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Opis Przedmiotu Zamówienia

Wyżywienie dla uczestników będzie dostarczane wg następującej specyfikacji:

1. Zapewnienie poczęstunku (przerwy kawowej) składającego się z kawy rozpuszczalnej (2 filiżanki na osobę) i herbaty (2 torebki na osobę, różne rodzaje, tj. czarna, zielona, owocowa – torebka z zawieszką umożliwiająca wyjęcie torebki z filiżanki), wraz z warnikiem z gorącą wodą, dodatków w postaci mleka 1,5% podanego w dzbanku typu „mlecznik”, cukru białego podanego w saszetkach po (4-5 g) po 4 saszetki na osobę; cytryny pokrojone w plasterki na talerzyku z pudełkiem wykałaczek obok talerzyka, napoi zimnych w postaci wody mineralnej gazowanej i niegazowanej podawanej w dzbankach bez ograniczeń, drobnych kruchych ciasteczek w kilku rodzajach typu: kruche ciasteczka maślane naturalne, kruche ciastka korzenne, ciastka typu delicje i słonych przekąsek typu paluszki/krakersy (łącznie o wadze nie mniejszej niż 100 gram na osobę).
Godzina przerwy kawowej i dokładne miejsce przygotowania zostaną ustalone z Zamawiającym. 
Usługa świadczona będzie łącznie przez maksymalnie 32 dni dla 18 grup szkoleniowych.
2. Dostarczenie zestawu kanapkowego obejmującego 2 rodzaje poczęstunku: kanapeczki szkoleniowe (3 sztuki na osobę, różne rodzaje, tj. przygotowywane z dodatkami mięsnymi (około 2/3 wszystkich kanapek) lub wegetariańskimi (około 1/3 wszystkich kanapek) i przekąski typu finger food (4 sztuki na osobę, różne rodzaje) oraz napój zimny (100% sok owocowy – 250 ml na osobę). Kanapeczki szkoleniowe powinny być wykonane z krojonej bułki/ bagietki lub chleba typu staropolski lub żytniego lub z różnymi zestawami dodatków składających się min 4 składników  np. kanapka z szynką parmeńską, suszonym pomidorem i rukolą, kanapka z  pastą z tuńczyka, oliwki zielone i kiełki rzodkiewki, kanapka z serem mozzarella, pomidorem koktajlowymi świeżą bazylią. Kanapki powinny być podane na tacach, a masa każdej kanapki nie powinna być niższa niż 60 gram.  Przekąski typu finger food zawierające minimum 4 różne rodzaje przekąsek np. mini tortille, koreczki, faszerowane warzywo (np. łódki z selera),  mini kofty.  Wykonawca powinien uwzględnić możliwość sporządzenia wersji posiłku spełniającego specjalne potrzeby żywieniowe uczestników (związane z alergiami, nietolerancjami pokarmowymi, zwiększenie proporcji kanapek typu wegańskiego/wegetariańskiego), o czym zostanie poinformowany przez Zamawiającego w zamówieniu. 
Godzina posiłku i dokładne miejsce przygotowania zostaną ustalone z Zamawiającym. 
Przewiduje się dostawę zestawu kanapkowego w sumie przez maksymalnie 32 dni dla 18 grup szkoleniowych do wskazanych sal przez zamawiającego (jednego dnia może to być więcej niż jedno miejsce dostawy).
3. Przewiduje się następującą liczebność grup oraz szkoleń, przy czym może ona się zmienić, co oferent powinien wziąć pod uwagę formułując ofertę cenową:
- Szkolenie 1: 12 os. x 2 dni x 8 grupy = 192 osobodni
- Szkolenie 2: 10 os. x 2 dni x 5 grup = 100 osobodni
- Szkolenie 2: 10 os. x 1 dzień x 4 grup = 40 osobodni
- Szkolenie 4: 8 os. x 2 dni x 1 grupa = 16 osobodni
4. Produkty zapewniane w ramach przerwy kawowej i zestawu kanapkowego  powinny być podane w sposób umożliwiający ich bezpośrednie spożycie, tj. w naczyniach serwisowych typu termos cateringowy, talerz/plater, miseczka, mlecznik itp. 
5. Wykonawca dostarczy posiłki na własny koszt oraz własnym transportem na miejsce organizacji szkoleń.
6. Zamówienia na posiłki mogą być zgłaszane od poniedziałku do soboty.
7. Wykonawca zobowiązany będzie do odbioru odpadów pokonsumpcyjnych i opakowań jednorazowych każdego dnia (najpóźniej do godz. 19.00), w którym dostarczono posiłki.
8. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości (uzgadnianej w poszczególnych dniach realizacji każdego szkolenia – w zależności od liczby uczestników szkolenia obecnych na zajęciach) i jakości poczęstunku w porze uzgodnionej z odpowiedzialnym pracownikiem Zamawiającego.
9. Realizując zamówienie Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno – epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji i transportu.
[bookmark: _GoBack]10. Wykonawca winien zaoferować dostępność usługi dla osób z niepełnosprawnosciami poprzez:
1) zapewnienie podania posiłku do stolika - posiłek zostanie wydany do stołu; 
2) odpowiedź na indywidualne wymagania osób z niepełnosprawnościami, m.in. osoba obsługująca  przekaże informację co znajduje się na talerzu i w którym miejscu, po spożytym posiłku osoba obsługująca posprząta miejsce spożywania posiłków.
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