Fundusze — Unia Europejska
Europejskie oHP Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwdj

Sondaz majacy na celu oszacowanie wartosci zamowienia
na przygotowanie, dostarczenie wyzywienia oraz odbiér odpadow
pokonsumpcyjnych dla 40 uczestnikéw projektu ,,Od szkolenia do zatrudnienia —
EFS”,
wspolfinansowanego w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego

ZaKkres zamowienia

1.1.Przedmiotem zamdwienia jest ustuga przygotowania i dostarczenia wyzywienia oraz
odbiér odpadow pokonsumpcyjnych dla 40 uczestnikdw projektu ,,Od szkolenia do
zatrudnienia — EFS” wspotfinansowanego ze $rodkoéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spolecznego, Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozwdj,
OS$ priorytetowa I, Dziatanie 1.3. Podziatanie 1.3.1.

1.2.Ustuga obejmuje maksymalnie 31 dni zywieniowe w ktorych przewidziany jest
lunch/obiad, sktadajacy si¢ z drugiego dania i napoju, dla maksymalnie 40 oséb na terenie
miejscowosci: Kedzierzyn — Kozle, Nysa, Prudnik, Kluczbork. .

1.3. Uczestnicy to mtodziez w wieku 18-24 lata.

1.4. Ushuga cateringowa bedzie §wiadczona w dni robocze oraz weekendy w godzinach 10:00
—-19:00

1.5.Prowadzacy postepowanie zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany ilosci dni zywieniowych,
przy czym ilo$¢ dni 31 jest iloscig maksymalna.

Okreslenie standardu jako$ciowego przedmiotu zamowienia

2.1.Positki powinny spelnia¢ normy zywieniowe. Wykonawca zobowigzany jest do
przygotowania positkow o najwyzszym standardzie na bazie produktoéw najwyzszej
jako$ci i1 przygotowania zgodnie z normami bezpieczenstwa HACCP. Prowadzacy
postgpowanie ma prawo do biezacej kontroli wykonanego zamowienia.

2.2.Positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia pod
wzgledem urozmaicenia oraz zawartosci podstawowych sktadnikéw odzywczych.

2.3. Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce musza by¢ bezwzglednie $wieze,
przyrzadzone w dniu $wiadczenia ustugi. Produkty przetworzone beda posiadaty
odpowiednig dat¢ przydatnosci do spozycia i temperature. Podane gramatury dotyczg dan i
positkow po obrobce techniczne;j.

2.4. Positki musza by¢ zgodne z jadtospisem uzgodnionym z Prowadzacym postgpowanie.

2.5.Ustuga cateringu lunchu/obiadu obejmuje przygotowanie, spakowanie do pojemnikow
termoizolacyjnych umozliwiajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury na czas
serwowania positku (pudetko styropianowe, zamykane, trojdzielne) i dostarczenie w
wyznaczonym czasie do wyznaczonego miejsca.

2.6.Catering w formie goracego, wyporcjowanego positku jednodaniowego 0 charakterze
drugiego dania, sktadajacego si¢ z:

a) dania migsnego na ciepto, o temperaturze min. 63 st. C, min. 150g/osobg,

b) raz w tygodniu dania bezmigsnego na ciepto, o temperaturze min, 63 st. C, min.
150g/osobg (lub zamiast dania migsnego dla wegetarian),

c) zestawu dodatkéw skrobiowych na ciepto o temperaturze min, 63 st. C, min.
150g/osobg,

d) zestawu dodatkow warzywnych, oraz soku owocowego 100% lub wody
gazowanej/niegazowanej w opakowaniu jednorazowym o pojemno$ci od 330ml. Do
0,5 litra.

2.7. Wykonawca w cenie oferty zapewni rowniez:

- sztu¢ce jednorazowe,

- serwetki papierowe jednowarstwowe — min. 3 sztuki/osobeg,

- worki na odpady pokonsumpcyjne.
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2.8.

2.9.

2.10.

2.11.

2.12.

Termin, miejsce $wiadczenia ustugi oraz ilo$¢ uczestnikow uczestniczacych w zajeciach we
wskazanym dniu begda przedstawione Wykonawcy przez Prowadzacego postgpowanie w
formie miesigcznych harmonogramow.

W sytuacji wystapienia nieplanowanych nieobecnos$ci uczestnikoOw na zajeciach projektowych
Wykonawca zostanie o tym poinformowany telefonicznie przez Prowadzacego postepowanie
reprezentowanego przez Koordynatora Lokalnego najp6zniej na 3 godziny przed ustalonym w
harmonogramie terminem dostawy positkow. Od momentu otrzymania takiej informacji
Wykonawca przygotowuje i dostarcza positki dla odpowiednio pomniejszonej liczby
uczestnikow.

Otrzymanie positku musi zosta¢ potwierdzone przez kazdego uczestnika wilasnorecznym,
czytelnym podpisem.

W przypadku skreslenia z listy uczestnika projektu w trakcie trwania umowy, Wykonawca
zostanie o tym fakcie niezwlocznie poinformowany w formie pisemnej. W zaistniatej sytuacji
Prowadzacy postepowanie zaptaci za wykonanie ustugi proporcjonalnie mnie;j.

Podana ilo$¢ 31 dni zywieniowych jest wartoscia maksymalng. Prowadzacy postepowanie
zastrzega sobie prawo do zmniejszenia tej ilosci, co moze wynika¢ z faktycznych realizacji
zajeC szkoleniowych w tym projekcie i ilosci 0sob obecnych w danym dniu w grupie. W takiej
sytuacji Wykonawcy nie przystuguja zadne roszczenia finansowe. Wartos¢ wszystkich
faktycznie wydanych positkow nie moze by¢ wigksza niz warto§¢ maksymalna wynikajaca z
oferty dla maksymalnej ilo$ci uczestnikow 1 maksymalnej ilosci dni szkoleniowych
okreslonych w opisie.

Obowiazki Wykonawcy

3.1.Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow dotyczacych: warunkoéw
zdrowotnych zbiorowego zywienia, w tym warunkow 1 wymagan sanitarnych
obowigzujacych przy przechowywaniu, przygotowywaniu i transporcie Zywnosci,
warunkéw sanitarno — epidemiologicznych stawianych osobom prowadzacym dziatalno$é
w zakresie zbiorowego zywienia, przepisow dotyczacych obowigzujacych norm zywienia.
3.2. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania wytycznych Instytutu Zywnosci i
Zywienia oraz Sanepidu.
3.3. Wykonawca jest zobowigzany do:
- estetycznego podania positkow,
- zebrania i wywozu naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych,
- przedstawienia Prowadzacemu postepowanie do akceptacji tygodniowego jadtospisu na
3 dni robocze przed terminem jego obowigzywania,
-niezwlocznego skorygowania na  wniosek  Prowadzacego  postgpowanie
zakwestionowanego jadlospisu.

3.4. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za skutki naruszenia przepiséw o bezpieczenstwie
Zywnosci 1 zywienia.

3.5. Wykonawca zobowigzany jest do odpowiedniego oznakowania dokumentacji
wytworzonej w trakcie realizacji zamowienia.

3.6. Wykonawca zobowigzany jest do wystawienia miesi¢cznych faktur, dotyczacych
wykonania kolejnych etapow, zawierajacych 30 dniowy termin ptatnosci liczony od dnia
wplywu dokumentu do OWK OHP oraz niezwlocznego dostarczenia ich Prowadzgcemu
postgpowanie (na adres OWK OHP. 45-071 Opole, ul. Armii Krajowej 4).

3.7.Wykonawca zobowiazany jest do przechowywanie catosci dokumentacji zwigzanej z
realizacjg zadania do 31.12.2030.

3.8.W przypadku kontroli Prowadzacego postgpowanie przez organ do tego uprawniony,
Wykonawca zobowigzany jest do udostgpnienia dokumentow, w tym dokumentéw
finansowych w zwiazku z realizacja podpisanej na ustuge umowy.
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3.9. W przypadku koniecznosci poniesienia dodatkowych oplat zwigzanych z ww. elementami,
nieujetych w Formularzu ofertowym, koszty optat obcigzaja Wykonawcg.

Wymagania stawiane Wykonawcy

- wykonawca jest odpowiedzialny za jakos¢, zgodno$¢ z warunkami technicznymi i
jakos$ciowymi opisanymi dla przedmiotu zamdwienia,

- wymagana jest nalezyta staranno$¢ przy realizacji zobowigzan umowy,

- ustalenia 1 decyzje dotyczace wykonywania zamoéwienia uzgadniane beda przez
Prowadzacego postgpowanie u stanowionym przedstawicielem Wykonawcy,

- okre$lenie przez Wykonawce telefonéw kontaktowych i numeréw fax oraz innych
ustalen niezbednych dla sprawnego i terminowego wykonania zaméwienia,

- Prowadzacy postepowanie nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez
Wykonawce podczas wykonywania przedmiotu zamoéwienia.

Skladanie ofert dotyczacych szacowania wartoS$ci netto zamoéwienia

5.1. Oferty dotyczace szacowania wartosci netto zamowienia nalezy sktada¢ na formularzu
stanowigcym zatgcznik do niniejszego zaproszenia w terminie do 19.03.2019r. do godz.
12.00 w formie elektronicznej — e-mailem na adres: sekretariat@ohp.opole.pl lub
mbp@ohp.opole.pl

5.2.Miejsce publikacji ogloszenia: strona internetowa: www.opolska.ohp.pl

5.3.W przypadku dodatkowych pytan prosimy o kontakt telefoniczny: 77 456 00 23 lub
77 456 00 40
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