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Zatacznik nr 1 do SWZ
2INMF/zp/22

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi przygotowania oraz organizacja cateringu dla
uczestnikow szkolenia prowadzonego w ramach projektu pn. ,Pilotazowe kompleksy penitencjarne”,
modut nr 2 pn. ,Modernizacja systemu szkolenia kadry Stuzby Wieziennej finansowanej z Norweskiego
Mechanizmu Finansowego 2014-2021" - nr sprawy 2/NMF/zp/22.

W ramach ustugi wykonawca zapewni wyzywienie dla uczestnikéw szkolenia we wskazanym przez Za-
mawiajgcego miejscu, ktore odbedzie sie w sali szkoleniowej w Szkole Wyzszej Wymiaru Sprawiedli-
wosci — Hotel Belwederski ul. Belwederska 44c w Warszawie

I. Liczba uczestnikéw

1. Usluga bedzie realizowana w ramach szkolenia dla 4 grup, tgcznie 95 oséb w réznych terminach,
przy zatozeniu ze jedna grupa odbywa szkolenie w jednym tygodniu od poniedziatku do pigtku.
Grupa Z1 ok. 24 os6b
Grupa Z2 ok. 25 os6b
Grupa Z3 ok. 23 os6b
Grupa Z4 ok. 23 os6b

2. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia lub zwiekszenia liczby uczestnikéw szkolenia
o ok. 5 0séb w grupie, co spowoduje odpowiednie zmniejszenie lub zwiekszenie liczby positkéw,

Il. Termin wykonania zamoéwienia:
1. Zamawiajacy planuje przeprowadzi¢ szkolenie, ktére bedzie obejmowac 4 kolejne nastepujgce po
sobie tygodnie
2. Terminy Swiadczenia ustugi:
Grupa Z1: 07.03.2022 — 11.03.2022
Grupa Z2: 14.03.2022 — 18.03.2022
Grupa Z3: 21.03.2022 — 25.03.2022
Grupa Z4: 28.03.2022 — 01.04.2022

Ill. Zakres realizacji ustugi.

1. Swiadczenie ustug zywienia powinno odbywaé sie zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, uroz-
maiconych, z petnowartosciowych swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spo-
zycia. Ustuga musi uwzglednia¢ zapewnienie wyzywienia dla diety ogdlnej oraz diety wegetarian-
skiej.

2. W ramach ustugi wykonawca zapewni positki: $niadanie, obiad i kolacje oraz serwis kawowy, zgod-
nie z wymaganiami okreslonymi ponizej. Sniadanie, obiad oraz kolacja bedg odbywaty sie w formie
bufetowe;.

a) Ustugi cateringowe — $niadanie i kolacja
Sniadanie powinno zostaé zapewnione od poniedziatku do pigtku w godzinach 7:00 — 8:00. Kolacja
powinna zosta¢ zapewniona od poniedziatku do czwartku w godzinach 18:00 — 19:00.

Doktadne godziny oraz liczba osob objetych ustugg zostang uzgodnione miedzy Zamawiajgcym
a Wykonawcg najpézniej na 5 dni przed szkoleniem.

Menu $niadaniowe musi zawierac:

— napoje: kawa, herbata, soki owocowe, woda mineralna,

— rézne rodzaje pieczywa: butki, rogale, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty ,
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— przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.,

— wedlina, twarozek, sery , jajka, satatki lub swieze warzywa,

— danie gorgce np. paréwki, bekon, jajecznica, omlet,

— dodatki: pasty do pieczywa, dzem, miéd naturalny, Swieze owoce.

Menu kolacyjne musi zawierac¢:

— safatka, mix wedlin i serow

ciepte danie miesne i wegetarianskie ,

pieczywo jasne i ciemne ,

napoje zimne, woda mineralna gazowania i niegazowana ,
— kawa, herbata r6zne smaki .

b) Ustugi cateringowe — obiad.

Obiad powinien zosta¢ zapewniony dla ok 25 os6b w wyznaczonym terminie w trakcie trwania pla-
nowanej przerwy w godzinach 12:30 — 13:30 od poniedziatku do pigtku. Doktadne godziny oraz
liczba osdb objetych ustugg zostang uzgodnione miedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg najpézniej

na 5 dni przed szkoleniem.
Menu obiadowe musi zawiera¢:
Przystawka — 3 rodzaje do wyboru (petna porcja na osobe),
Zupa — 2 rodzaje do wyboru,
Danie gtéwne — 3 rodzaje do wyboru,
Satatki — 3 rodzaje do wyboru,
Deser — 3 rodzaje do wyboru,
Napoje: woda, soki do wyboru.
c) Ustugi cateringowe — serwis kawowy.

Wykonawca zapewni serwis kawowy dla uczestnikdw szkoleh w dniach od poniedziatku do czwartku
w godzinach 9:00 — 17:00, natomiast w pigtek od 9:00 do 12:30, ktory bedzie na biezgco uzupet-
niany. Serwis kawowy bedzie zorganizowany na wydzielonej powierzchni znajdujgcej sie poblizu

sali szkoleniowej.

W ramach serwisu kawowego Wykonawca zapewni:

- Kawa — bez limitu,

— Herbata (czarna, owocowa, zielona, typu Earl Grey), mleko, cukier, cytryny — bez limitu;
- Woda mineralna gazowana i hiegazowana - bez limitu,

—  Soki owocowe (np. jabtko, pomarancza), 100% soku owocowego, 0,25 | na osobe;

— Kruche ciastka (co najmniej 100 g/os);

— Ciasta — rézne rodzaje (co najmniej 100 g/os);

— Owoce —rézne rodzaje (co najmniej 100 g/os);

IV. Elementy ustugi cateringowej:
1. Niezbedne elementy ustugi cateringowe;j:
a) przygotowanie bufetéw przykrytych jednolitymi obrusami,
b) zapewnienie stotdw oraz krzeset w liczbie dopasowanej do liczby uczestnikow,

c) zapewnienie zastawy, sztuécéw, szkta, naczynia i sztu¢ce dostosowane do liczby uczestnikow.
Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania naczyn i sztuécow jednorazowych oraz wykonanych z

plastiku lub innych tworzyw sztucznych,
d) schiodzenie napojéw i sokdow,
e) zapewnienie baréw cateringowych,
f) zapewnienie serwetek stotowych,
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g) wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnerskg catego cateringu poprzez:

— zapewnienie niezbednej liczy osob do sprawnej obstugi uczestnikdéw szkolenia.

— stosowny ubiodr obstugi podczas swiadczenia ustugi.

— w trakcie trwania cateringu obstuga sprawnie, na biezgco zbiera zuzyte naczynia zaréwno
bezposrednio od uczestnikow szkolenia jak i ze stotéw, dbajgc o estetyczny wyglad stotéw,
uzupetniajgc wg potrzeb brakujgce naczynia oraz potrawy.

- Wykonawca po zakonczonym szkoleniu sprzgta miejsce organizacji cateringu pozostawia-
jac pomieszczenia w stanie zgodnym z zastanym przed rozpoczeciem przygotowania ca-
teringu.

- Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacje odpadoéw i $mieci.

2. W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

a) terminowego przygotowania positkow, zgodnie z ramowym planem studiéw podyplomowych

b) zapewnienia wyzywienia dla wszystkich uczestnikow szkolenia, gwarantujgcych kazdemu
uczestnikowi wybor,

Cc) zapewnienia obstugi dostosowanej do liczby uczestnikéw szkolenia,

d) oznakowania dah serwowanych podczas obiadu poprzez zamieszczenie przy kazdym daniu
karteczki z nazwami produktu/potrawy;

e) zachowania zasad higieny i obowigzujgcych przepiséw sanitarnych przy przygotowywaniu po-
sitkdw,

f) przygotowywania positkdw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych, z pet-
nowartosciowych $wiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia,

Szacowana liczba positkow

Liczb Liczba porcji w trakcie szkolenia
l.p. Grupa a Termin realizacji ustugi [ _ _ _ serwis ka-
0sob Sniadanie obiad kolacja
WOWyY
1. | GrupaZl | 24 07.03.2022 —-11.03.2022 120 120 96 120
2. | GrupaZ2 | 25 14.03.2022 - 18.03.2022 125 125 100 125
3. | Grupa Z3 | 23 21.03.2022 — 25.03.2022 115 115 92 115
4. Grupa Z4 | 23 28.03.2022 — 01.04.2022 115 115 92 115
5. Razem 475 475 380 475

Zaptata wynagrodzenia odbywac¢ sie bedzie na podstawie faktur czesciowych wystawionych za zreali-
zowang ustuge po kazdej grupie szkolenia.



