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Wydziat Spraw Terenowych w Tarnowie





Załącznik nr 6 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

dla zamówienia pn.:

„Organizacja spotkania dla właścicieli i zarządców gruntów na obszarze Natura 2000  Torfowisko Wielkie Błoto w ramach projektu nr POIS.02.04.00-00-0108/16  pn.: Ochrona siedlisk i gatunków terenów nieleśnych zależnych od wód”

I. Opis przedmiotu zamówienia:


Przedmiotem zamówienia jest organizacja jednodniowego spotkania podzielonego na dwie części na potrzeby przywołanego powyżej projektu. Zamówienie obejmuje zapewnienie transportu autobusowego i obsługę cateringową spotkania. 

Szczegóły dotyczące terminu, liczby uczestników oraz transportu przedstawiono 
w tabeli poniżej:

	Liczba spotkań:
	Liczba osób:
	Przewidywany termin:
	Dystans transportu w km:

	1
	15-30
	listopad – grudzień 2019
	30 km


II. Szczegółowy opis zamówienia:

USŁUGA CATERINGOWA SPOTKANIA
1. Pierwsza część spotkania: 
Pierwsza część odbędzie się w sali Nadleśnictwa Niepołomice (ul. Myśliwska 41, 32-005 Niepołomice).

Serwis kawowy winien być przygotowany 15 minut przed spotkaniem, zapewniony na jego początku dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu powyżej wskazanym przez Zamawiającego. Przewidywany czas trwania pierwszej części spotkania to 1-2 godzin. Zamawiający odpowiada za wyposażanie sali do przeprowadzenia niniejszej części spotkania. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 4 dni przed datą spotkania.
Zakres usługi cateringowej obejmuje:
· serwis kawowy, w ramach którego serwowane będą:
·  napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe:
woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach 
o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń),

soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać 
w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń);
· napoje gorące: kawa mielona i rozpuszczalna, herbata (czarna i owocowa) bez ograniczeń;

· ciastka kruche 3 rodzaje - minimum 3 szt. na osobę;

· ciasto biszkoptowe z owocami lub szarlotka minimum 100 g na osobę,
· dodatki: cukier, cytryna, śmietanka do kawy.

2. Druga część spotkania (plenerowa):
Druga, terenowa część spotkania zakończy się w punkcie edukacyjno-turystycznym „Wiata Sitowiec” Nadleśnictwa Niepołomice. 

Serwis obiadowy winien być przygotowany 15 minut przed zakończeniem drugiej części spotkania dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu powyżej wskazanym przez Zamawiającego. Wykonawca we własnym zakresie zadba o wydanie ciepłych posiłków oraz napojów gorących. Przewidywany czas trwania serwisu obiadowego to 2-3 godziny. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 4 dni przed datą spotkania. 

Zakres usługi cateringowej obejmuje:

· serwis obiadowy w ramach, którego serwowane będą (podano porcje na osobę):


· napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe:
woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach 

o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń),

soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać 

w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń);
· napoje gorące: kawa mielona i rozpuszczalna, herbata (czarna i owocowa) bez ograniczeń;

· regionalne danie obiadowe porcja na osobę obejmująca danie barowe minimum 
300 g, np.: pierogi, bigos, gulasz; zupa grochowa;
· kiełbasa grillowa minimum 150 g na osobę (z zawartością mięsa minimum 80%);
· pieczywo jasne i ciemne: minimum 3 kromki na osobę;
· dodatki: musztarda, ketchup, cytryna.


Do sporządzenia poczęstunku Wykonawca jest zobowiązany wykorzystać min. 1 produkt lokalny, gdzie jako produkty lokalne uznaje się produkty wytwarzane w danym regionie, okolicy i dla niego charakterystyczne. 

Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiającego propozycje obiadu przed spotkaniem (z uwzględnieniem dania wegetariańskiego). W przypadku obecności na spotkaniu osób nie spożywających mięsa, Zamawiający poinformuje Wykonawcę o liczbie dań wegetariańskich w terminie 4 dni przed planowanym spotkaniem.

Standardy dotyczące usługi cateringowej: 

1. serwis kawowy oraz obiadowy:

a) ciastka kruche serwowane na paterach lub talerzykach wielokrotnego użytku,

b) napoje zimne serwowane w szklanych butelkach, 

c) filiżanki ze spodkiem (porcelanowe lub ceramiczne),

d) zastawa winna obejmować: talerze małe i duże, sztućce, szklanki na zimne napoje,

e) zastawa w liczbie co najmniej adekwatnej do ilości uczestników, nie może posiadać uszkodzeń,

f) woda gorąca podawana w warnikach lub czajnikach,

g) śmietanka do kawy podana w ceramicznych dzbanuszkach,

h) cytryna, pokrojona na plasterki, ułożone na talerzyku porcelanowym lub ceramicznym, z widelczykiem do nabierania,

i) cukier w cukiernicach lub miseczkach wielokrotnego użytku,

j) ciepły posiłek podany w szklanych bądź porcelanowych naczyniach/talerzach wraz z zestawem metalowych sztućców (nie dopuszcza się zastosowania naczyń jednorazowych, papierowych bądź plastikowych), Wykonawca zapewni większą ilość naczyń i sztućców w stosunku do zgłoszonej przed spotkaniem ilości uczestników (w ilości nie mniej niż 10 kompletów – naczynia + sztućce);

k) sól oraz pieprz w przyprawnikach dostępne obok talerzy,

l)  papierowe serwetki (min. 2 szt./osobę).

W zakresie usługi cateringowej Wykonawca zobowiązany jest do:

a) terminowego przygotowania i podania posiłków,

b) przygotowywania świeżych posiłków w dniu świadczenia usługi, z ważnymi
terminami przydatności do spożycia,

c) ciepłe posiłki muszą być podane w pojemnikach termicznych lub naczyniach
ustawionych na podgrzewaczach, zapewniających utrzymanie temperatury,

d) przygotowania posiłków wyłącznie na bazie pełnowartościowych produktów wysokiej
jakości oraz podanie ich w odpowiedniej temperaturze, w sposób estetyczny, 

e) zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy
przygotowaniu posiłków,

f) we własnym zakresie odebrać i zagospodarować odpady spożywcze powstałe
w trakcie świadczenia usługi. Odpowiada za transport żywności oraz podanie go zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, 

g) zapakowania do pojemników niewykorzystanych w czasie spotkania produktów
żywnościowych i przekazania do dyspozycji RDOŚ w Krakowie.

USŁUGA TRANSPORTOWA SPOTKANIA


Wykonawca zapewni w ramach spotkania transport z lokalizacji pierwszej części spotkania, dla maksymalnie 30 uczestników. Pomiędzy pierwszą a drugą częścią spotkania zaplanowany jest wyjazd terenowy. Szacowany czas wynajmu autobusu wraz z kierowcą: do 7 – 8  godzin. Kilometraż przejazdu został podany w powyższej tabeli. 
Wykonawca 
zapewni środek transportu adekwatny do liczby osób biorących udział w spotkaniu. Dokładna liczba uczestników spotkania oraz całkowity czas trwania przejazdu zostanie przekazany Wykonawcy na co najmniej 4 dni przed datą spotkania. 
W zakresie usługi transportowej Wykonawca zobowiązany jest do: zapewnienia kierowcy posiadającego wszelkie niezbędne dokumenty uprawniające go do wykonania usługi oraz środka transportu, który spełnia aktualne badania techniczne i inne dokumenty warunkujące dopuszczenie pojazdu do ruchu.

III. Termin realizacji zamówienia

 Wykonawca będzie wykonywał zamówienie w okresie od dnia podpisania umowy w sprawie zamówienia publicznego do 10 grudnia 2019 r. z wyłączeniem dni wolnych od pracy.

Zamawiający powiadomi Wykonawcę o ostatecznej dacie spotkania najpóźniej 
w terminie 14 dni przed jego organizacją. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 4 dni przed datą spotkania. Zamawiający uzgodni z Wykonawcą godziny w jakich zostanie zorganizowane spotkanie. Do kontaktu 
z Wykonawcą zostaną wyznaczone dwie osoby ze strony Zamawiającego, które będą upoważnione do podpisywania protokołu odbioru oraz przekazywania Wykonawcy bieżących informacji co do terminu i miejsca spotkania.

IV. Odbiór przedmiotu umowy

Stwierdzenie prawidłowego zorganizowania przez Wykonawcę danego spotkania, następuje poprzez spisanie przez strony stosownego protokołu odbioru, zawierającego m.in. liczbę osób  zgłoszonych do udziału w spotkaniu.

V. Wynagrodzenie

Zamawiający przewiduje kosztorysowy sposób wynagradzania, obliczany w następujący sposób:

Wynagrodzenie brutto za usługę organizacji spotkań (catering + transport) = Liczba osób x cena za 1 os. (wskazana przez Wykonawcę w formularzu oferty)

Wynagrodzenie będzie wypłacane za liczbę uczestników na danym spotkaniu (zgłoszonych wcześniej przez Zamawiającego), z zastrzeżeniem, że minimalna liczba uczestników na spotkaniu to 15 osób.

Podstawą wystawienia rachunku/faktury VAT przez Wykonawcę będzie sporządzony przez Zamawiającego i podpisany przez Strony protokół, zawierający zestawienie liczby osób zgłoszonych do udziału w poszczególnych spotkaniach i stwierdzający prawidłowość wykonania umowy.

Faktura/rachunek winien być opatrzony opisem: „Projekt nr POIS.02.04.00-00-0108/16  pn.: Ochrona siedlisk i gatunków terenów nieleśnych zależnych od wód”.
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