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Opis przedmiotu zamoéwienia — sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych wraz
z dowozem w ramach projektu BIOINITIUM

Przedmiotem zamoéwienia jest sukcesywne swiadczenie ustug cateringowych wraz
z dowozem w ramach projektu BIOINITIUM. Planowana ilo$¢ oséb to 1120, planowana ilosé
zamoéwien 37. Pojedyncze zamoéwienie moze dotyczy¢ od 10 do 40 0séb z obstugg kelnerska.
Przedmiot zamdéwienia bedzie realizowany na terenie wojewddztwa lubelskiego w okresie
marzec 2024 r.-wrzesien 2024 r. Miejsca, w ktorych realizowane bedg ustugi cateringowe
to: Biala Podlaska, Bilgoraj, Chelm, Hrubieszéw, Janéw Lubelski, Krasnik, Krasnystaw,
Lubartéw, Lublin, Leczna, Lukéw, Opole Lubelskie, Parczew, Pulawy, Radzyn Podlaski,
Ryki, Swidnik, Tomaszéw Lubelski, Wlodawa, Zamo$é lub maksymalnie 15 km od granic
miasta.

Pojedyncza ustuga/zamdwienie polega na dostarczeniu do miejsca i sali wskazanej
przez Zamawiajacego, danego asortymentu okreslonego w zaméwieniu, dla okreslonej
liczby oséb, przygotowaniu i podaniu do bezposredniego spozycia, obstudze kelnerskiej
oraz uporzgdkowaniu miejsca konsumpcji (odbiér powstalych odpaddéw, tj. resztek
zywnosci, itd.).

Zamawiajacy kazdorazowo przed realizacjg ustugi cateringu, w zleceniu
przekazanym Wykonawcy drogag elektroniczng w terminie 7 dni przed terminem
wydarzenia okresli zapotrzebowanie w postaci rodzajow dan i ich ilosci oraz miejsce,
termin wykonania ustugi i liczbe uczestnikéw spotkania. Zamawiajacy o zakresie
zamowienia, o ktérym mowa wyzej, poinformuje Wykonawce w zleceniu, na co najmniej 7
dni przed jego wykonaniem. Zamawiajgcy moze dokonaé korekty ilosci potraw i ich
rodzaju ze wzgledu na zmiane liczby 0séb najpézniej na 2 dni przed realizacjg zamoéwienia.
Korekta nie moze zwieksza¢/zmniejszaé ogdélnej wartosci zamdwienia o wiecej niz 10%.

Wykonawca zapewni najwyzsza jakosé dostarczanych produktéw i ustug
skladajgcych sie na przedmiot zamoéwienia. Produkty zostang podane w sposéb estetyczny,
z wykorzystaniem akcesoriow jednorodnych, bez brakéw, uszkodzen i zabrudzen, tj.:
platerowanych sztuécow, porcelanowego lub ceramicznego serwisu, serwetek
papierowych i materialowych, obruséw materialowych — niesyntetycznych, gtadkich bez
polysku. Wykonawca dolozy nalezytej starannosci przy wykonaniu przedmiotu
zamoéwienia. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania stoléw w sposéb
uzgodniony z Zamawiajacym.

1. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia na swodj koszt i ryzyko wilasciwego
transportu zywnosci, zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami
sanitarnymi.

2. Przygotowanie menu jak i samo menu musi byé dostosowane do czasu dostarczenia
positkéw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego tak, aby jakosé potraw nie ulegta
pogorszeniu.
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3. Wykonawca zapewni, ze wszystkie posilki beda Swieze, przyrzadzone w dniu
swiadczenia ustugi, bedg charakteryzowac sie wysokg jakosciag w odniesieniu do
uzytych skladnikow oraz estetyka podania, produkty majg by¢ w okresie przydatnosci
do spozycia.

4. Zamawiajagcy wymaga, aby co najmniej jedno z dan w serwowanym menu mialo

charakter wegetarianski.

Podane gramatury dotyczg dan i positkow po obrébce termicznej +/- 5%.

6. Wykonawca zapewni obstluge kelnerskg w trakcie trwania kazdego ze spotkan (nie
mniej niz 1 kelner na 30 oséb) chyba, ze Zamawiajgcy postanowi zrezygnowac z obstugi,
o czym powiadomi Wykonawce podczas skladania zamdwienia.

a

7. Wykonawca po zakonczeniu danego spotkania doprowadzi miejsce swiadczenia ustug
do stanu sprzed rozpoczecia jej swiadczenia (W szczegdlnosci odbierze naczynia
i sztuéce oraz inne materiaty bedace wiasnoscig Wykonawcy wykorzystywane w trakcie
Swiadczenia ustugi oraz pozostate jedzenie i uprzatnie wszystkie nieczystosci pozostate
po positkach).

8. Wymaga sie, aby wszystkie czynnosci wykonywane byly zgodnie z powszechnie
obowigzujacymi przepisami w tym zakresie oraz najlepsza praktyka i normami
przyjetymi do tego rodzaju ustug.

9. Nie dopuszcza sie podawania potraw w naczyniach jednorazowego uzytku z wyjatkiem,
tzw. finger-food'éw. Nie dopuszcza sie ukladania finger-food'éw i deseréw pietrowo, tj.
jedno na drugim, potrawy muszg by¢ utozone w taki sposdb, aby byly tatwo dostepne
oraz odpowiednio i estetycznie wyeksponowane.

10. Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie osoby przygotowujace positki i zapewniajgce
bezposrednig obstuge kelnerska posiadajg aktualne badania lekarskie, w tym aktualng
ksigzeczke sanitarno-epidemiologiczng oraz sg przeszkolone z zakresu bezpieczetistwa
i higieny pracy.

11. Wszystkie oferowane produkty i opakowania, muszg speiniaé wymogi Giléwnego
Inspektoratu Sanitarnego i obowigzujgce normy jakosci zywieniowej (opakowania
z atestem Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego Panstwowego Zaktadu Higieny
tj. przystosowane do kontaktu z zywnoscig).

Przedmiot zamdéwienia obejmuje:

1. Menunr1 - Serwis kawowy
a) Ilosc¢ spotkan: 3
b) Ilo$¢ oséb na spotkanie: 10
c) Czas trwania: 10:00-15:00
d) Miejsce organizacji spotkan: Lublin

2. Menunr 2 - Serwis kawowy i lunch
a) llosc¢ spotkan: 25
) Ilo$¢ oséb na spotkanie: 40
) Czas trwania: 10:00-15:00
) Miejsce organizacji spotkan: Biala Podlaska — 1, Bilgoraj — 1, Chelm - 2,
Hrubieszéw — 1, Janéw Lubelski — 2, Krasnik — 1, Krasnystaw — 1, Lubartéw — 2,
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Lublin — 2, Leczna — 1, Eukéw — 1, Opole Lubelskie — 1, Parczew — 1, Pulawy — 1,
Radzyrn Podlaski — 2, Ryki — 1, Swidnik — 1, Tomaszéw Lubelski — 1,
Wlodawa — 1, Zamos¢ — 1 lub maksymalnie 15 km od granic miasta.

3. Menunr 3 - Serwis kawowy i lunch

Ilos¢ spotkan: 4

I[los¢ oséb na spotkanie: 10

Czas trwania: 10:00-15:00

Miejsce organizacji spotkan: Lublin — 1, Chelm - 1, Pulawy — 1, Zamos¢ — 11lub
maksymalnie 15 km od granic miasta.
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4. Menu nr 4 — Lunch-box z zimnymi przekaskami
a) Ilos¢ spotkan: 5
b) Ilo$¢ 0séb na spotkanie: 10
c) Miejsce dostawy: Lublin

Opis Menu nr 1 — Serwis kawowy
Serwis kawowy dostepny w ciggu calego spotkania, w formie szwedzkiego bufetu, w tym:
kawa z ekspresu — bez ograniczen,

T

herbata — bez ograniczen,
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dodatki typu cukier, mleko, cytryna itp. bez ograniczen ilosciowych,

woda mineralna gazowana i niegazowana w opakowaniach typu PET o poj. 500ml
(facznie 500ml/os.),

e) ciasto pieczone — 200g/os.

&

Opis Menu nr 2 - Serwis kawowy i lunch
1. Serwis kawowy dostepny w ciggu catego spotkania, w formie szwedzkiego bufetu,
w tym:
a) kawa z ekspresu — bez ograniczen,
herbata — bez ograniczen,
dodatki typu cukier, mleko, cytryna itp. bez ograniczen ilosciowych,
woda mineralna gazowana i niegazowana w opakowaniach typu PET o poj. 500ml
(s00ml/os.),
e) ciastka kruche — 200g/os.
2. Lunch w formie szwedzkiego bufetu, skladajgcy sie z nastepujacych elementdéwr:
a) 1 danie miesne na cieplo w bemarze umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej
temperatury na czas serwowania positku — 200g/os.,
b) 1danie wegetariariskie na cieplo w bemarze umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej
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temperatury na czas serwowania positku — 200g/os.,

c) dodatki skrobiowe (kasza, ziemniaki, ryz, kopytka), min. 2 rodzaje, w bemarze
umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej temperatury na czas serwowania positku —
200g/0s.,

d) 2rodzaje suréwek do wyboru — 200g/os.
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Opis Menu nr 3 - Serwis kawowy i lunch
1. Serwis kawowy dostepny w ciggu catego spotkania, w formie szwedzkiego bufetu,
w tym:
a) kawa z ekspresu — bez ograniczen,
herbata — bez ograniczen,
dodatki typu cukier, mleko, cytryna itp. bez ograniczen ilosciowych,
woda mineralna gazowana i niegazowana w opakowaniach typu PET o poj. 500ml
(sooml/os.),
e) ciastka kruche — 200g/os.
2. Lunch w formie szwedzkiego bufetu, skladajgcy sie z nastepujgcych elementéw:

a) 1 danie miesne na cieplo w bemarze umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej
temperatury na czas serwowania positku — 200g/os.,

b) 1 danie wegetarianiskie na cieplo w bemarze umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej
temperatury na czas serwowania positku — 200g/os.,

c) dodatki skrobiowe (kasza, ziemniaki, ryz, kopytka), min. 2 rodzaje, w bemarze
umozliwiajgcym utrzymanie wysokiej temperatury na czas serwowania positku —
200g/os.,

d) 2 rodzaje suréwek do wyboru — 200g/os.
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Opis Menu nr 4 — Lunch-box z zimnymi przekaskami

Lunch-box w formie zamykanego pudetka z zimnymi przekgskami typu finger-food,

obejmuje min:

a) przekaski typu finger-food w ilosci 5 szt./os.,

b) woda mineralna gazowana i niegazowana w opakowaniach typu PET o poj. 500ml,
po 1 butelce kazdego rodzaju, dla kazdego uczestnika.

Propozycje menu bedg kazdorazowo uzgadniane z Zamawiajgcym.
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