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Zatqcznik nr 1 do zapytania ofertowego — opis przedmiotu zamdwienia

Poz. Opis

Zapewnienie cateringu dla uczestnikow projektu

1szt. wyzywienia obejmuje: obiad dwudaniowy + napdj + przerwe kawowa i przeznaczona jest dla
1 uczestnika szkolenia na 1 dzien szkolenia (2192 szt. wyzywienia dla 240 oséb).

Doktadny harmonogram realizacji przedmiotu zamdwienia przedstawiony zostanie wytonionemu
Wykonawcy po podpisaniu umowy oraz bedzie aktualizowany na biezgco, w trakcie realizacji
projektu.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ na wtasny koszt i ryzyko do miejsc prowadzenia szkolen
cateringu dla uczestnikow szkoler, z zachowaniem jakosci i warunkéw ustugi, zgodnie z
powszechnie obowigzujgcymi przepisami prawa (doktadne miejsca odbywania sie poszczegdlnych
szkolen uzaleznione jest od zasiegu terytorialnego grupy szkoleniowe] zrekrutowanej do danego
szkolenia). Wykonawca bedzie na biezgco informowany o miejscu odbywania sie szkolen, celem
jak najlepszego zorganizowania sie z dostarczeniem zamdwionego wyzywienia.

Zapewnione wyzywienie bedzie dostarczane we wskazane w harmonogramie dni realizacji
szkolen (beda to dni robocze lub w weekendy, jezeli zaistnieje taka potrzeba i deklaracja ze
strony uczestnikdéw szkolen).

Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o terminach i miejscach odbywania sie szkolen najpdzniej
w terminach wskazanych w formularzu ofertowym jako gotowos¢ do zapewnienia cateringu

Szkolenia odbywac sie beda na terenie wojewddztwa zachodniopomorskiego.

Doktadne miejsce szkolen uzaleznione bedzie od zasiegu terytorialnego grupy szkoleniowej, ktéra
zostanie zrekrutowana na dane szkolenie, co oznacza¢ bedzie, ze jedna grupa szkoleniowa bedzie
miata szkolenie np. w Szczecinie, a druga grupa szkoleniowa np. w Koszalinie lub innych
miejscowosciach.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania elementdw przerwy kawowej na miejsce wskazane
przez Zamawiajgcego najpdzniej 15 min. przed planowanym rozpoczeciem zaje¢ oraz 5 min. przez
rozpoczeciem przerwy obiadowe;.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ obiad dwudaniowy + napéj o ponizszych parametrach:

a) zupa — jedna porcja minimum 300 ml/os.

b) danie gtdwne miesne: jedna porcja minimum 120 g/os., lub danie bezmiesne — jedna porcja
minimum 120 g/os. (o koniecznosci przygotowania dania bezmiesnego Wykonawca zostanie
poinformowany niezwtocznie po otrzymaniu informacji od uczestniczki/uczestnika projektu) oraz
dodatki do dan na gorgco — np. ziemniaki gotowane, ziemniaki opiekane, ryz, kluski $lgskie - jedna
porcja minimum 150 g/os. oraz dodatek warzywny — np. warzywa blanszowane, suréwki, sataty
jedna porcja minimum 120 g/os.

c) napdj/sok owocowy/kompot o pojemnosci minimum 200 ml/os.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ przerwe kawowg o ponizszych parametrach:

a) herbata (czarna oraz owocowa) — bez ograniczen na uczestnika
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b) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen na uczestnika

c) woda gazowana/niegazowana — bez ograniczen na uczestnika

c) cukier — bez ograniczen na uczestnika

d) ciastka kruche bankietowe lub stone przekaski minimum 3 rodzaje (minimum 100 g/os.)

Wykonawca zobowigzany jest do tego, aby zapewniany obiad (pierwsze i drugie danie) byt
dostarczony w styropianowym jednorazowym opakowaniu. Do niego dotgczone powinny by¢
jednorazowe, papierowe serwetki i jednorazowe sztuéce (lyzka, widelec, ndz). Do
napoju/soku/kompotu nalezy dotgczy¢ jednorazowy kubek. Obiad powinien by¢ ciepty i
dostarczony w dniu i o godzinie okreslonej przez Zamawiajgcego (o terminach Zamawiajgcy
poinformuje Wykonawce ze stosownym wyprzedzeniem).

Wykonawca zobowigzany jest do tego, aby w ramach zapewnionej przerwy kawowej zapewnione
zostaty: talerzyki jednorazowe, tyzeczki jednorazowe, kubki styropianowe do gorgcych napojéw,
serwetki. Produkty mogg by¢ dostarczone 2 dni wczesniej przed realizacjg warsztatéw na miejsce
wskazane przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do dbania o to, by wszystkie positki byty bezwzglednie swieze oraz
charakteryzowaty sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania potraw z surowcéw wysokiej jakosci,
swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwujgcych,
zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych. Positki nie mogg by¢ wykonywane z
produktéw typu instant, np. zupy w proszku i sosy w positku oraz produktéw gotowych.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia transportu cateringu oraz podania go zgodnie z
wymaganiami sanitarnymi dotyczgcymi zywnosci.

Jezeli Wykonawca w Formularzu ofertowym zadeklaruje, ze w kazdym dniu szkolenia zapewni
uczestnikom dwa rodzaje obiadéw do wyboru, wowczas Wykonawca jest zobowigzany do
uzyskania informacji od Uczestnikéw Projektu kazdego dnia szkolenia, jakie dania wybierajg
(danie wegetarianskie czy danie miesne), nie pdzniej niz godzine przed rozpoczeciem danego
szkolenia. Po zebraniu zamoéwienia, Wykonawca musi dostarczyé odpowiednig ilo$¢ sztuk
cateringu zgodnie z zapotrzebowaniem zgtaszanym przez uczestnikow.

Wykonawca musi uwzgledni¢ w dostarczanym cateringu specjalne potrzeby zywnosciowe
Uczestnikéw Projektu (np. dieta bezglutenowa).

Zamawiajgcy moze po kazdym dniu szkoleniowym, na ktére bedzie dostarczany catering
przekazac uczestnikom ankiete satysfakcji, ktérg uczestnicy bedg musieli wypetni¢. Wypetniong
ankiete satysfakcji uczestnik przekaze tylko Zamawiajgcemu on-line (e-mail). Za pomocg ankiety
Zamawiajgcy bedzie badat m.in.: jakos¢ dostarczonego cateringu, kompletno$¢ dostarczonych
dodatkow (tj. sztuéce, jednorazowe kubki, serwetki itp.), punktualnos$é dostarczonego cateringu,
czy positek byt ciepty.

Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia naczyn, itp. oraz wywiezienia $mieci pozostatych
po positkach 30 minut po zakonczeniu szkolenia danego dnia.

Z uwagi na charakter szkolen i dtugi okres realizacji istnieje mozliwos¢ zmiany termindéw
dostarczania cateringu i zmiany liczebnosci uczestnikdéw szkolen, co prowadzi do zmiany
liczebnosci dostarczanych sztuk cateringu (liczba sztuk — 2192, jest liczbg maksymalng, wowczas
zaptata za catering nastgpi za faktyczng ilos¢ wydanych sztuk). O wszelkich zmianach Zamawiajgcy
bedzie informowat Wykonawce na biezgco, nie pdzniej niz 12 godzin przed zaplanowanym
cateringiem.
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Wykonawca, na zgdanie Zamawiajgcego, bedzie zobowigzany uczestniczy¢ w spotkaniach
dotyczacych realizacji projektu, zadan realizowanych przez Wykonawce, jezeli Zamawiajgcy uzna,
ze obecno$¢ Wykonawcy jest zasadna. Spotkania mogg odbywac sie na terenie wojewddztwa
zachodniopomorskiego.

Zamawiajgcemu przystuguje mozliwos¢ odwotania cateringu (np. w przypadku niezebrania
odpowiedniej ilosci uczestnikdw) w kazdym momencie realizacji zamdwienia, bez obowigzku
ponoszenia kosztdw przygotowania cateringu lub innych kosztédw z tym zwigzanych, jednak musi
o tym fakcie poinformowaé Wykonawce co najmniej 12 godzin przed terminem dostarczenia
cateringu.

Wykonawca zobowigzany jest do zatrudnienia na minimum % etatu (umowa o prace) 1 osobe
niepetnosprawng, o ktérej mowa w przepisach o rehabilitacji zawodowe] i spotecznej oraz
zatrudnianiu oséb niepetnosprawnych lub 1 osobe bezrobotng. Wskazana osoba powinna by¢
zatrudniona w terminie nie dtuzszym niz 14 dni od daty podpisania umowy na realizacje
zamdwienia, nieprzerwanie przez caty okres jej trwania.

Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia tgcznie 2192 szt. wyzywienia dla 240 oséb na
nastepujace kursy i szkolenia:
e  Kurs KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH, Operator obrabiarek sterowanych numerycznie dla
40 o0séb — 240 szt.
e  Kurs KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH, Operator robotéow i manipulatoréw przemystowych
dla 56 os6b — 224 szt
e  Kurs KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH, Technologie budownictwa inteligentnego (ArchiCAD)
dla 32 0s6b — 192 szt.
e Szkolenie KOMPETENCJI ZAWODOWYCH, Microsoft Technology Associate (MTA) dla 80
0s6b — 960 szt.
e Szkolenie KOMPETENCJI ZAWODOWYCH, Administrator sieci informatycznych/Network
Specialist (CISCO CCNA) dla 32 0s6b — 576 szt.

W kazdej grupie szkoleniowej bedzie sr. 8 oséb.

e Kurs KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH, Operator obrabiarek sterowanych numerycznie — 5
grup

e  Kurs KWALIFIKACJI ZAWODOWYCH, Operator robotdw i manipulatoréow przemystowych —
7 grup

e  Kurs KWALIFIKACII ZAWODOWYCH, Technologie budownictwa inteligentnego (ArchiCAD)
— 4 grupy

e Szkolenie KOMPETENCJI ZAWODOWYCH, Microsoft Technology Associate (MTA) — 10
grup

e Szkolenie KOMPETENCJI ZAWODOWYCH, Administrator sieci informatycznych/Network

Specialist (CISCO CCNA) — 4 grupy
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