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        Załącznik Nr 1
do zapytania ofertowego

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiot zamówienia:

Przygotowanie i podanie cateringu podczas dwudniowego Sympozjum profilaktycznego                      „Jak chronić rodzinę przed uzależnieniami i przemocą” na Uniwersytecie Kardynała Stefana Wyszyńskiego w dniach 17-18 marca 2018 r.
SZCZEGÓŁOWE WARUNKI REALIZACJI ZAMÓWIENIA:

1. Zakres zamówienia:

Przygotowanie i podanie cateringu podczas dwudniowego Sympozjum profilaktycznego „Jak chronić rodzinę przed uzależnieniami i przemocą” na Uniwersytecie Kardynała Stefana Wyszyńskiego w Warszawie w dniach 17-18 marca 2018 r. (dalej zwanym „Sympozjum”) dla 400 osób. Zamawiający zastrzega, że ilość osób uczestniczących nie będzie mniejsza niż 360 osób.
2. Termin realizacji przedmiotu zamówienia:
Przedmiot zamówienia będzie realizowany w dniach 17-18.03.2018 r. 

3. Szczegółowe warunki realizacji zamówienia:

Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i podania cateringu podczas dwudniowego Sympozjum w godzinach: 

10:00 do 16:00 w dniu 17.03.2018 r. 
10.00 do 13.00 w dniu 18.03.2018 r.

Wykonawca przed złożeniem oferty zobowiązany jest do uzyskania zgody Władz Uniwersytetu Kardynała Stefana Wyszyńskiego na zrealizowanie usługi cateringowej                  na terenie kampusu Uczelni i przedłożenia stosownego dokumentu dla Zamawiającego wraz z ofertą. 
4. Miejsce realizacji zamówienia – Kampus Uniwersytetu Kardynała Stefana Wyszyńskiego                w Warszawie przy ul. Wóycickiego 1/3.
5. W ramach przygotowania i podania cateringu Wykonawca zapewni:
1) Obiad dla każdego uczestnika składający się z:

a) 2 ciepłych dań głównych (w tym 1 wegetariańskie): danie mięsne (porcja mięsa min. 100 g.), danie wegetariańskie (min. 300 g.), ryżu czarnego lub białego, ziemniaków                   do wyboru przez uczestników spotkania (min. 250 g.), co najmniej dwóch rodzajów surówek każdego dnia,
b) jednej zupy każdego dnia (co najmniej 300 ml/os.),                         
c) deseru (ciasto) i napojów (woda gazowana i niegazowana podawana w dzbankach                   z cytryną), kawa, herbata czarna, zielona i owocowa, soki owocowe), cytryny                            do herbaty pokrojonej w plastry, cukru, mleka (co najmniej 2% tłuszczu);
2) Serwis kawowy do dyspozycji uczestników podawany w sposób ciągły każdego dnia, składający się z kawy, herbaty kopertowanej (czarna, zielona, owocowa), mleka                   (co najmniej 2% zawartości tłuszczu), cytryny do herbaty pokrojonej w plastry, cukru, wody gazowanej i niegazowanej, ciastka;
3) Catering dla wszystkich uczestników Sympozjum podawany w zastawie porcelanowej                  lub ceramicznej, szkle, ze sztućcami metalowymi oraz serwetkami papierowymi. Stoły (stoliki) z nakryciem w kolorze jasnym – jednolitym;
4) Wykonawca musi zapewnić wydanie posiłku dla wszystkich uczestników przez zapewnienie wykwalifikowanej obsługi kelnerskiej pozwalającą na szybkie i sprawne wydawanie posiłków;
5) Usługa cateringu musi obejmować przygotowanie serwisu kawowego, obiadu, podanie ich, także sprzątnięcie i uporządkowanie pomieszczeń, w których podawany będzie catering              w trakcie oraz po wykonanej usłudze. Wykonawca zapewni minimum 4 osoby do obsługi cateringu dla uczestników spotkania;
6) Miejsce podania cateringu będzie się znajdować na terenie kampusu UKSW;                              
7) Wykonawca przekaże propozycję menu do akceptacji Zamawiającemu nie później niż 
na 2 dni robocze przed planowanym terminem Sympozjum. Zamawiający dopuszcza przekazanie propozycji wyżywienia e-mailem na adres osoby wskazanej w umowie                         do kontaktów i realizacji umowy. Zamawiający dopuszcza możliwość wniesienia uwag do przedstawionej propozycji menu oraz żądać przesłania nowej propozycji menu;
8) Świadczenie usługi żywienia musi być zgodne z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 
2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2017 r., poz. 149 
i 1948);
9) Wyżywienie powinno spełniać wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Żywności
i Żywienia. Dostarczane posiłki powinny zapewniać odpowiedni procent całodziennego zapotrzebowania na energię i składniki odżywcze zalecane przez Instytut Żywności 
i Żywienia;
10) Wykonawca powinien przestrzegać przepisów sanitarno- epidemiologicznych, BHP i p.poż. oraz wewnętrznych przepisów obowiązujących na terenie świadczenia usługi, a także we własnym zakresie i na własny koszt odebrać i zagospodarować odpady pokonsumpcyjne powstałe w trakcie świadczenia usługi.
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