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Załącznik nr 1 do IWZ

Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia
1.  Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie usług cateringowych świadczonych dla uczestników szkoleń organizowanych przez Zespół Szkół w Janowie Lubelskim w ramach realizacji projektu „Krok w zawodową przyszłość”. Usługa cateringowa polega na przygotowaniu, dostarczeniu oraz wydaniu wyżywienia dla uczestników projektu w Zespole Szkół                  w Janowie Lubelskim. Usługa cateringowa będzie realizowana w miejscach wskazanych przez Zamawiającego.

2. Wymagania dotyczące sposobu realizacji zamówienia:
a) Ilość wydawanych posiłków uzależniona będzie od harmonogramu szkoleń zaplanowanych przez Zamawiającego. O liczbie wydawanych posiłków w danym miesiącu Wykonawca informowany będzie na koniec miesiąca poprzedzającego miesiąc, w którym wydawane będą posiłki. Z usługi cateringowej będzie korzystało łącznie 3551 osób (szt. posiłków) ,  w tym w 2017 r. – 805 szt., w 2018 r. – 1626 szt., w 2019 – 1120 szt. Wykonawca wystawiać będzie faktury zgodnie z faktycznie dostarczaną liczbą posiłków w danym miesiącu.

b) Wykonawca dostarcza posiłki własnym transportem dostosowanym do przewozu żywności, w specjalistycznych, jednorazowych pojemnikach, gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. 
c) Każdy posiłek musi składać się z dania głównego - min. 400g, napoju 0,5 l oraz podwieczorku. Przykładowe dniowe menu: filet z kurczaka panierowany - 180g, ziemniaki - 250g, surówka - 250g, napój 0,5 l i drożdzówka lub kotlet mielony - 180g, ziemniaki - 250g, surówki - 200g, napój gazowany 0,5 l i baton czekoladowy. W ramach jednego tygodnia muszą być podawane niepowtarzające się posiłki w każdym dniu zajęć.
d) Wykonawca zobowiązuje się dostarczać posiłki w godzinach ustalonych z Zamawiającym.

e) Obiad dla każdego uczestnika powinien zostać podawany na ciepło i w jednorazowym pojemniku z kompletem jednorazowych sztućców. Obiad powinien być dostarczony jako wyporcjowany.
f) Posiłki muszą być przygotowane z zachowaniem zasad racjonalnego żywienia, dobrze zbilansowane pod względem zawartości podstawowych składników odżywczych. Posiłki winny spełniać normy żywieniowe zgodne z polskimi normami żywieniowymi.
g) Jadłospis, zawierający informacje na temat wartości kalorycznej posiłków, układany będzie przez Wykonawcę na okres jednego miesiąca i dostarczany Zamawiającemu do zatwierdzenia na 3 dni przed okresem jego obowiązywania.

h) Zamawiający ma prawo dokonywania zmian w jadłospisie przedstawionym przez wykonawcę.

i) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie na bazie produktów najwyższej jakości, z zachowaniem norm bezpieczeństwa zgodnych ze standardami HACCP. Jakość posiłków (w tym produktów używanych do ich sporządzenia) i procedury Wykonawcy powinny być zgodne z Ustawą z dnia 25.08.2006 r.                                   o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Tekst jednolity Dz. U. z 2017 r., poz. 149 z późn. zm.).Posiłki nie mogą być przygotowywane z półproduktów.
j) Do obowiązków wykonawcy należeć będzie zbieranie odpadów oraz dokonywanie comiesięcznych rozliczeń z zamawiającym za dostarczane posiłki. 
