Zakres i standardy wyzywienia: $niadania i obiadokolacje

1. Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia organizowanego przez Akademie Wymiaru
Sprawiedliwosci przy ul. Ogrodowej 6 w Zakopanem, wyzywienie w formie sniadania i obiadokolacji
zgodnie z przekazanym przez Zamawiajgcego harmonogramem. Godziny serwowania positkéw
zostang okre$lone w trybie roboczym miedzy Wykonawca i Zamawiajgcym , Wykonawca bedzie
zobligowany do ich przestrzegania. Zamawiajacy niezwtocznie poinformuje o zmianach w tym
zakresie.

2. Realizacja szkolenia w dniach 16-20.09.2024 r.

W dniu 16.09.2024 r. — obiadokolacja

W dniu 17.09.2024 r. — $niadanie oraz obiadokolacja

W dniu 18.09.2024 r. — $niadanie oraz obiadokolacja

W dniu 19.09.2024 r. — $niadanie oraz obiadokolacja

W dniu 20.09.2024 r. — $niadanie

Maksymalna liczba uczestnikbw szkolenia to 45 osob. Zamawiajgcy zastrzega prawo do
zmniejszenia liczby uczestnikéw o 20%.

Zamawiajgcy przekaze informacje o liczbie os6b maksymalnie 5 dni przed rozpoczeciem ustugi.

3. W ramach realizacji zaméwienia Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania positkdw oraz ich
dowozu oraz podania we wskazanym miejscu przez Zamawiajgcego. Ustuga wykonywana bedzie
przy ul. Ogrodowej 6 w Zakopanem.

4. Positki winny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Wykonawca przy oferowaniu positkébw uwzglednia¢ bedzie stosowanie $wiezych produktéw
dostepnych na rynku, spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych.

5. Menu proponowane przez Wykonawce musi uwzglednia¢ produkty ze wszystkich grup: produkty
zbozowe, warzywa i owoce, mleko i jego przetwory, produkty dostarczajgce petnowarto$ciowego
biatka.

6. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2023 poz.1448.);

7. Wykonawca w ramach wykonywania przedmiotu zamowienia zobowigzany przestrzega¢ zasad
dobrej praktyki higienicznej, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz.U.2023 poz.1448.);

8. Wykonawca zapewnienia zgodno$ci positkéw z aktualnymi normami zywieniowymi Instytutu
Zywnosci i Zywienia,

9. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkow z potproduktdw. Positki powinny byé
przygotowywane z surowcow swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem reziméw dietetycznych
i sanitarnych.

10. Standardy podawania positkéw:

a) positki spozywane przez uczestnikow przy stotach;

b) dania podane w bemarach, ustawione na stotach, samoobstuga przez uczestnikéw szkolenia;

c) stoty nakryte obrusami — zapewnia Wykonawca;

d) restauracyjna zastawa stotowa, sztuéce stalowe, serwetki na stotach — zapewnia Wykonawca

e) podanie cieptych positkdw i cieptych napojow w taki sposdb, aby przez czas trwania ustugi
utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura — zapewnia Wykonawca;

f) utrzymanie porzgdku w miejscu podawania positkéw, w tym sprzatanie — zapewnia Wykonawca

11. Wykonawca zapewni porzadek, czystos¢ i estetyke podania positkdw. Potrawy podawane bedg
w zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw i napojéw oraz z uzyciem sprzetow
gwarantujgcych podawanie positkow z utrzymaniem wiasciwej temperatury i standardu. Wykonawca
uprzgtnie pomieszczenie, zebranie naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych oraz ich utylizacja
najpdzniej 30 min po zakohiczonym positku.

12. Zamawiajgcy zapewnia stoty do spozywania positkéw oraz krzesta dla uczestnikow szkolenia.



13. Wykonawca zapewni obstuge cateringowg przez osoby posiadajgce okreslone przepisami ustawy
o0 chorobach zakaznych i =zakazeniach, orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno -
epidemiologicznych o braku przeciwskazan do wykonywania prac, zgodnie z przepisami ustawy z
dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi (Dz. U.
2022 poz. 1657 ze zm.)

14. Osoby wykonujgce obstuge cateringowg (kelnerzy, obstuga) podczas realizacji ustug bedg
posiadali jednolity, schludny i czysty ubiér.

15. Wykonawca zobowigzany jest w ramach realizacji ustug cateringowych do dbania o czystosé
elementéw wystawionych na stotach.

16. Sniadanie — Wykonawca kazdego dnia zapewni inne $niadanie
Typ $niadania: kontynentalne w formie rozszerzonej, w formie szwedzkiego stotu: tj.:
a) napoje: kawa z ekspresu cisnieniowego (min. 200 ml/os.), herbata r6zne smaki (min. 200
ml/os.), $mietanka, cukier, cytryna,
b) rézne rodzaje pieczywa: buiki, rogale, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty (tgcznie min. 150
gl/os.),
c) przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.(min. 150 g/os.),
d) wedlina (min. 100 g/os.), twarozek, ser (min. 100 g/o0s.), jajka, satatki lub swieze warzywa,
e) danie gorgce np. paréwki, jajecznica, omlet, nalesniki, kietbaski (zamiennie kazdego dnia)
f) dodatki: pasty do pieczywa, dzem, miéd naturalny, $wieze owoce.
17. Obiadokolacia — Wykonawca kazdeqo dnia zapewni inng obiadokolacje

Obiadokolacja sktadata sie bedzie:
a) 2 rodzajow zup do wyboru, zupa o gramaturze nie mniejszej niz 200 g na osobe,
b) 2 drugich dan do wyboru, w tym 1 miesne i 1 wegetarianskiego, tgcznie co najmniej 150 g na
osobe,
c) Dodatki w postaci ziemniakow lub frytek / makaronu / ryzu / kaszy — co najmniej 150 g na
osobe,
d) 2 rodzajow surowek, w tym z warzyw gotowanych na parze, co najmniej 150 g na osobe,
e) satatka (min.150 g/os.) — dwa rodzaje
f)  Mix zimnych przystawek — mix tartinek, sery, warzywa, wrapy, koreczki, $ledz; co najmniej 150
g na osobe;
g) kawa z ekspresu cisnieniowego (min. 200 ml/os.), herbata r6zne smaki (min, 200 ml/os.),
Smietanka, cukier, cytryna.

18. Wykonawca uzgodni z Zamawiajgcym menu nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed rozpoczeciem
szkolenia.

19. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$é za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci swiadczonych
ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz Zamawiajgcego.

20. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez korzystajgcych
Z positkéw.




