mechanicznie,) lub ryby pieczone
lub wedzone typu tosos wedzony lub tuiiczyk lub makrela, tofu, kotleciki sojowe, falafele,
jaja gotowane, sery dtugo dojrzewajace lub ser plesniowy lub ser mozzarella, parmezan
oraz min. 3 dodatki warzywne typu: satata dekoracyjna, oliwki czarne lub zielone, ogdrek
Swiezy lub kiszony lub konserwowy, pomidorki koktajlowe, papryka, ogérek, kukurydza lub
inne zaproponowane przez Wykonawce. Do kazdej propozycji dodatkiem powinien by¢ sos
typu jogurtowo-ziotowy, czosnkowy, musztardowo — miodowy lub humus czy pasta lub inny
zaproponowany przez Wykonawce.

Uwaga: Podczas jednej edycji sesji szkoleniowej (4-dniowej) w kazdym dniu szkolenia
nalezy zapewni¢ inny rodzaj przekaski lunchowej w formie tortilli/croisanta/bagietki. W
kazdym dniu sktad bedzie sie rdznit, np. jednego dnia: tortilla, drugiego dnia: croissant,
trzeciego dnia: bagietka.

tacznie na 1 dzien szkolenia nalezy podac tagcznie maksymalnie: 19 zestawéw (po 1 zestawie
dla kazdego uczestnika, do wyboru opcja miesna lub wegetarianska).

W kazdym dniu szkolenia, jeden uczestnik winien otrzymac lunch ztozony z: zupy
(porcjowanej, podanej na ciepto) oraz przekaski w formie tortilli/croissanta/bagietki (dla
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jednej osoby po 1 sz. w wersji miesnej lub wegetarianskiej), zgodnie ze zgtoszeniem
Zamawiajgcego. Lunch winien by¢ serwowany w zamknietych opakowaniach,
umozliwiajgc tym samym wziecie na wynos.

UWAGI:

e Wykonawca na min. 3 dni robocze przed terminem danej sesji szkoleniowej (4-
dniowej), przesle Zamawiajgcemu w formie e-mail propozycje menu lunchu, do
akceptaciji.

e Po otrzymaniu propozycji menu lunchu od Wykonawcy, Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce o ilosci uczestnikdw danej sesji szkoleniowe] oraz o ilosci zestawow
miesnych i wegetarianskich.

e Wymaga sie podania lunchu zgodnie z podang godzing przerwy w trakcie
szkolenia. Zamawiajgcy min. 3 dni robocze przed rozpoczeciem kazdego szkolenia,
poda Wykonawcy godzine przerwy lunchowej.

e Wykonawca zapewni Swieze produkty oraz personel do wykonania positkdw,
posiadajacy aktualne badania sanitarno-epidemiologiczne do realizacji ustugi.

o Wykonawca zapewni transport oraz wniesienie positkdw dla uczestnikdéw do sali
szkoleniowej lub innego miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego.

W szczegdlnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanymi Zamawiajgcemu,
Wykonawca zaproponuje inne dania dla 0séb o specjalnych wymaganiach dietetyczno —
zdrowotnych.

Obowigzki Wykonawcy:

Wykonawca jest odpowiedzialny za zapewnienie uczestnikom w czasie trwania szkolen
przerwy kawowej i lunchu zgodnych z opisem. Poczestunek w formie ciastek cateringowych
zostanie zaserwowany na tacach np. ceramicznych, szklanych, metalowych (nie dopuszcza
sie uzycia tac plastikowych).

Do dyspozycji uczestnikéw Wykonawca kazdego dnia szkoleniowego zapewni jednorazowe
naczynia, tj. komplet obejmujacy: talerzyki/kubeczki/tyzki do zupy/tyzeczki do napojow
gorgcych (min. 2 komplety/osobe, zgodnie z zapotrzebowaniem zgtoszonym przez
Zamawiajgcego).

Do napojow goragcych Wykonawca zapewni kubeczki jednorazowe, przeznaczone do
wrzatku (minimum 2 kubeczki/osobe w kazdym dniu szkolniowym).

Wykonawca zapewni serwetki bibutkowe 3-warstwowe o wymiarach min. 30 x 30 cm.,
Warunki swiadczenia jednobarwne.

ustugi Realizujac zamowienie, Wykonawca zobowigzany jest do:

- Zapewnienia przygotowania oraz podania cateringu z poszanowaniem przepisow prawa,
w szczegolnosci dotyczgcych wymogdw sanitarnych stawianych osobom biorgcym udziat w
realizacji ustugi oraz miejscom przygotowania i podania positkdw.

- Dbania o czystos¢ i estetyke podawania positkow.

- Wyposazenia niezbednego do obstugi cateringowej: czystych obruséw (w jasnym,
jednolitym kolorze).

- Zapewnienia obstugi na wtasciwym poziomie, zgodnie z obowigzujacymi zasadami,
w tym zakresie oraz rozplanowania wykonania ustugi, aby wykonana ona bytfa terminowo,
bez zaktécen, zgodnie z zaplanowanym harmonogramem spotkania.

- Posprzatania pomieszczen, w ktérych bedzie realizowana ustuga po zakonczonym
szkoleniu oraz usuniecia i utylizacji odpadow powstatych w zwigzku ze Swiadczong ustugs,
zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami.
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- Przygotowanie przerwy kawowej i lunchu dla wszystkich zgtoszonych przez
Zamawiajgcego uczestnikow szkolenia.

- Obstuga cateringu — przygotowanie miejsca serwowania cateringu przed rozpoczeciem
spotkania, zapewnienie porzadku w miejscu serwowania positku, zapewnienie naczyn
jednorazowych, przygotowanie lunchu dla uczestnikbw w formie zestawdw: zupy i
przekasek, zgodnie z opisem.

Do obowigzkéw Zamawiajgcego nalezy:

1. Monitoring realizacji ustugi.
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