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Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie cateringu dla 46 osob/+/-1, (40 uczniéw — technik
informatyk — uczestnikow szkolenia oraz 6 opiekundéw), organizowanych w Krakowie w ramach
projektu pn. ,,Ksztalcenie zawodowe gwarancjg rozwoju Powiatu Kieleckiego”, realizowanego

z Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Swietokrzyskiego na lata 2014-2020 Osi
Priorytetowej 8. Rozwdj edukacji i aktywne spoteczenstwo Poddziatania 8.5.1 Podniesienie jako$ci
ksztatcenia zawodowego oraz wsparcie na rzecz tworzenia i rozwoju CKZiU, wspotinansowanego ze
srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Ustuga polegac bedzie na przygotowaniu, dostarczeniu i podaniu positkéw dla uczestnikdéw szkolen:
Pierwsze szkolenie:

I grupa — miejsce: ASTOR Robotics Center — ul. Feliksa Wrobela 3, 30-798 Krakow, liczba osob:

12 uczniéw oraz 2 nauczycieli/opiekunow;

I1 grupa — miejsce: ASTOR Technology Park - Smolensk 29, 31-112 Krakow, liczba 0sob: 18 uczniow
oraz 2 nauczycieli/opiekunow.

Termin realizacji: 6 pazdziernika 2022r.

Przedzial czasowy: 13.00 — 14.00

Drugie szkolenie:
I grupa — miejsce: ASTOR Robotics Center — ul. Feliksa Wrobela 3, 30-798 Krakow, liczba oséb:

18 ucznidéw oraz 2 nauczycieli/opiekunow;

I grupa — miejsce: ASTOR Technology Park - Smolensk 29, 31-112 Krakow, liczba os6b: 12 uczniéw
oraz 2 nauczycieli/opiekunow.

Termin realizacji: 7 pazdziernika 2022r.

Przedziat czasowy: 13.00 — 14.00

Trzecie szkolenie:

Miejsce: ASTOR Robotics Center — ul. Feliksa Wrobela 3, 30-798 Krakow, liczba 0sob: 10 uczniow

oraz 2 nauczycieli/opiekunow.
Termin realizacji: 10 pazdziernika 2022r.
Przedziat czasowy: 13.00 — 14.00

Czwarte szkolenie:

Miejsce: ASTOR Technology Park - Smolensk 29, 31-112 Krakow, liczba os6b: 10 uczniéw oraz

2 nauczycieli/opiekunow.
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Termin realizacji: 11 pazdziernika 2022r.
Przedzial czasowy: 13.00 — 14.00

Positek dla uczestnikéw szkolenia stanowi¢ bedzie zestaw obiadowy sktadajacy sie z zupy,
drugiego dania, napoju (sok lub kompot) oraz suchego prowiantu (kanapka lub satatka , nap6j, owoc).

Informacije dotyczace positku:

Pierwsze szkolenie:

zupa — jedna porcja minimum 300 ml/os. (kapusniak, jarzynowa lub pomidorowa z makaronem)
danie glowne: placek po wegiersku z sosem migsnym - jedna porcja minimum 300 g/os. z zestawem
surowek (3 rodzaje, np. biata kapusta, czerwona kapusta, kapusta pekinska — 150g/0s.)

napdj o pojemnosci minimum - 200 ml/os. (pomaranczowy lub jabtkowy)

podwieczorek: owoc sezonowy: jabtko lub gruszka

Suchy prowiant: kanapka: pieczywo (butka typu kajzerka), masto, ser zotty lub wedlina, dodatki

warzywne: ogorek, pomidor lub papryka, napdj oraz owoc: jabtko lub gruszka).
Drugie szkolenie:

zupa: jedna porcja minimum 300 ml/os. (kapusniak, jarzynowa lub pomidorowa z makaronem)

danie gtéwne: pier$ z kurczaka zapiekana pieczarkami, papryka i z6lttym serem - 150 g/os., frytki - 150
g/os., zestaw suréwek (3 rodzaje, np. biata kapusta, czerwona kapusta, kapusta pekinska) — 150g/0s.
napdj o pojemnosci minimum - 200 ml/os. (pomaranczowy lub jabtkowy)

podwieczorek: owoc sezonowy: jabtko lub gruszka

Suchy prowiant: kanapka: pieczywo (butka typu kajzerka), masto, ser zotty lub wedlina, dodatki

warzywne: ogorek, pomidor lub papryka, nap6j oraz owoc: jablko lub gruszka.

Menu dla trzeciego i czwarteqo szkolenia identyczne, z uwagi na inng grupe uczestnikow.

Zastrzega sie, aby positki dla uczestnikow byly urozmaicone i niepowtarzalne.

Wykonawca zobowiazany jest do:

1) zachowania zasad higieny i obowiazujacych przepisoOw sanitarnych przy przygotowaniu positkow,
2) przygotowania positkow z pelnowartosciowych, swiezych produktow z waznymi terminami
przydatnosci do spozycia, przyrzadzanych w dniu $wiadczenia ustugi,

3) przygotowania positkow przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktéw

spozywczych, estetycznego podawania tych positkow, przestrzegania przepisOw prawnych w zakresie
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przechowywania i przygotowywania artykutow spozywczych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia
2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2020 poz. 2021 z p6zn. zm.).

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen losowych Wykonawca jest
zobowigzany zapewni¢ positki na zamowiong ustuge cateringowa na swoj koszt z innych zrédet, jednak
w zakresie ustalonym w zamowieniu oraz takiej samej, a nie gorszej jakoSci.

Zamawiajacy moze zmieni¢ termin wykonania ustugi cateringowej oraz liczbe osob, na rzecz
ktorych bedzie wykonywana ustuga, informujgc o tym Wykonawce nie pdzniej niz na 4 dni przed
terminem realizacji ushugi.

Wynagrodzenie za ustugg obejmie wszystkie koszty zwiazane z realizacja przedmiotu
zamodwienia, a w szczegolnosci: koszt zakupu produktow spozywcezych i przemystowych, koszt
przygotowania i dostarczenia positkow (we wskazane przez Zamawiajgcego miejsce, 1 0 wskazanej
przez Zamawiajacego godzinie).

W cenie positku Wykonawca uwzglednia wszystkie czynnosci 1 koszty niezbgdne do prawidlowego
wykonania ustugi cateringowe;.

Wynagrodzenie za wykonanie ustugi cateringowej stanowi¢ bedzie kwota bedaca iloczynem
zadeklarowanej przez Zamawiajacego liczby uczestnikow szkolenia oraz ceny jednostkowej brutto za
1 osobg ustugi.

Podstawa dokonania zaptaty za wykonang ustuge cateringowa bedzie zaakceptowany

i podpisany przez obie strony umowy ,,Protokot odbioru ustugi cateringowe;j”, bedacy podstawg do
wystawienia przez Wykonawce faktury.

Wyzej wymieniony dokument winien by¢ opatrzony nazwa projektu, odpowiednimi znakami

i logotypami oraz informacjg o wspotfinansowaniu ze srodkow Unii Europejskiej). Wszelkie oznaczenia
projektowe (tytul projektu, nazwa programu, logotypy) zostang udostepnione przez Zamawiajacego
niezwlocznie po wytonieniu Wykonawcy.

Zamawiajacy dokona ptatnosci za wykonanie ustugi cateringowej na podstawie prawidtowo
wystawionej faktury w terminie 14 dni od daty podpisania ,,Protokoét odbioru ustugi cateringowej”

I otrzymania prawidtowo wystawionej faktury.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ odszkodowawcza w przypadku, gdy zywnos¢
(potrawy lub napoje) przygotowane i dostarczone przez niego spowoduja chorobe lub rozstrdj zdrowia

u uczestnikow szkolenia, co bedzie udokumentowane stosownym orzeczeniem lekarskim.
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Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia zestawdw obiadowych w pojemnikach
jednorazowego uzytku (np. pojemnikach styropianowych jednorazowego uzytku dopuszczonych do
kontaktu z zywno$cig) wraz z butelkowanymi napojami. Do niego dotgczone powinny by¢ jednorazowe,
papierowe serwetki i jednorazowe sztuéce (tyzka, widelec, n6z). Do napoju nalezy dotaczy¢
jednorazowy kubek. Obiad powinien by¢ ciepty i dostarczony w terminie i przedziale czasowym
okreslonym przez Zamawiajacego.

Wykonawca zapewni dostawe positkow do wskazanego miejsca $rodkiem transportu

przystosowanym do przewozu zywnosci, z zapewnieniem wilasciwej ochrony i temperatury oraz jakosci

przewozonych towarow.
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