Zalacznik Nr 1 do Zapytania Ofertowego

Opis przedmiotu zamowienia

na ,Swiadczenie ushug spolecznych w osrodkach wsparcia Miejsko-Gminnego Osrodka
Pomocy Spolecznej w Kolbuszowej”

Czes¢ I — Wydarzenie 1. Koledowanie z seniorami i obchody Dnia Babci i Dziadka

I.  Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia:

1. Termin realizacji wydarzenia: 12 —30.01.2026 r. w dniu roboczym, tj. od poniedziatku
do piatku, po wczesniejszym uzgodnieniu z Zamawiajacym.
2. Czas realizacji wydarzenia: 3 godziny, w godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym.

Zamawiajacy przedstawi ostateczny termin oraz godzing wydarzenia Wykonawcy na 14 dni
przed dniem organizacji wydarzenia.

3. Liczba uczestnikow wydarzenia: 90 oséb.

4. Miejsce realizacji wydarzenia: o$rodek wsparcia w Kolbuszowej — Dzienny Dom
Pobytu Seniora w Kolbuszowej, przy ul. Narutowicza 8.

5. Zakres przedmiotu zamowienia obejmuje w szczegolnosci:

1) Zapewnienie oprawy muzycznej poprzez wystep lokalnego zespotu prezentujacego
w swoim repertuarze jasetka/koledy. Zespdt powinien posiada¢ doswiadczenie
W prezentacji repertuaru $wigtecznego/noworocznego. Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwo$§¢ wptywu na dobor zespotu. Czas trwania wystepu od 15 do 30 min.
Wykonawca przedstawi, do akceptacji, na 14 dni roboczych przed wydarzeniem
propozycje lokalnego zespotu. Zamawiajacy musi zaakceptowaé zaproponowany

zespot.

2) Zapewnienie cateringu poprzez przygotowanie i dostarczenie:

a) dania cieplego tj. jedno danie jednogarnkowe tj. bigos z wktadka migsng —
500 ml/os. wraz z pieczywem - chleb ok. 100 g/os (dwie kromki).

Goracy positek powinien by¢ dostarczony w stanie gotowym do spozycia wlasnym $rodkiem
transportu, w specjalnych termosach utrzymujacych odpowiednig temperaturg positku oraz
dostosowanych do transportu i przechowywania Zywnosci.

Wykonawca zapewni dostawe 1 obsluge techniczng w zakresie przygotowania i wydawania
dania cieplego.
b) zimnej plyty:
— satatka jarzynowa 200 g/os.,
— wedlina 40 g/os. (tj. 20 g wedliny wieprzowej 1 20 g wedliny drobiowej),



— pieczywo tj. chleb krojony ok. 100g/os ( dwie kromki);

c) dwdch rodzajow ciasta: piernik i makowiec. Proporcje rodzajoéw ciast: 90 porcji
piernika — 130g/os., 90 porcji makowca — 130 g/os.

Ciasto powinno by¢ podzielone na porcje (kawatki) i wyporcjowane w sposdb umozliwiajacy

fatwe podanie uczestnikom. Wszystkie wypieki powinny by¢ §wieze, estetycznie przygotowane

1 dostarczone w ustalonym terminie.

Wykonawca dostarczy ciepty positek, zimng ptyt¢ oraz ciasto na minimum 30 min. przed
wskazang przez Zamawiajacego godzing podania i zapewnia utrzymanie wtasciwej temperatury
positku do momentu spozycia.

Wykonawca zapewnia zebranie resztek pokonsumpcyjnych oraz innych materiatdéw przez

niego dostarczonych niezwtocznie po zakonczeniu wydarzenia, nie pdzniej jednak niz w ciggu

godziny od zakonczenia wydarzenia.

1.

II. Dodatkowe wymagania:

Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujacymi normami
iprzepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia, tgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie,
na bazie produktow najwyzsze] jakosci z zachowaniem odpowiednich warunkow
higieniczno-sanitarnych oraz zapisami HACCP/ GHP opracowanymi dla zaktadu,
w ktorym przygotowywane beda positki. Positki muszg by¢ przygotowywane przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Glownego Inspektora Sanitarnego.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania 1 przechowywania probek wszystkich
potraw wchodzacych w sktad kazdego positku we wlasnym zakresie, zgodnie z
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
1 przechowywania probek zywno$ci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknigtego w zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia.

Personel wykonawcy, zatrudniony przy realizacji przedmiotu zamoéwienia zobowigzany
jest posiadac:

a) okreslone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi, orzeczenie lekarskie dla celow sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby;

b) przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa i1 higieny pracy oraz stosowania
systemu HACCP.



5. Positki Wykonawca dostarczaé bedzie wilasnym transportem — pojazdem
przystosowanym do przewozu positkdOw dopuszczonym przez Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego w specjalistycznych termosach gwarantujacych
utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych positkow.

6. Rozliczenie za wykonang ustuge nastapi po realizacji wydarzenia, po podpisaniu przez
przedstawicieli obu Stron protokotu odbioru wykonanej ustugi. Wykonawca wystawi
1 dostarczy fakture Zamawiajagcemu w ciggu 7 dni od podpisania protokotu odbioru
wykonanej ustugi.



