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Zalacznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SUKCESYWNE SWIADCZENIE USLUG CATERINGOWYCH NA POTRZEBY POLITECHNIKI LUBELSKIE]

Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Politechniki Lubelskiej na terenie
obiektéw nalezacych do Zamawiajacego znajdujacych sie na terenie kampusu PL oraz na terenie do 1000 m od granic
kampusu Zamawiajacego (w zalezno$ci od potrzeb Zamawiajacego) dla pracownikéw, studentéw oraz gosci
zapraszanych przez Politechnike Lubelska przez okres 12 miesiecy kalendarzowych od daty podpisania umowy.
Swiadczenie ustug bedzie odbywato sie w ponizszy sposéb:
$wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby planowanych uroczystosci, konferencji, spotkan, inauguracji, itp. realizowanych na
terenie obiektéw nalezacych do Politechniki Lubelskiej na terenie kampusu PL lub poza tymi obiektami na terenie do 1000 m od
granic kampusu Zamawiajacego .
Wykonaweca jest zobowigzany do realizacji ustugi cateringowej na terenie kampusu Politechniki Lubelskiej w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego. W przypadku wyboru Zamawiajacego organizacji ustugi poza terenem kampusu Politechniki Lubelskiej,
Wykonawca jest zobowigzany do kazdorazowego zapewnienia i ustalenia miejsca organizacji cateringu w maksymalnej odlegtosci
do 1000 m od granic kampusu Zamawiajacego, w siedzibie Wykonawcy lub, w przypadku braku takiej siedziby, do zapewnienia
lokalu na realizacje ustugi o przestrzeni wystarczajacej do zrealizowania danego zamoéwienia.
Swiadczenie ustug cateringowych, o ktérych mowa w punkcie 2, w ramach organizowanych przez Zamawiajacego uroczystosci,
konferencji, spotkan, inauguracji, itp. bedzie odbywato sie sukcesywnie, w oparciu o zaméwienia przesytane przez pracownika
Zamawiajacego w formie elektronicznej, pisemnie na podany w umowie adres e-mail
Kazdorazowo w ramach danego zamdwienia Zamawiajacy zobowigzuje sie do okreSlenia standardu $wiadczonej ustugi, daty,
miejsca, godziny, czasu trwania danego wydarzenia, przewidywanej iloSci uczestmikéw, szczegétowego menu, dodatkowych
dyspozycji dotyczacych w szczegoélnosci: dostarczenia i/lub ustawienia stotdw, rodzaj naczyn, rodzaj zastawy stotowej i sztuccow,
dekoracji stotéw, zakresu obstugi kelnerskiej.
Zakres $wiadczonych ustug cateringowych bedzie uzalezniony od potrzeb Zamawiajacego i moze obejmowac przygotowanie:
1) $niadan,
2) przerw kawowych,
3) lunchu bufetowego,
4) kanapek,
5) zimnej plyty,
6) sgoracej piyty,
7) kolagji,
8) inne.
Przewidywana ilo§¢ zaméwionych ustug cateringowych to okoto 80. Zamawiajacy przewiduje mozliwo$¢ zlecenia kilku
zaméwien w tym samym czasie.
Przewidywana ilo$¢ ustug cateringowych jest szacunkowa i moze ulec zmianie - w miare koniecznosci dostosowywania do
zapotrzebowan jednostek Zamawiajgcego oraz realizowanych konkretnych zadan czy okreSlonych projektéw w ramach
programéw operacyjnych. Spotkania, na ktére Wykonawca zapewni sukcesywng ustuge cateringowg, beda odbywac sie w
siedzibach Zamawiajgcego lub w innych lokalizacjach na terenie Lublina w odlegto$ci wskazanej w pkt. 3.
Minimalna warto$¢ jednego zaméwienia bedzie wynosi¢ 150 zt brutto. biorgc pod uwage ceny jednostkowe poszczegélnych
pozycji z oferty Wykonawcy.
Pojedyncze zaméwienie moze dotyczy¢ maksymlanie do 200 oséb z obstuga kelnerska.
Realizacja ustug bedzie nastepowata na podstawie zaméwien kierowanych do Wykonawcy przez pracownikéw Zamawiajacego w
formie elektronicznej (e-mail) na adres wskazany w umowie do kontaktéw. Wykonawca bedzie realizowat zaméwienie wedtug
menu z wzoru zamdwienia - formularza cenowego stanowigcego zalacznik do oferty, na podstawie ktérego beda wybierane
dania na poszczeg6lne spotkania. Wykonawca ma obowiagzek potwierdzania przyjecia zamoéwienia w formie elektronicznej na
adres e-mail wskazany w zaméwieniu.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zamdwienia wraz z dostawa gotowych, indywidualnych zestawdéw porcjowanych w
indywidualnych pojemnikach wraz z jednorazowymi sztu¢cami.
Wykonawca wykonujacy ustuge zobowiazany bedzie w szczegdlnosci do:

a) dostarczenia oraz zapewnienia stotow;

b) nakrycia stotow wraz z dekoracjami kwiatowymi (jezeli takowe beda wymagane) wraz
z Zapewnieniem obruséw i serwetek;

c) dostarczenia oraz zapewnienia zastawy stotowej oraz sztu¢céw dostosowanych do liczby uczestmikéw danego wydarzenia;

d) zabezpieczenie zaplecza gastronomicznego wyposazonego w sprzet niezbedny do przygotowania oraz serwowania positkéw;

e) zapewnienia pelnego wyzywienia w ramach ustug opisanych w zleceniu wraz z ich przygotowaniem, dostarczeniem i
podaniem na bazie produktow najwyzszej jakosci, zgodnie
z wymogami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia;

f) uzycia wlasnych materiatéw i narzedzi do prawidtowego wykonania ustugi;
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g) zapewnienia odpowiednich urzadzen grzewczych niezbednych do wykonania ustugi (zgodnie
z warunkami ppoz. obowigzujacymi na terenie Zamawiajgcego);

h) zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilo$ci oséb odpowiadajacej dla liczby uczestmikéw danego wydarzenia.

Niezaleznie od wymagan okreslonych w pkt 13, Wykonawca ustugi cateringowej zobowiazany jest do:

1) przygotowania, dostarczania i podawania positkow wytacznie Swiezych (przyrzgdzonych w dniu $wiadczenia ustugi),
charakteryzujacych sie wysoka jakosScig produktéw uzytych do ich przyrzadzenia, w terminie (dzien, godzina, czas trwania
wydarzenia) i miejscu, w ktérym bedzie odbywato sie wydarzenie;

2) $wiadczenia ustug wylacznie przy uzyciu produktéw $wiezych, speiniajacych normy jakosci produktéw spozywczych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa zywienia i zywnoSci, a w przypadku produktéw przetworzonych
posiadajacych terminy przydatnos$ci do spozycia wygasajace nie wcze$niej niz na 2 miesigc przed dniem wykonania ustugi;

3) podawania dan i napojdw w  sposdb  gwarantujacy  utrzymanie ich  odpowiedniej  temperatury
i jako$ci potraw;

4) przestrzegania aktualnych przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i podawania artykutéw spozywczych;

5) przestrzegac¢ przepiséw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p.poz oraz wewnetrznych przepiséw
obowiagzujacych na terenie Swiadczenia ustugi;

6) dbac o czysto$¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi uprzatna¢ pomieszczenia z resztek
jedzenia oraz $mieci;

7) $wiadczenia ustug z wykorzystaniem w szczeg6lnosci:

e czystej, jednorodnej, nieuszkodzonej i wysterylizowanej, biatej zastawy stotowej porcelanowej lub ceramicznej, szklanek,
filizanek, sztuécow platerowanych, naczyn wieloporcjowych, dzbankéw szklanych wg wskazan Zamawiajgcego, przy
poszczegdlnych zamdwieniach bemaréw niezbednych do podawania potraw cieptych, warnikéw lub termoséw do
podawania kawy
i herbaty,

e jednobarwnych, wyprasowanych, bez §ladéw zagniecen, wysterylizowanych obruséw i serwetek baweinianych lub
jednobarwnych obruséw i/lub serwetek papierowych wg wskazan Zamawiajacego,

e w przypadkach wyjatkowych okreSlonych w zleceniu Zamawiajacego, naczyn jednorazowych styropianowych lub
plastikowych.

8) zapewnienia odpowiedniej iloci stotéw bufetowych oraz stolikéw koktajlowych oraz obstugi technicznej (montaz, demontaz,
ustawienie), a takze aranzacji i dekoracji stoléw (w tym réwniez kwiaty ciete), zapewnienia koszy na $mieci w sposéb
uzgodniony z Zamawiajacym i odpowiadajacy ogdlnie przyjetym standardom;

9) zapewnienia obstugi kelnerskiej, technicznej, menadzerskiej, rozumianej jako dziatanie osoby lub oséb odpowiedzialnych za
rozmieszczenie potraw, ich uzupeinianie i podawanie oraz sprzatanie
w trakcie i po zakonczeniu wydarzenia;

10)Wykonawca zapewni odpowiednia minimalng obstuge kelnerska w miejscu $wiadczenia ustugi stosownie do ilosci
uczestnikéw kazdego spotkania: do 20 0séb - 1 kelner, do 50 os6b - 2 kelneréw, do 100 oséb - 3 kelneréw , do 150
0s6b - 4 kelneréw, do 200 os6b - 5 kelnerow.

11)zapewniania os6b wykonujacych obstuge kelnerska ubranych w jednolitych, stosowne stroje, uwzgledniajace okolicznos$ci
Swiadczonej ustugi, zgodnych z powszechnie przyjetymi w tym zakresie standardami;

12)$wiadczenie ustugi wylacznie przez oséb przygotowujace positki oraz zapewniajace bezposrednia obstuge kelnerska,
posiadajace aktualne badania lekarskie w tym aktualne ksigzeczki sanitarno-epidemiologiczne;

13)w przypadku realizacji ustugi podczas wydarzenia miedzynarodowego zapewnienia min. 2 kelneréw postugujacych sie
jezykiem angielskim, w sposéb pozwalajacy na swobodna komunikacje z go$¢mi (tj. w sposdb biegty);

14)estetycznego podawania potraw oraz na zyczenie organizatora wydarzenia opisywania potraw w jezyku polskim, angielskim
i/lub niemieckim oraz oznaczania potraw przeznaczonych dla oséb bedgcych na specjalnej diecie np. potraw wegetarianskich,
bezglutenowych, itp.;

15)zapewnienia opakowan jednorazowych pozwalajacych na spakowanie niewykorzystanego jedzenia;

16)utrzymania pomieszczenia, w ktérym Swiadczona bedzie ustuga w nalezytym porzadku i czystosSci przez caty czas trwania
ustugi.

Zamawiajacy bedzie dokonywat zaméwienia ustug cateringowych w terminie zadeklarowanym w ofercie przez Wykonawce.
Zamowienie ustug cateringowych do maksymalnej ilosci 15 os6b dokonywana bedzie na 2 dni robocze od dnia planowane;j
organizacji ustugi cateringowej. Za dni robocze przyjmuje sie dni od poniedziatku do piatku z wylaczeniem dni ustawowo
wolnych od pracy.

W sytuacjach  szczegélnych nie dajacych sie przewidzie¢ wczesSniej zamoéwienie wustug cateringowych
do maksymalnej ilosci 15 0séb dokonywana bedzie nie péZniej niz na 6h przed planowana data realizacji ustugi cateringowej. W
przypadku zaistnienia sytuacji szczegdlnej menu bedzie standardowe wskazane w karcie realizatora ustugi.

Zamawiajacy w przypadku zamdwienia ustugi cateringowej, o ktérej mowa w pkt 16, zastrzega sobie mozliwo$¢ odstapienia od
ztozonego zamoOwienia na ustugi cateringowe i restauracyjne
w terminie 24h przed planowanym terminem realizacja ustugi bez koniecznos$ci ponoszenia kosztéw za rezygnacje z
zamoéwienia.

Zamawiajacy w przypadku dokonania rezerwacji, o ktérej mowa w pkt 17, zastrzega sobie mozliwo$¢ odstapienia od ztozonego
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zamoéwienia na ustugi cateringowe niezwtocznie nie pézniej jednak niz na 2h przed planowanym terminem realizacji ustugi bez
konieczno$ci ponoszenia kosztdw za rezygnacje z zamowienia.

Zamawiajacy w momencie zamdéwienia ustugi zobowiazuje sie do przekazania wszystkich niezbednych informacji (min. ilosci
0s0b, terminu, miejsca wydarzenia, planowanego zakresu ustugi, mozliwych do poniesienia kosztow.

Zamawiajacy bedzie uiszczat zaptate tylko za faktycznie wykonane ustugi.

Termin wykonania zamdwienia: przez okres 12 miesiecy od dnia podpisania umowy lub do wyczerpania maksymalnej kwoty
brutto wynagrodzenia, okreslonego w umowie w zalezno$ci od tego, ktdre ze zdarzen nastgpi jako pierwsze.

ROZLICZENIA Z ZAMAWIAJACYM:

Wykonawca zobowigzany jest do wystawiania faktury kazdorazowo po realizacji ustugi, w terminie do 7 dni od jej zakonczenia
(poprzez dzien zakonczenia realizacji ustugi Zamawiajacy rozumie ostatni dzien §wiadczenia ustug cateringowych).

Termin ptatnosci faktury wynosi 21 dni od daty otrzymania prawidtowo wystawionej faktury.

Faktura powinna zawiera¢: cene ustugi cateringowej, nazwe wydarzenia, ilo$¢ os6b oraz date realizacji i miejsce $wiadczenia
ustugi.

Zamawiajacy nie bedzie finansowat dodatkowych kosztéw (oprécz wskazanych w zamdéwieniu) poniesionych przez osoby
skierowane przez Zamawiajgcego.



