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„Bioświadomi, bioodpowiedzialni” – kampania informacyjno-edukacyjna

dla mieszkańców województwa kujawsko-pomorskiego.



  Załącznik nr 1

Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie i dostarczanie wyżywienia dla uczestników Warsztatów pn. „Bioróżnorodność w domu i ogrodzie”, które są przedmiotem realizacji projektu pn. „Bioświadomi, bioodpowiedzialni” – kampania informacyjno-edukacyjna dla mieszkańców województwa kujawsko-pomorskiego, współfinansowanego przez Wojewódzki Fundusz Ochrony Środowiska i Gospodarki Wodnej w Toruniu.
2. Warsztaty odbywać się będą w  gospodarstwie rolnym „Lovenda Kujawska”, Leszcze 32, 88-180 Złotniki Kujawskie. Liczba uczestników w warsztatach wynosi łącznie 160 osób. Warsztaty zostały podzielone na 8 jednodniowych spotkań warsztatowych. Zamawiający przewiduje na pojedyncze spotkanie  20 uczestników. 
Każda część zamówienia powinna być realizowana zgodnie z warunkami przedstawionymi w dalszych punktach. Wszędzie gdzie są podane wymagania jakościowe są to wymagania minimalne.

1) Wyżywienie będzie dostarczane w okresie od 10.06.2019 r. do 04.07.2019 r., kolejno w dniach: 10.06.19, 11.06.19, 24.06.19, 26.06.19, 27.06.19, 01.07.19, 02.07.19, 04.07.19. Jeśli nastąpi zmiana terminu spotkania Zamawiający powiadomi o tym Wykonawcę, z wyprzedzeniem minimum 7 dniowym. 

2) Wykonawca ma obowiązek zapewnić realizację zamówienia we wskazanym okresie nawet w przypadku gdy z powodu wewnętrznych zarządzeń/ustaleń, działania siły wyższej lub zdarzeń losowych nie realizuje swojej działalności/sam nie może wykonać zamówienia, np. poprzez zapewnienie realizacji zamówienia przez inny podmiot, zgodnie ze wszystkimi warunkami określonymi w niniejszym postępowaniu, w szczególności zapisami umowy oraz opisem przedmiotu zamówienia. 
3) Wykonawca dostarczy wyżywienie na dany dzień w godzinach od 11.30 do 13.00, przy czym dokładna godzina zostanie uzgodniona z Zamawiającym. Sposób dostarczenia powinien zapewnić serwowanie posiłków w odpowiedniej temperaturze.

4) Wyżywienie dla jednego uczestnika spotkania obejmie:

· obiad dwudaniowy: zupa oraz tzw. drugie danie – porcja mięsa/ryby (min. po              150 g/osobę), frytki/pieczone ziemniaki (min. 250 g/osobę), surówka/jarzyna (min. 150 g/osobę). Wykonawca powinien uwzględnić możliwość zamówienia dań wegetariańskich. O liczbie obiadów/dań wegetariańskich zostanie poinformowany min. 5 dni przed rozpoczęciem danego spotkania. Wartość zamówienia realizowanego z wymaganiami dla wegetarian nie ulega zmianie. Obiad musi być serwowany gorący. 
· przerwa kawowa – kawa, herbata, woda, sok, cukier, śmietanka do kawy oraz poczęstunek z akcentem lawendowym, np. ciasteczka lawendowe (4 szt./osobę).
5) Wykonawca zobowiązuje się przygotować posiłki z produktów zakupionych we własnym zakresie, wysokiej jakości bez dodatków preparatów zastępczych, preparatów zwiększających objętość i innych wpływających na zmianę smaku, zapachu, konsystencji potraw. 
6) Dostarczane posiłki muszą być smaczne, świeżo przygotowane oraz zbilansowane pod względem wartości odżywczych (witamin, soli mineralnych) i kaloryczności (wartość kaloryczna wyżywienia powinna zaspokajać minimum 50% przeciętnego dziennego zapotrzebowania dorosłej osoby). Ponadto posiłki powinny być zróżnicowane w kolejne dni. 

7) Wykonawca ma obowiązek przestrzegania zasad higieny przy sporządzaniu posiłków i dystrybucji posiłków, utrzymania odpowiednej temperatury posiłków oraz przewozu w przystosowanych do tego celu termosach i pojazdu. 

8) Dostarczane wyżywienie musi być serwowane w formie wydzielonych porcji.
9) Wykonawca do całości zamówienia zapewnia zastawę ceramiczną (talerze głębokie lub bulionówki, talerze płaskie), sztućce metalowe (łyżki, widelce, noże, łyżeczki), zestawy przyprawowe (sól, pieprz) oraz serwetki papierowe; ponadto musi zapewnić czystość naczyń i sztućców.
10) Wykonawca zapewni odbiór brudnych naczyń, sprzątanie i zagospodarowanie odpadów spożywczych (pokonsumpcyjnych) powstałych w trakcie świadczenia usługi.
11) Zamawiający dopuszcza sytuację, że w trakcie trwania umowy liczba osób na danym spotkaniu ulegnie zmianie – zmniejszeniu lub zwiększeniu.
12) Zamawiający powiadomi Wykonawcę z wyprzedzeniem min. 3-dniowym o zmianie liczby osób i Wykonawca ma obowiązek dostarczać wyżywienie w ilości zmienionej (zmniejszonej lub zwiększonej).
13) Wykonawca ma obowiązek przechowywać próbki potraw. Próbki należy pobierać i przechowywać w sposób określony w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego. 
14) Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamówienia oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, w szczególności zobowiązany jest do przestrzegania wymagań określonych w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2006 r. nr 171, poz. 1225 z późniejszymi zmianami).
15) Koszty realizacji zamówienia będą obliczone na dzień zakończenia ostatniej usługi cateringowej, na podstawie rzeczywistej liczby uczestników Warsztatów oraz ceny podanej w ofercie. 

[image: image1][image: image2.png]Wojeuwsdzki Fundusz Ochrony Srodouiska
' Gospodarki Wodnej w Torunin



[image: image3.png]N7 | KUIAWSKO-POMORSKE
u O$RODEK DORADZTWA ROLNICZEGO
W Minikowie



