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Projekt pt. „Jeden Uniwersytet – Wiele Możliwości. Program Zintegrowany”

[bookmark: _Hlk65747177]Załącznik nr 2 do SWZ DZP.381.071.2021.UGS
Załącznik nr 2 do umowy DZP.381.071.2021.UGS
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiot zamówienia
1) Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej polegającej na przygotowaniu i dostawie posiłków: przerwy kawowej i obiadu w ramach szkoleń zamkniętych dla pracowników administracyjnych UŚ realizowane w ramach projektu pt.: Jeden Uniwersytet – Wiele Możliwości. Program Zintegrowany”. 
Projekt, a tym samym przedmiot zamówienia jest współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwój, Oś priorytetowa: III. Szkolnictwo wyższe dla gospodarki i rozwoju. Działanie: 3.5 Kompleksowe programy szkół wyższych, nr umowy o dofinansowanie POWR.03.05.00-00-Z301/18 -00.
2) Przewidywana ilość wydawanych posiłków łącznie: 234. Zamawiający oświadcza, że wskazana liczba ma charakter szacunkowy, a rzeczywista liczba posiłków wynikać będzie z bieżących potrzeb Zamawiającego i uzależniona będzie od liczby uczestników szkoleń oraz zmian w harmonogramie. Zamawiający przekaże Wykonawcy telefonicznie lub elektronicznie harmonogram szkoleń, informację o licznie osób korzystających z usług cateringowych oraz o miejscu dostarczenia posiłków najpóźniej na dwa dni przed planowanych terminem poszczególnych szkoleń. 
2. [bookmark: _GoBack]Miejsce realizacji zamówienia: 
Miejsce dostawy posiłków – równoznaczne z miejscem realizacji szkoleń: Kampus Uniwersytetu Śląskiego – Katowice Centrum
3. Liczba osób które obejmuje zamówienie: 234 osób.
 Ostateczną liczbę osób korzystających z cateringu, która zależeć będzie od liczby osób zainteresowanych udziałem w szkoleniu, Zamawiający zgłosi Wykonawcy najpóźniej na 2 dni przed realizacją usługi. W związku z możliwością ograniczenia wielkości zamówienia zgodnie z ust. 2,  w szczególności ze względu na istniejącą sytuację epidemiczną, Zamawiający gwarantuje realizację Przedmiotu Umowy dla 24 uczestników.
4. Termin realizacji zamówienia: 
1) do 3 miesięcy od daty zawarcia umowy. Konkretne daty realizacji usługi będą zgłaszane do Wykonawcy w terminie co najmniej 21 dni przed planowaną datą realizacji. 
2) Wykonawca jest zobowiązany dostosować się do zmian harmonogramu wprowadzonych przez Zamawiającego.
3) Każdorazowe nieterminowe dostarczenie posiłków zgodnie z harmonogramem z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy Zamawiający uznaje za niewykonanie przedmiotu umowy.
5. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:
Wyżywienie dla uczestników będzie dostarczane wg następującej specyfikacji:
1) Zapewnienie poczęstunku (przerwy kawowej) składającego się z kawy rozpuszczalnej (2 filiżanki na osobę) i herbaty (2 torebki na osobę, różne rodzaje, tj. czarna, zielona, owocowa – torebka 
z zawieszką umożliwiająca wyjęcie torebki z filiżanki), wraz z warnikiem z gorącą wodą, dodatków 
w postaci mleka 1,5% podanego w dzbanku typu „mlecznik”, cukru białego podanego w saszetkach po (4-5 g) po 4 saszetki na osobę; cytryny pokrojone w plasterki na talerzyku z pudełkiem wykałaczek obok talerzyka, napoi zimnych w postaci wody mineralnej gazowanej i niegazowanej podawanej 
w dzbankach bez ograniczeń, drobnych kruchych ciasteczek w kilku rodzajach typu: kruche ciasteczka maślane naturalne, kruche ciastka korzenne, ciastka typu delicje i słonych przekąsek typu paluszki/krakersy (łącznie o wadze nie mniejszej niż 100 gram na osobę).
Godzina przerwy kawowej i dokładne miejsce przygotowania zostaną ustalone z Zamawiającym. Usługa świadczona będzie łącznie przez maksymalnie 18 dni dla 6 grup szkoleniowych.
2) Dostarczenie ciepłego posiłku obejmującego dwa dania: zupę (min. 300 g na osobę) i drugie danie oraz napój zimny (100% sok owocowy – 250 ml na osobę). Drugie danie (min. 530 g na osobę) powinno składać się z dania mięsnego typu np. szynka wieprzowa lub kotlet schabowy lub kotlet 
 piersi kurczaka o wadze min. 180 g na osobę, dodatków skrobiowych (ziemniaki lub ryż min. 200 g na osobę), 2 rodzaje surówek o łącznej wadze 150 g na osobę. Wykonawca powinien uwzględnić możliwość sporządzenia wersji posiłku spełniającego specjalne potrzeby żywieniowe uczestników (związane z alergiami, nietolerancjami pokarmowymi oraz w wersji wegetariańskiej/wegańskiej), 
o czym zostanie poinformowany przez Zamawiającego w zamówieniu. Godzina ciepłego posiłku 
i dokładne miejsce przygotowania zostaną ustalone z Zamawiającym. Przewiduje się dostawę zestawu obiadowego w sumie przez maksymalnie 18 dni dla 6 grup szkoleniowych do wskazanych sal przez zamawiającego (jednego dnia może to być więcej niż jedno miejsce dostawy). W przypadku szkolenia kilkudniowego zestaw na każdy dzień szkolenia powinien być inny.
3) Przewiduje się następującą liczebność grup oraz szkoleń, przy czym może ona się zmienić, co oferent powinien wziąć pod uwagę formułując ofertę cenową:
- Szkolenie 1: 15 os. x 3 dni x 2 grupy = 90 osobodni
- Szkolenie 2: 12 os. x 2 dni x 1 grupa = 24 osobodni
- Szkolenie 3: 12 os. x 2 dni x 1 grupa = 24 osobodni
- Szkolenie 4: 12 os. x 4 dni x 2 grupy = 96 osobodni

4) Ciepłe posiłki winny być dostarczane w jednorazowych pojemnikach wraz z jednorazowymi sztućcami na każdy dzień zajęć. Produkty zapewniane w ramach przerwy kawowej powinny być podane w sposób umożliwiający ich bezpośrednie spożycie, tj. w naczyniach serwisowych typu termos cateringowy, talerz/plater, miseczka, mlecznik itp.
5) Wykonawca dostarczy posiłki na własny koszt oraz własnym transportem na miejsce organizacji szkoleń.
6) Zamówienia na posiłki mogą być zgłaszane od poniedziałku do soboty.
7) Wykonawca zobowiązany będzie do odbioru odpadów pokonsumpcyjnych i opakowań jednorazowych każdego dnia (najpóźniej do godz. 19.00), w którym dostarczono posiłki.
8) Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości (uzgadnianej w poszczególnych dniach realizacji każdego szkolenia – w zależności od liczby uczestników szkolenia obecnych na zajęciach) i jakości poczęstunku w porze uzgodnionej z odpowiedzialnym pracownikiem Zamawiającego.
9) Realizując zamówienie Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno – epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji i transportu. 
6. Warunki płatności.
1) Rozliczenie odbywać się będzie po zakończeniu każdego miesiąca oraz po podpisaniu przez Zamawiającego protokołu odbioru, który stanowi podstawę do wystawienia rachunku/faktury.
2) Wynagrodzenie wypłacone będzie w oparciu o faktyczną ilość wydanych posiłków, zgodną z ilością podpisów uczestników odbierających catering. 
3) Zamawiający zobowiązuje się dokonać zapłaty należności na rachunek Wykonawcy podany na fakturze/rachunku w terminie 14 dni od daty jej otrzymania. Wykonawca wystawi protokół odbioru oraz rachunek/fakturę osobno dla każdego szkolenia.
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