Zalacznik Nr 4 do zapytania ofertowego

Opis przedmiotu zamowienia

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

Czes¢ IV — Wydarzenie 4. Dzien Seniora

I.  Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia:

1. Termin realizacji wydarzenia: 22 pazdziernika 2026 r.

2. Czas realizacji wydarzenia: 4 godziny, w godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym.
3. Liczba uczestnikow wydarzenia: 110 os6b.
4. Miejsce realizacji wydarzenia: na terenie gminy Kolbuszowa — budynek

wielofunkcyjny w Przedborzu.
5. Zakres przedmiotu zamowienia obejmuje:

1) Zapewnienie oprawy muzyczno — animacyjnej oraz naglo$nienia podczas

wydarzenia, poprzez wystgp wokalno-instrumentalny na zywo, animacja
uczestnikow wydarzenia poprzez wspolny Spiew z akompaniamentem instrumentow
muzycznych np. akordeonu itp. Wybdr repertuaru lezy po stronie Wykonawcy
wystepu, dostosowany dla oséb starszych, z uwzglednieniem uwag 1 zyczen
Zamawiajacego. Wykonawca wystgpu powinien posiada¢ doswiadczenie w
prezentacji wskazanego repertuaru. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢
wplywu na dobdr wykonawcey wystepu. Oprawa muzyczno- animacyjna zapewniona
od poczatku do konca trwania wydarzenia. Wykonawca zapewni niezbedne
urzadzenia, aparatury 1 instrumenty, oraz odpowiednie nagtosnienie.

2) Zapewnienie cateringu poprzez przygotowanie i dostarczenie:

a) cieplego positku w formie drugiego dania obiadowego, dla wszystkich
uczestnikow wydarzenia, sktadajacego si¢ z:
— ziemniaki gotowane w ilo$ci co najmniej 250g/os.,
— karkowka pieczona w sosie wlasnym min.150 g/os.,
— zestaw trzech roznych suréwek w ilo$ci co najmniej 150 g/os.

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

Wykonawca zapewni, ze positek bedzie bezwzglednie $wiezy, bedzie charakteryzowal sig
wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyka podania.



Wykonawca zapewni dostawe i obstugg techniczng w zakresie przygotowania i rozdzielenia
porcji dla kazdej osoby bioracej udziat w wydarzeniu.

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

ciasta domowe (typu sernik, ciasto tortowe), 2 szt./os., waga 1 szt. min.
100g, tacznie 200 g/os.,

2 rodzaje kruchych ciasteczek min. 5 szt./os.

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

herbata (2 filizanki na osobg — 1 filizanka 250 ml) - 500 ml/os.- do
wyboru min. 4 rodzaje herbat, w tym zwykla ekspresowa oraz owocowe,
torebki pakowane w oddzielnych pojedynczych opakowaniach,

woda butelkowana niegazowana 500 ml/os. 1 woda butelkowana
gazowana 500ml/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.

c) zimna plyta tj. przekaski — serwowane w trakcie trwania wydarzenia, w sktad

ktoérego wchodzi:

satatka warzywna - nie mniej niz 200g/os. - rodzaj satatki do uzgodnienia
Z Zamawiajacym,

wedlina w plasterkach (wieprzowa 20g/os. 1 drobiowa 20g/os. - tacznie
40g/os.,

chleb krojony w ilosci 100 g/os.,

dekoracyjne kanapeczki koktajlowe przygotowane na r6znym rodzaju
pieczywa (jasnym, ciemnym lub petnoziarnistym), 3 rodzaje do wyboru,
wykonane z minimum 4 sktadnikéw (w tym: maslo, pasty, sery, szynka,
pepperoni, indyk, wedzony tosos$, satata dekoracyjna, kietki warzyw,
warzywa $§wieze badz konserwowe, minimum 3 szt./os., 1 kanapka min.
60g,

koreczki — 2 rodzaje, z minimum 3 sktadnikami (2 szt./0s.),

tartaletki, min. 2 do wyboru, przygotowane z min. 2 sktadnikami (w tym:
pasty, sery, oliwki czarne lub zielone, szynka, pepperoni, indyk,
wedzony toso$, salata dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa swieze badz
konserwowe, min. 2 szt./os., 1 tartaletka min. 50g).

d) Swieze owoce, nie krojone, min. 4 rodzaje, min. 150 g/os., w tym np.
winogrono, mandarynki itp.

Zamawiajacy zapewni obsluge kelnerska w trakcie trwania wydarzenia oraz calos¢
zastawy stolowej w tym: talerze do podania drugiego dania, sztucéce, talerzyki deserowe,
literatki, filizanki, warnik, obrusy itp.



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 najwyzszej jakosci z zachowaniem odpowiednich warunkow
higieniczno-sanitarnych oraz zapisami HACCP/ GHP opracowanymi dla zaktadu,
w ktorym przygotowywane beda positki. Positki musza by¢ przygotowywane przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Glownego Inspektora Sanitarnego.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek wszystkich
potraw wchodzacych w sktad kazdego positku we wilasnym 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 zamdwienia zobowigzany
jest posiadac:

a) okre§lone 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 ktorych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakazenia na inne

osoby;
b) przeszkolenie z zakresu bezpieczefistwa i higieny pracy oraz stosowania
systemu HACCP.
5. Positki Wykonawca dostarcza¢ bedzie wlasnym transportem — pojazdem

przystosowanym do przewozu positkéw 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
i dostarczy fakture Zamawiajagcemu w ciggu 7 dni od podpisania protokotu odbioru
wykonanej ustugi.



