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Załącznik nr 1  do zapytania ofertowego
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
dot. usługi cateringowej w ramach projektu "Zwiększenie efektywności organów ścigania w zakresie wykorzystania informacji międzynarodowych"
w dniach 9-10 września 2021 r. w KWP Szczecin w godzinach 9.00 -15.00
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi 2 dniowego cateringu w postaci bufetu kawowego oraz obiadu, polegającej na przygotowaniu i dostarczeniu do wskazanego przez zamawiającego miejsca posiłków oraz napojów podczas szkolenia  która świadczona będzie na terenie Komendy Wojewódzkiej w Szczecinie w dniach:
·  9 września 2021 r. w godz. 9.00 - 15.00 
·  10 września w godz. 9.00 - 15.00 
Ostateczny zakres wykonania usługi cateringowej uzależniony będzie od liczby uczestników, przy czym zakłada się, że liczba osób będzie kształtować się na poziomie ok. 34.
I. USŁUGI CATERINGOWE
Świadczenie usług żywienia zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 149) oraz zgodnie 
z Zasadami organizacji usług gastronomicznych, które reguluje rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 7 sierpnia 2020 r. w sprawie ustanowienia określonych ograniczeń, nakazów i zakazów w związku z wystąpieniem stanu epidemii (Dz. U. poz.1356) jak również stosownymi  Wytycznymi Głównego Inspektora Sanitarnego dla gastronomii.
1. W ramach świadczonej usługi Wykonawca zapewni zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego:
a. Zastawę stołową odpowiednią  do menu;
b. Posiłek (w godzinach wyznaczonych przez Zamawiającego):
· zupa;
· danie główne (z możliwością wyboru wersji mięsnej lub bezmięsnej);
· dodatki (np. ziemniaki, ryż, kasza itp.);
· porcje surówki lub warzyw gotowanych (przykładowo do wyboru: Colesław, surówka z marchwi i jabłka, surówka z kiszonej kapusty, mieszanka warzyw z wody);
c. bufet kawowy (w godzinach wyznaczonych przez Zamawiającego): 
· ciastka kruche mieszane (min. 3-4 rodzaje do wyboru) i słone przekąski 
(np. paluszki, krakersy do wyboru);
· ciasto min. 3 rodzaje;
· owoce – z każdego rodzaju;
(ilość produktów stosowna do ilości obsługiwanych osób).
d. Napoje:
· woda mineralna butelkowana (0,5l. gazowana i 0,5l. niegazowana);
· soki w butelkach plastikowych lub w szklanych dzbankach (grejpfrutowy, pomarańczowy, jabłkowy);
· herbata serwowana bez ograniczeń (czarna, zielona oraz różne rodzaje owocowej- każda sztuka herbaty pakowana w oddzielną ’’kopertę”, herbata ze sznureczkiem); woda (wrzątek do herbaty powinna być podawana 
w warnikach lub termosach utrzymujących ciepło;
· kawa z ekspresu;
· cukier w saszetkach;
· cytryna pokrojona do herbaty;
(ilość produktów stosowna do ilości obsługiwanych osób z wyjątkiem kawy 
i herbaty serwowanych bez ograniczeń)
a) W jadłospisie powinny zostać uwzględnione produkty ze wszystkich grup spożywczych.
b) W jadłospisie powinny uwzględnione być potrawy mięsne i bezmięsne.
c) Posiłki powinny być wykonane z naturalnych produktów, metodą tradycyjną 
bez użycia produktów typu instant lub produktów gotowych,
d) Dania i napoje podane będą w naczyniach wielorazowego lub jednorazowego użytku wraz ze sztućcami zgodnie z Wytycznymi Głównego Inspektora Sanitarnego 
dla gastronomii.
e) Wykonawca dostarczy catering oraz obiad w postaci stołu szwedzkiego na określoną przez Zamawiającego godzinę oraz wskazane przez Zamawiającego miejsce.
f) Wykonawca zapewni bufet kawowy oraz obiad  w dniu szkolenia dla zadeklarowanej przez Zamawiającego ilości osób. 
g) Wykonawca zapewni sprzęt cateringowy niezbędny do realizacji usługi.
h) Wykonawca, w zależności od zgłoszonych przez Zamawiającego potrzeb, stosownie do realizowanej usługi cateringowej zapewni odpowiednią liczbę obsługi.
i) Wykonawca będzie świadczył usługę : bufet- w postaci szwedzkiego stołu oraz obiad w postaci stołu szwedzkiego.
j) Wykonawca zobowiązany jest do oszacowania czasu potrzebnego do przygotowania stołów w miejscu wydania tak, aby goście mogli punktualnie skorzystać z usługi cateringowej 
k) Wykonawca jest zobowiązany do przywrócenia pomieszczenia, w którym świadczył usługę cateringową do stanu sprzed rozpoczęcia jej wykonania. Do zakresu obowiązków Wykonawcy należy również odbiór odpadów pokonsumpcyjnych.
l) Wykonawca w terminie 7 dni przed realizacją usługi przedstawi Zamawiającemu 3 propozycje menu. 
m) Zamawiający zastrzega sobie możliwość negocjacji w zakresie proponowanego menu.
