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                                       DOLNOŚLĄSKI OŚRODEK 

                               POLITYKI SPOŁECZNEJ
                                     

                                    OŚRODEK ADOPCYJNY

Opis przedmiotu zamówienia 
Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie usługi cateringowej (lunch) na konferencję organizowaną 

w październiku 2025 r. – zadanie współfinansowane z dotacji Budżetu Państwa w ramach zadania: 
„Organizowanie i prowadzenie Ośrodków Adopcyjnych”.  
	Przedmiot  zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest zapewnienie usługi cateringowej (lunch) na konferencję organizowaną w październik 2025 r. – zadanie współfinansowane z dotacji Budżetu
Państwa w ramach zadania: „Organizowanie i prowadzenie Ośrodków Adopcyjnych”.  

	Ilość lunchu
	Maksymalnie liczba osób - 170 osób przy czym rzeczywista liczba uczestników może okazać się mniejsza niż podana powyżej. Wśród uczestników mogą znajdować się osoby 
z niepełnosprawnością, w związku z tym Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dostęp do wszystkich usług osobom z niepełnosprawnością. 

	Czas trwania konferencji
	Konferencja odbędzie się w godzinach: 08:00-16:00

	Liczba dni
	1 dzień konferencji


	Termin
	października 2025 r. 
(Dzień konferencji zostanie ustalony z Wykonawcą po podpisaniu umowy).

	Ramowy program konferencji
	08:30–09:00 Rejestracja uczestników/powitalna kawa
10:00-10:15 Otwarcie konferencji
10:15-11:15 I Panel
11:15-11:30 Przerwa kawowa
11:30-12:30 II Panel
12:30-13:30 Lunch
13:30-14:30 III Panel
14:30-14:45 Przerwa kawowa
14:45-15:45 IV Panel
15:45-16:00 Zakończenie

	Usługa cateringowa

(lunch)
	1. Zapewnienie wyżywienia i obsługi gastronomicznej dla uczestników Konferencji musi odbywać się zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności
i żywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448). Posiłki będą wydawane w tej samej lokalizacji
co konferencja, tj. w jednym obiekcie. 
1. Lunch serwowany w przerwie konferencji, w wydzielonej sali restauracyjnej umożliwiającej konsumpcje na siedząco.  

2. Lunch w formie drugiego dania (5 dań do wyboru).

3. Określenie asortymentu/menu oraz  minimalnej gramatury dań gorących dla 1 osoby:

· Drugie danie;

a)  danie główne na ciepło z dodatkami, serwowane, w ilości minimum 400 gram/os.  Przy czym  danie główne mięsne złożone będzie z: mięsa np. drób, wołowina, wieprzowina – min. 150 gram/os. + dodatki typu ziemniaki/ kasza/ ryż/ makaron/ frytki /kluski śląskie– min. 150 gram/os. + min. 2 surówki po min. 50 gram/os. każda (łącznie 100 gram/os.).

b) Za danie główne wegetariańskie uważa się np. filet ryby morskiej – min. 150 gram/os. + dodatki typu ziemniaki/ kasza/ ryż/ makaron/ frytki – min. 150 gram/os. + min. 2 surówki po min. 50 gram/os. każda (łącznie 100 gram/os.) lub np. danie mączne np. pierogi ruskie 300 gram/os. + min. 2 surówki po min. 50 gram/os. każda (łącznie 100 gram/os.).

· Woda mineralna gazowana i niegazowana – min. 300 ml/os. z każdego rodzaju (podana w butelkach szklanych lub woda z dystrybutorów wody pitnej serwowana w szklanych dzbankach).
4. W szczególnych przypadkach, zgodnie ze wskazaniami przekazanymi Zamawiającemu 
– Wykonawca zaproponuje inne danie dla osób o specjalnych wymaganiach dietetyczno 
– zdrowotnych.  

	Warunki świadczenia usługi
	Obowiązki Wykonawcy:

1. Wykonawca jest odpowiedzialny za zapewnienie uczestnikom w czasie trwania Konferencji lunchu zgodnego z opisem przedmiotu zamówienia. Do dyspozycji uczestników Wykonawca zapewni zastawę stołową podczas usługi gastronomicznej. Wszystkie dania oraz napoje zostaną podane w naczyniach ceramicznych (seria zastawy porcelanowej w kolorze jasnym, preferowany kolor biały; napoje zimne serwowane będą w szkle (szklanki/kieliszki do wody, przezroczyste i bezbarwne, bez kalkomanii, nadruków lub dekorów); użyta zastawa będzie czysta i nieuszkodzona.

2. Wykonawca zapewni serwetki bibułkowe 3-warstwowe o wymiarach 33 x 33 cm., jednobarwne (jasny kolor).

3. Realizując zamówienie, Wykonawca zobowiązany jest do:

- Zapewnienia przygotowania oraz podania cateringu z poszanowaniem przepisów prawa, w szczególności dotyczących wymogów sanitarnych stawianych osobom biorącym udział  w realizacji usługi oraz miejscom przygotowania i podania posiłków.

-  Dbania o czystość i estetykę podawania posiłków (czysta i nieuszkodzona zastawa stołowa i sztućce).
- Wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej: czystych obrusów (w jasnym, jednolitym kolorze).

- Zapewnienia obsługi na właściwym poziomie, zgodnie z obowiązującymi zasadami, 
w tym zakresie oraz rozplanowania wykonania usługi, aby wykonana ona była terminowo, bez zakłóceń zgodnie z zaplanowanym harmonogramem spotkania.

- Posprzątania pomieszczeń, w których będzie realizowana usługa po zakończonej Konferencji oraz usunięcia i utylizacji odpadów powstałych w związku ze świadczoną usługą, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami.

- Przygotowanie usługi gastronomicznej dla wszystkich zgłoszonych przez Zamawiającego uczestników Konferencji.

- Obsługa cateringu – przygotowanie miejsca serwowania cateringu przed rozpoczęciem spotkania, zapewnienie porządku podczas całego spotkania w miejscu serwowania posiłku, stałe zapewnienie czystych naczyń. 

- Obsługa kelnerska powinna stosować ubiór zgodny ze zwyczajem miejscowym 
i charakterem działań.                                 

Do obowiązków Zamawiającego należy: 

1. Monitoring realizacji usługi.
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