


Załącznik nr 1 do umowy

USŁUGA CATERINGOWA - PRZYGOTOWANIE, DOSTARCZENIE I PODANIE POSIŁKÓW PODCZAS DWÓCH SZKOLEŃ DLA KANDYDATÓW DO PEŁNIENIA FUNKCJI RODZINY ZASTĘPCZEJ ZAWODOWEJ, RODZINY ZASTĘPCZEJ NIEZAWODOWEJ LUB PROWADZENIA RODZINNEGO DOMU DZIECKA ORAZ DLA KANDYDATÓW NA DYREKTORA PLACÓWKI OPIEKUŃCZO-WYCHOWAWCZEJ TYPU RODZINNEGO.

	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie usługi cateringowej- przygotowanie, dostarczenie i podanie posiłków na szkoleniu dla kandydatów do pełnienia funkcji rodziny zastępczej niezawodowej, zawodowej lub prowadzenia rodzinnego domy dziecka oraz dla kandydatów na dyrektora placówki opiekuńczo-wychowawczej typu rodzinnego

	Liczba szkoleń
	Jedno szkolenie dla kandydatów do sprawowania pieczy zastępczej

	Łączna liczba osób/liczba osób w 1 grupie szkoleniowej
	20 osób/1 grupa szkoleniowa licząca ok. 20 osób./

	Liczba dni 
	6 dni/1 szkolenie w formie 6 zjazdów jednodniowych/


	Terminy świadczenia usług cateringowych
	IV kwartał 2017 r. do 15 grudnia 2017 r. , dni robocze, weekendy
Szczegółowe terminy świadczenia usług  cateringowych, zostaną przekazane Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

	Miejsce świadczenia usług cateringowych
	Szkolenie powinno odbyć się w Tucholi
Szczegółowe miejsca realizacji usług cateringowych zostaną wskazane Wykonawcy przez Zamawiającego na 3 dni przed realizacją szkolenia.

	Usługa cateringowa dla wszystkich  uczestników  szkolenia
	Wykonawca zapewni usługę cateringową, na ogółem 6 dni szkoleniowych dla 20 osób, składającą się z:
· 6 przerw kawowych (po jednej przerwie kawowej każdego dnia szkolenia) w tym przerwa obejmuje:
· kawa czarna z ekspresu dla każdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami, o których mowa poniżej,
· herbata czarna oraz wrzątek w termosach,
· woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach  - 0,3 litra na osobę,
· soki – dwa rodzaje – po 0,3 l na osobę,
· cukier, śmietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestników,
· owoce podane dla wszystkich uczestników,
· dwa rodzaje ciasta – po dwa kawałki na osobę (1 kawałek 150 gram) wraz ze stosowną zastawą, z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku,
· 6 obiadów /po jednym obiedzie każdego dnia szkolenia/, w postaci szwedzkiego stołu, w tym, każdy obiad obejmuje:
· jedno danie na ciepło np. beuf strogonow, zupa gulaszowa, 300 ml każda porcja, dwa rodzaje do wyboru,
· sałatki min. 3 rodzaje do wyboru, zróżnicowane składniki np. warzywna, makaronowa, grecka, min. 100 g/osoba, 
· naleśniki np. z serem, jagodami, mięsem  - 150 gram, dwa  rodzaje do wyboru,
· deser - sałatka owocowa lub lody lub ciastko – porcja 200g
· soki owocowe 0.3 l jedna porcja,
· wodę mineralną 0.3 l jedna porcja,

Wykonawca zobowiązany jest do:
a) zapewnienia aby posiłki posiadały odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu posiłków powinien stosować świeże produkty spożywcze,
b) zapewnienia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu, 
c) odpowiedniego przygotowania miejsca, w którym będzie świadczona usługa, w zakresie niezbędnym do jej prawidłowej realizacji, 
d) dostarczenia wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (tzn. obrusów, serwetek, serwetników, zastawy stołowej z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku, serwisu do kawy i herbaty, stołów cateringowych i koktajlowych, podgrzewaczy do dań ciepłych, ekspresu do kawy, podgrzewaczy i warników, dyspenserów do napojów, termosów itp.),
e) zapewnienia personelu niezbędnego do sprawnego przeprowadzenia usługi cateringowej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu posiłków,
f) przygotowania i przedstawienia dwóch propozycji menu do wyboru przez Zamawiającego.


	Przedmiot zamówienia  
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie usługi cateringowej - przygotowanie, dostarczenie i podanie posiłków na szkoleniu dla kandydatów do pełnienia funkcji rodziny zastępczej zawodowej lub prowadzenia rodzinnego domu dziecka oraz kandydatów na dyrektora placówki opiekuńczo-wychowawczej typu rodzinnego

	Liczba szkoleń
	Jedno szkolenie dla kandydatów do sprawowania pieczy zastępczej

	Łączna liczba osób do przeszkolenia/liczba osób w jednej grupie szkoleniowej
	27 osób/1 grupa szkoleniowa licząca ok. 27 osób./

	Liczba dni 
	2 dni/ 1 szkolenie w formie 2 zjazdów jednodniowych /


	Terminy świadczenia usług cateringowych 
	IV kwartał 2017 r. do 15 grudnia 2017 r., dni robocze, weekendy
Szczegółowe terminy świadczenia usług cateringowych, zostaną przekazane Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

	Miejsce świadczenia usług cateringowych
	Szkolenie powinno odbyć się w Tucholi
Szczegółowe miejsca realizacji usług cateringowych zostaną wskazane Wykonawcy przez Zamawiającego na 3 dni przed realizacją szkolenia.

	Usługa cateringowa dla wszystkich  uczestników  szkolenia
	Wykonawca zapewni usługę cateringową, podczas 2 dni szkoleniowych dla   grupy  27  uczestników, składającą się z:
· dwóch przerw kawowych (po jednej w każdym dniu szkolenia )    w tym przerwa obejmuje:
· kawa czarna z ekspresu dla każdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami, o których mowa poniżej,
· herbata czarna oraz wrzątek w termosach,
· woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach  - 0,3 litra na osobę,
· soki – dwa rodzaje – po 0,3 l na osobę,
· cukier, śmietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestników,
· owoce podane dla wszystkich uczestników,
· dwa rodzaje ciasta – po dwa kawałki na osobę (1 kawałek 150 gram) wraz ze stosowną zastawą, z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku,
dwóch obiadów (po jednym każdego dnia szkolenia) w postaci szwedzkiego stołu, w tym, każdy obejmuje:
· jedno danie na ciepło np. beuf strogonow, zupa gulaszowa, 300 ml każda porcja, dwa rodzaje do wyboru,
· sałatki min. 3 rodzaje zróżnicowane składniki np. warzywna, makaronowa, grecka, min. 100 g/osoba, 
· naleśniki np. z serem, jagodami, mięsem  - 150 gram, dwa  rodzaje do wyboru,
· deser - sałatka owocowa lub lody lub ciastko – porcja 200g
· soki owocowe 0.3 l jedna porcja,
· wodę mineralną 0.3 l jedna porcja,
Wykonawca zobowiązany jest do:
a) zapewnienia aby posiłki posiadały odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu posiłków powinien stosować świeże produkty spożywcze.
b) zapewnienia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu. 
c) odpowiedniego przygotowania miejsca, w którym będzie świadczona usługa, w zakresie niezbędnym do jej prawidłowej realizacji. 
d) dostarczenia wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (tzn. obrusów, serwetek, serwetników, zastawy stołowej z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku, serwisu do kawy i herbaty, stołów cateringowych i koktajlowych, podgrzewaczy do dań ciepłych, ekspresu do kawy, podgrzewaczy i warników, dyspenserów do napojów, termosów itp.),
e) zapewnienia personelu niezbędnego do sprawnego przeprowadzenia usługi cateringowej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu posiłków,
f) przygotowania i przedstawienia dwóch propozycji menu do wyboru przez Zamawiającego.


	Przedmiot zamówienia  
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie usługi cateringowej - przygotowanie, dostarczenie i podanie posiłków na szkoleniu dla kandydatów do pełnienia funkcji rodziny zastępczej zawodowej pełniącej funkcję pogotowia rodzinnego 

	Liczba szkoleń
	Jedno szkolenie dla kandydatów do sprawowania pieczy zastępczej

	Łączna liczba osób/liczba osób w  grupie szkoleniowej
	15 osób/1 grupa szkoleniowa licząca ok. 15 osób/

	Liczba dni
	1 dzień.

	Terminy świadczenia usług cateringowych
	IV kwartał 2017 r. do 15 grudnia 2017 r., dni robocze, weekendy
Szczegółowe terminy świadczenia usług  cateringowych, zostaną przekazane Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

	Miejsce świadczenia usług cateringowych
	Szkolenie powinno odbyć się w Tucholi
Szczegółowe miejsca realizacji usług cateringowych zostaną wskazane Wykonawcy przez Zamawiającego na 3 dni przed realizacją szkolenia.

	Usługa cateringowa dla wszystkich  uczestników szkolenia
	Wykonawca zapewni usługę cateringową, podczas 1 dnia  szkoleniowego dla grupy 15 uczestników, składającą się z:
Jednej przerwy kawowej, obejmującej:
· kawa czarna z ekspresu dla każdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami, o których mowa poniżej,
· herbata czarna oraz wrzątek w termosach,
· woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach  - 0,3 litra na osobę,
· soki – dwa rodzaje – po 0,3 l na osobę,
· cukier, śmietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestników,
· owoce podane dla wszystkich uczestników,
· dwa rodzaje ciasta – po dwa kawałki na osobę (1 kawałek 150 gram) wraz ze stosowną zastawą, z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku,
[bookmark: _GoBack]jednego obiadu, w postaci szwedzkiego stołu,  obejmującego:
· jedno danie na ciepło np. beuf strogonow, zupa gulaszowa, 300 ml każda porcja, dwa rodzaje do wyboru;
· sałatki min. 3 rodzaje zróżnicowane składniki np. warzywna, makaronowa, grecka, min. 100 g/osoba 
· naleśniki np. z serem, jagodami, mięsem  - 150 gram, dwa  rodzaje do wyboru;
· deser - sałatka owocowa lub lody lub ciastko – porcja 200g
· soki owocowe 0.3 l jedna porcja,
· wodę mineralną 0.3 l jedna porcja,
· wyboru przez Zamawiającego
Wykonawca zobowiązany jest do:
a) zapewnienia aby posiłki posiadały odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu posiłków powinien stosować świeże produkty spożywcze,
b) zapewnienia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu, 
c) odpowiedniego przygotowania miejsca, w którym będzie świadczona usługa, w zakresie niezbędnym do jej prawidłowej realizacji, 
d) dostarczenia wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (tzn. obrusów, serwetek, serwetników, zastawy stołowej z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku, serwisu do kawy i herbaty, stołów cateringowych i koktajlowych, podgrzewaczy do dań ciepłych, ekspresu do kawy, podgrzewaczy i warników, dyspenserów do napojów, termosów itp.),
e) zapewnienia personelu niezbędnego do sprawnego przeprowadzenia usługi cateringowej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu posiłków,
f) przygotowania i przedstawienia dwóch propozycji menu do wyboru przez Zamawiającego.
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