

                                                                                                                                                   Kielce, dnia 20.11.2024 r.
INFORMACJA NR 1 DLA  WYKONAWCÓW
Dotyczy: Świadczenie usługi cateringowej dla uczestników/uczestniczek szkoleń i kursów w ramach projektu pn. „RESTART KARIERY”
Zamawiający informuje, że dokonuje zmiany Zaproszenia polegającej na zmianie (rozszerzeniu) zakresu świadczenia o zupę dla każdego posiłku. W związku z powyższym zmianie ulega załącznik nr 1 – Charakterystyka przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik do niniejszej Informacji (zmiany zaznaczone na żółto).
[bookmark: _GoBack]Termin składania ofert pozostaje bez zmian.
Załącznik nr 1 do Zaproszenia – po zmianach 
CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Świadczenie usługi cateringowej dla uczestników/uczestniczek szkoleń i kursów w ramach projektu pn. projektu „RESTART KARIERY” współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie dla Świętokrzyskiego 2021-2027 i realizowanego przez Zakład Doskonalenia Zawodowego w Kielcach.

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej polegającej na przygotowaniu posiłku tj. zupy i drugiego danie dla każdej osoby biorącej udział w Projekcie, zwanej Uczestnikiem/Uczestniczką Projektu oraz dostarczenie cateringu do miejsc realizacji kursów. Przewidywana ilość posiłków i osób w grupie;

	Świadczenie usługi cateringowej dla Uczestniczek Projektu

	Wyszczególnienie
	Średnia liczba osób
na kursie przypadająca na 1 dzień usługi
	Średnia ilość posiłków

	Zupa i drugie danie
	10
	600



2. Realizacja zamówienia będzie odbywała się w okresie od momentu podpisania umowy do 31.03.2026 r. na podstawie harmonogramu/ów kursów, które Wykonawca otrzyma na co najmniej 3 dni przed rozpoczęciem kursów. 
3. Harmonogram realizacji usługi może obejmować dni powszednie tygodnia (od poniedziałku do piątku) oraz weekendy (sobota - niedziela). Wykonawca powinien dostarczyć catering, pod wskazany adres, podany w harmonogramie, w godzinach od 11:30 do 17:00.
4. Zamawiający każdego dnia telefonicznie, na trzy godziny przed realizacją usługi, potwierdzi ilość porcji zamawianą w danym dniu (w przypadku zmniejszenia liczby Uczestników/Uczestniczek). Dlatego faktury wystawiane przez Wykonawcę powinny odpowiadać na faktyczne zapotrzebowanie ze strony Zamawiającego. Podstawą zapłaty będzie załączony do faktury protokół odbioru usługi cateringowej podpisany przez Wykonawcę i przedstawiciela Zamawiającego.
5. Miejsce dostarczenia: Starachowice, ul. Kwiatkowskiego 4.
6. Wykonawca wyłoniony do realizacji usługi cateringowej nie może zlecać, czy podzlecać wykonania usługi osobom trzecim lub innym podmiotom.
7. Menu obowiązujące Wykonawcę:
1) ZUPA
250 ml (porcja na 1 osobę)
2) Drugie danie - DANIE GŁÓWNE (porcja na 1 osobę) do wyboru:
porcja mięsa - wieprzowego / wołowego / drobiowego lub ryby: 
a) sztuka mięsa 150 gram - bez sosu, z sosem - 180 gram, 
b) schab pieczony w sosie własnym / w sosie borowikowym
c) polędwiczki wieprzowe w sosie 
d) kotlet de Volaille z masłem ziołowym / czosnkowym
e) filet z pstrąga / mintaja / dorsza w sosie cytrynowym
f) szaszłyk drobiowy
g) kotlet schabowy
h) kotlet mielony
i) gulasz
j) spaghetti Bolognese / Carbonara (200 gram)
Ryba wymagana w każdy piątek, w który będą odbywać się zajęcia.
Raz w tygodniu zamiast mięsa Zamawiający dopuszcza inny produkt np.: paszteciki z kapustą lub mięsem nie mniej niż 3 sztuki (nie mniej niż 200 gram), pierogi z kapustą, ruskie lub z serem - nie mniej niż 6 sztuk (nie mniej niż 300 gram), bigos, (nie mniej niż 350 gram).
1) DODATKI (porcja na 1 osobę) do wyboru:
a) ziemniaki gotowane lub pieczone (min. 4 sztuki), lub 
b) frytki / talarki (min. 200 gram), lub 
c) gotowana kasza gryczana / ryż (min. 200 gram), lub 
d) gotowane kluski śląskie / kopytka (min. 10 sztuk).
2) SURÓWKI (porcja na 1 osobę) do wyboru:
(min. 200 gram): np. z białej kapusty, z kiszonej kapusty, z czerwonej kapusty z porem, z kapusty pekińskiej, buraczki zasmażane, marchewka z groszkiem, mizeria.
8. Rodzaj dania nie może powtarzać się częściej niż raz w tygodniu.
9. Posiłki powinny być wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury, jak i estetyki.
10. Podane gramatury dotyczą żywności przed obróbką termiczną.
11. Wykonawca ma obowiązek pobierania oraz przechowywania próbek dostarczonych posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od upływu dnia pobrania próbek.
12. Posiłki winny być wykonane z naturalnych produktów, bez używania produktów typu instant czy gotowych półproduktów (np. mrożone pierogi, krokiety itp.) z gwarancją świeżości artykułów i produktów. Mięso nie może być MOM (mięso oddzielane mechanicznie).
13. Jadłospis układany będzie przez Wykonawcę na okres jednego miesiąca i musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego. Zamawiający nie dopuszcza powtarzalności posiłków w ciągu 7 dni żywieniowych. Każda zmiana w jadłospisie wymaga akceptacji Zamawiającego.
14. W ramach zamówienia Wykonawca zobowiązany jest do: 
a) przygotowania, dowozu i rozstawienia cateringu w przygotowanym przez Zamawiającego miejscu, zgodnie z adresami jednostek organizacyjnych wyszczególnionych w zadaniach,
b) dostarczać gorące posiłki wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach termicznych (zgodnie z deklaracją w ofercie)  z kompletem jednorazowych sztućców (nóż + widelec – zawinięte w serwetkę jednorazową) oraz serwetki jednorazowe (min. 2 sztuki / osoba).
c) świadczenia usługi cateringowej, wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych o ważnym okresie przydatności do spożycia, w opakowaniach posiadających stosowne atesty, 
d) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. Obwieszczenie Marszałka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 6 czerwca 2019 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, Dz.U. 2019 poz.1252),
e) uwzględniania specyficznych indywidualnych potrzeb żywieniowych Uczestników/ Uczestniczek Projektu.
W kursach mogą uczestniczyć osoby, które są na diecie i zgłosiły ten fakt ze względu na szeroko rozumianą niepełnosprawność.
Oferta cenowa powinna zawierać wszystkie koszty realizacji w tym: wydanie potrawy, transport, koszty opakowań, w których będą transportowane posiłki, talerze, sztućce, serwetki itp. oraz organizacja miejsc na odpady oraz ich wywóz po zaserwowanym posiłku.
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