Zalacznik Nr 2 do Zapytania Ofertowego

Opis przedmiotu zamowienia

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

Czes¢ I — Wydarzenie 2. Spotkanie Wielkanocne

I.  Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia:

1. Termin realizacji wydarzenia: 01 — 14.04.2026 r., w dniu roboczym tj. od poniedziatku
do piatku, po wczesniejszym uzgodnieniu z Zamawiajacym.

2. Czas realizacji wydarzenia: ok. 3 godzin, w godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym.

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

3. Liczba uczestnikow wydarzenia: 70 oséb.

4. Miejsce realizacji wydarzenia: lokal na terenie miasta Kolbuszowa lub w promieniu
max 3 km od Kolbuszowe;.

5. Zakres przedmiotu zamdwienia obejmuje w szczegolnosci:

1) zapewnienie lokalu spetniajacego nastepujace wymagania:

— zlokalizowany na terenie miasta Kolbuszowa lub w promieniu max 3 km od
Kolbuszowe;,

— dostosowany do przyjecia wskazanej liczby os6b w komfortowych warunkach,

— wyposazenie sali w pelny zasob stolow 1 krzeset,

— dostosowanej do potrzeb osob starszych,

— dostep do zaplecza sanitarnego,

— wydzielone miejsce do ustawienia 1 obstugi cateringu,

— zapewnienie ogrzewania,

— dostep do energii elektrycznej umozliwiajacy podiaczenie sprzetu
naglasniajgcego 1 cateringowego.

2) zapewnienie cateringu poprzez przygotowanie i dostarczenie:

a) danie cieple tj. tradycyjny zurek wielkanocny na zakwasie z dodatkiem
chrzanu - 500 ml/os. z dodatkiem: kielbasy - 70g/os. oraz jajka gotowanego -
Iszt./0s. wraz z pieczywem - chleb krojony ok. 100g/0s. (2 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 1 przechowywania zywnosci.



Wykonawca zapewni dostawe i obsluge techniczng w zakresie przygotowania i wydawania

zupy.

b) serwis kawowy, dostepny od poczatku do konca trwania wydarzenia, w sktad
ktorego wchodzi:

— kawa rozpuszczalna i parzona - 250 ml/os.,

— herbata 250 ml/os. - do wyboru min. 4 rodzaje herbat,

— woda butelkowana niegazowana 500 ml/os. i gazowana 500 ml/os.,
— 100% soki owocowe - min. 3 smaki - 250 ml/os.,

— cukier: 6 tyzeczek/os. lub 6 saszetek x 4g/os.,

— mleko min. 2% - 100 ml/os.,

— cytryna — 2 plasterki/os.

¢) dwoch rodzajow Swiatecznego ciasta. Proporcje rodzajow ciast: 70 porcji -
I rodzaj — 130g/0s., 70 porcji - Il rodzaj - 130 g/os.

Ciasto powinno by¢ podzielone na porcje (kawalki) 1 wyporcjowane na talerzyku
deserowym: po jednym kawatku I i Il rodzaju ciasta na osobe. Wszystkie wypieki powinny

by¢ swieze, estetycznie przygotowane i dostarczone do miejsca organizacji wydarzenia, w

uzgodnionym terminie.

Wykonawca dostarczy danie ciepte oraz serwis kawowy z ciastem na minimum 30 min.

przed wskazang przez Zamawiajacego godzing podania 1 zapewnia utrzymanie wlasciwej

temperatury positku do momentu spozycia.

Wykonawca zapewnia calo$¢ zastawy stolowej do cateringu (dania obiadowego 1 serwisu
kawowego z ciastem). Wykonawca nie dopuszcza plastykowej oraz tekturowej zastawy
stolowe;.

1.

II. Dodatkowe wymagania:

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

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie,
na bazie produktow najwyzszej jakosci z zachowaniem odpowiednich warunkéw
higieniczno-sanitarnych oraz zapisami HACCP/ GHP opracowanymi dla zakladu,
w ktorym przygotowywane beda positki. Positki musza by¢ przygotowywane przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtoéwnego Inspektora Sanitarnego.

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



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

a)

b)

5. Positki

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

przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa 1 higieny pracy oraz stosowania
systemu HACCP.

Wykonawca dostarczaé bedzie wlasnym transportem — pojazdem

przystosowanym do przewozu positkow 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 faktur¢ Zamawiajagcemu w ciggu 7 dni od podpisania protokotu odbioru

wykonanej ustugi.



