WYMAGANIA
w zakresie organizacji i jakości żywienia
1. Żywienie realizowane będzie w systemie ciągłym przez wszystkie dni pobytu  przewidzianych umową o świadczenie usługi. 

2. WYKONAWCA będzie świadczył usługi żywieniowe w formie gotowanych posiłków, zgodnie z zapotrzebowaniem zgłoszonym przez ZAMAWIAJĄCEGO 

3. Zamawiający wymaga zapewnienia posiłków w dniu przyjazdu – kolacja, w drugim dniu – śniadanie, obiad, kolacja  (prowiant na ognisko) oraz w dniu wyjazdu śniadanie, obiad.

4. Śniadanie, obiad, kolacja wydawane będzie jako oddzielny posiłek.

5. Posiłki śniadaniowe będą przygotowywane w postaci bufetu półszwedzkiego (tj. na 8-10 osób osobny stół bufetowy). 

6. Posiłki obiadowe, będą składały się z zupy i drugiego dania, przy czym: zupa i drugie dania powinny być przygotowane w jednym zestawie 
· wartość energetyczna wszystkich posiłków w danym dniu powinna wynosić od   1800-2000 kcal
7. Wydawanie takich środków spożywczych jak masło, musztarda, ketchup, majonez,  dżemy, miód realizowane  w opakowaniach jednostkowych (na jednego żywionego).
8. Posiłki kolacyjne, będą przygotowywane w jednym zestawie.

9. Wydawanie i spożywanie posiłków będzie następowało w godzinach ustalonych przez zamawiającego:


Śniadanie 8.00

Obiad – 14.00

Kolacja – 18.00 
        - godziny posiłków mogą ulegać zmianie w zależności od planu szkoleniowego i będą 

         ustalane z wykonawcą 24 h przed posiłkiem.
WYMAGANIA

w zakresie utrzymania stanu sanitarno-higienicznego żywienia i sprawowania nadzoru
WYKONAWCA:
1. Zapewni utrzymanie właściwego stanu sanitarno-higienicznego miejsca spożywania posiłków w trakcie i po spożyciu posiłku, jego wyposażenia technicznego
i technologicznego, a także - w zakresie wymaganej higieny produktów żywnościowych, produkcji, przechowywania i dystrybucji posiłków, określone  w następujących przepisach:
· ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia; 
· rozporządzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europejskiej z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych;
