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  Załącznik nr 1

Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest catering dla gości Kujawsko-Pomorskiego Miodowego Lata organizowanego przez Kujawsko-Pomorski Ośrodek Doradztwa Rolniczego w Minikowie, Oddział w Zarzeczewie, ul. Nizinna 9, 87-800 Włocławek.
Z cateringu będzie korzystało 25 osób.
Zamówienie powinno być realizowane zgodnie z warunkami przedstawionymi w dalszych punktach. Wszędzie gdzie są podane wymagania jakościowe są to wymagania minimalne.
1) Wyżywienie będzie dostarczone 11.08.2019 r. do siedziby Oddziału w Zarzeczewie Kujawsko-Pomorskiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego w Minikowie, Oddział w Zarzeczewie, na adres ul. Nizinna 9, 87-800 Włocławek.
2) Wykonawca ma obowiązek zapewnić realizację zamówienia we wskazanym terminie 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) W ramach cateringu przewidziana jest przerwa kawowa od godz. 9.00 do godz. 11.00 oraz obiad od godz. 13.00.
4) Wykonawca dostarczy catering 11.08.2019 r. najpóźniej o godz. 8.00. Sposób dostarczenia powinien zapewnić serwowanie posiłków w odpowiedniej temperaturze.

5) Catering obejmie:
· Napoje do przerwy kawowej oraz do obiadu:

- woda z cytryną, miętą i miodem,
- dowolny sok,
- kawa, śmietanka lub mleko, cukier,
- herbata, cytryna, cukier,
· Dwa rodzaje ciasta do przerwy kawowej oraz do obiadu.
· Obiad dwudaniowy: zupa oraz tzw. drugie danie – 2 mięsa oraz ryba, jedno mięso musi być przygotowane z użyciem miodu, frytki/pieczone ziemniaki, surówka/jarzyna. Dwie porcje mięsa lub ryby na osobę. Obiad musi być serwowany gorący w formie szwedzkiego stołu, z obsługą. 
· Przerwa kawowa w formie szwedzkiego stołu z obsługą.
6) Wykonawca zobowiązuje się przygotować catering z produktów zakupionych we własnym zakresie, wysokiej jakości bez dodatków preparatów zastępczych, preparatów zwiększających objętość i innych wpływających na zmianę smaku, zapachu, konsystencji potraw. 
7) Dostarczany catering musi być smaczny, świeżo przygotowany.
8) Wykonawca ma obowiązek przestrzegania zasad higieny przy sporządzaniu i dystrybucji cateringu, utrzymania odpowiednej temperatury posiłków oraz przewozu w przystosowanych do tego celu pojemnikach i pojeździe. 

9) Wykonawca do całości zamówienia zapewnia zastawę ceramiczną (talerze głębokie lub bulionówki z podstawkami, talerze płaskie, talerzyki do ciasta, filiżanki z podstawkami, szklanki do napojów, bemary), sztućce metalowe (łyżki, widelce, noże, łyżeczki, widelczyki), serwetki papierowe; ponadto musi zapewnić czystość naczyń i sztućców.
10)  Wykonawca do całości zamówienia zapewnia obrusy na 10 stołów o wym. 1,90 m x 0,90 m oraz dekorację kwiatową tych stołów.
11) Wykonawca zapewni odbiór brudnych naczyń, sprzątanie i zagospodarowanie odpadów spożywczych (pokonsumpcyjnych) powstałych w trakcie świadczenia usługi.
12) 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. 
13) 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 2018 r. poz. 1541 z późniejszymi zmianami).
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