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Opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie kompleksowej usługi cateringowej
polegającej na przygotowaniu, dostarczeniu oraz serwowaniu posiłków i napojów dla uczestników: Seminariów szkoleniowych
1. Usługi cateringowe zostaną zrealizowane w okresie 40 miesięcy od dnia zawarcia umowy, na podstawie czterech zleceń (pierwsze w październiku 2026 - dla 60 osób, drugie w październiku 2027 - dla 60 osób, trzecie w październiku 2028 - dla 60 osób oraz czwarte w październiku 2029 - dla 60 osób). Konkretne daty realizacji danej usługi (zlecenia), Zamawiający wskaże po podpisaniu umowy, jednak nie później niż na 14 dni roboczych przed terminem wykonania usługi.
2. Usługi będą świadczone w dni robocze.
3. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o terminie, świadczenia danej usługi cateringowej, w tym również o dietach, nie później niż 14 dni roboczych przed terminem realizacji usługi.
4. Przewidywany czas (godziny) trwania wydarzeń: 9.00 -15:00. Catering powinien być przygotowany na pół godziny przed wydarzeniem.
5. Miejsca świadczenia usług cateringowych: ul. Uniwersytecka 15, 25-406 Kielce.
6. Usługi będą polegały na przygotowaniu posiłków, dostarczeniu i obsłudze na miejscu usług cateringowych dla uczestników projektu w formie szwedzkiego stołu/zimnego bufetu.
7. Wykonawca musi zapewnić własną, kompletną i estetyczną zastawę: filiżanki z uszkiem
 (z wygodnym uchwytem), talerzyki spodeczki pod filiżanki oraz łyżeczki do kawy/herbaty. Naczynia muszą spełniać wymogi higieniczne, być łatwe do czyszczenia i dezynfekcji.
8. Wykonawca w terminie do 2 dni od otrzymania informacji o dacie świadczenia danej usługi, przedstawi Zamawiającemu propozycje menu szwedzkiego stołu/zimnego bufetu do ostatecznej akceptacji.
9. Każdorazowo w skład szwedzkiego stołu/zimnego bufetu wchodzić będą przykładowo:
a. kawa podawana w termosach/warnikach – 400 ml/osobę,
b. herbata w saszetkach różne smaki (np. czarna, zielona, owocowa) – minimum 3 sztuki na osobę,
c. woda - gazowana i niegazowana w szklanych dzbankach/dystrybutorach z owocami cytrusowymi – 500 ml/osobę,
d. soki podawane w szklanych dzbanuszkach (200 ml/osobę),
e. woda wrzątek podawana w termosach/warnikach – bez ograniczeń,
f. kanapki dekoracyjne - różne rodzaje do wyboru (co najmniej 3 sztuki
na osobę),
g. tortilki - różne rodzaje do wyboru (co najmniej 3 sztuki na osobę),
h. roladki - różne rodzaje do wyboru (co najmniej 3 sztuki na osobę),
i. koreczki - różne rodzaje do wyboru (co najmniej 3 sztuki na osobę),
j. 3 różne sałatki do wyboru (co najmniej 200 g na osobę),
k. ciasto krojone minimum 3 rodzaje, np.: sernik, malinowa chmurka, szarlotka, piernik - 2 porcje/osobę – porcja min. 150 g,
l. wypiek cukierniczy np.: babeczki, rogaliki, pączuszki, ptysie (co najmniej po 3 sztuki na osobę),
m. świeże owoce (co najmniej 200g na osobę) minimum 3 rodzaje,
n. dodatki: mleko krowie i roślinne podawane w szklanych dzbanuszkach, cytryna w plasterkach, cukier biały i trzcinowy – bez ograniczeń,
10. Poszczególne dania powinny być czytelnie opisane zgodnie z dostępnością informacji o ofercie i usługach w formie dostępnej, np. dużym drukiem z zachowaniem kontrastu i wyraźną czcionką bezszeryfową np. Calibri z zaznaczeniem składników wywołujących nietolerancje i alergie.
11. Wykonawca zapewni menu uwzględniającego potrzeby osób o różnych wymaganiach dietetycznych i zdrowotnych, tj. posiłki (w/w) dla diety bezglutenowej, bezlaktozowej, wegetariańskiej, wegańskiej. Posiłki przeznaczone dla w/w diet będą odpowiednio wyodrębnione i opisane przez Wykonawcę, tak aby uniknąć pomyłki w pobraniu posiłku. Posiłki te będą stanowić nie mniej niż 20% całości danego zlecenia.
12. Catering przygotowany będzie wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, a także z przestrzeganiem przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych:
a. potrawy przygotowane ze świeżych produktów;
b. potrawy powinny być przechowywane w odpowiedniej temperaturze,
c. potrawy powinny być odpowiednio zapakowane na czas przewozu
tj. w pojemniki, które zabezpieczą ich trwałość, świeżość oraz wygląd).
13. Wykonawca zobowiązany jest do:
a. przygotowania cateringu, dowozu i podania w terminie wskazanym przez
Zamawiającego w miejscu, w których usługa cateringowa ma być świadczona,
b. świadczenia usługi cateringowej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych,
c. przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia),
d. dostarczenia posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego najpóźniej 30 min, przed ustalonym z Zamawiającym terminem podania posiłków, chyba że Zamawiający ustali inaczej,
e. zapewnienia zastawy wielokrotnego użytku np. szklana lub ceramiczna oraz sztućców wielokrotnego użytku (nie jest dozwolone używanie plastikowych naczyń lub sztućców). Nie dotyczy naczyń do przechowywania i transportu - termosy, kontenery na posiłki,
f. zapewnienia serwetek jednorazowych,
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g. zebrania naczyń oraz resztek pokonsumpcyjnych po zakończeniu imprezy, chyba, że Zamawiający ustali inaczej,
h. usuwania i utylizacji odpadów powstałych w związku ze świadczeniem usługi, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa;
i. zapewnienia i pokrycia kosztów transportu przedmiotu zamówienia,
j. zapewnienia zgodności posiłków z aktualnymi normami żywieniowymi Instytutu Żywności i Żywienia,
k. zapewnienia na zgłoszenie Zamawiającego odpowiednich posiłków dla osób ze specjalnymi potrzebami żywieniowymi (dieta bezglutenowa, bezlaktozowa, wegetariańska, wegańska) zgodnych ze wskazanymi w niniejszej opisie odpowiednimi wymogami i gramaturami dla diety podstawowej.
14. Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usługi cateringowej, zgodnie
z wymaganiami Zamawiającego i obowiązującymi w tym zakresie przepisami
prawa m.in.:
a. produkty przetworzone takie jak ciastka, soki, woda itp. będą posiadały okres przydatności do spożycia nie krótszy niż 3 miesiące przed terminem podania w ramach świadczonej przez Wykonawcę usługi cateringowej,
b. przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych.
15. Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu zamówienia jest zobowiązany przestrzegać zasad dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
16. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania się do wszelkich uwag i zaleceń Zamawiającego w zakresie kwestii technicznych i organizacyjnych.
17. Wykonawca zapewni obsługę cateringową przez osoby posiadające określone przepisami ustawy o chorobach zakaźnych i zakażeniach, orzeczenie lekarskie dla celów sanitarno- epidemiologicznych o braku przeciwskazań do wykonywania prac, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi.
18. Wykonawca musi posiadać: decyzję właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego zatwierdzająca zakład (firmę) do prowadzenia działalności na rynku spożywczym w zakresie żywienia zbiorowego i usług cateringowych oraz przewozu żywności, zaświadczenie o wpisie do rejestru zakładów podlegających kontroli właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego, zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r.
 o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
Wykonawca ma obowiązek posiadania stosownych zezwoleń przez cały okres trwania umowy oraz ich okazywania Zamawiającemu na każde jego wezwanie. W przypadku, gdyby którekolwiek z dotychczasowych zezwoleń wygasło lub zostało cofnięte w okresie obowiązywania niniejszej umowy, Wykonawca zobowiązany jest przedstawić nowe zezwolenie w tym zakresie, nie później niż w ostatnim dniu obowiązywania dotychczasowego.

Zapewnienie dostępności usług:
Wykonawca musi zapewnić dostępność usługi cateringowej dla wszystkich uczestników warsztatów, w tym osób z niepełnosprawnościami, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa, w tym z zasadami dostępności i równego traktowania m.in. poprzez:
· zapewnienie menu uwzględniającego potrzeby osób o różnych wymaganiach dietetycznych i zdrowotnych,
· dostępność informacji o menu w formie dostępnej, np. w formie pisemnej, dużym drukiem z zachowaniem kontrastu i wyraźną czcionką bezszeryfową np. Calibri.

Tym samym realizacja usługi będzie miała pozytywny wpływ na zasadę równości szans i niedyskryminacji, w tym na zapewnienie dostępności dla osób ze szczególnymi potrzebami, w tym z niepełnosprawnościami.
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