POLITECHNIKA
LUBELSKA

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
SUKCESYWNE SWIADCZENIE USLUG CATERINGOWYCH NA POTRZEBY POLITECHNIKI LUBELSKIE]

. Przedmiotem zamdwienia jest Sswiadczenie ustug cateringowych na potrzeby Politechniki Lubelskiej na

terenie miasta Lublina (w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego) dla pracownikéw, studentéw oraz gosci

zapraszanych przez Politechnike Lubelska, przez okres 12 miesiecy kalendarzowych od daty podpisania
umowy lub do wyczerpania wynagrodzenia przeznaczonego przez Zamawiajacego na realizacje ustugi.

. Swiadczenie ustug bedzie odbywato sie w ponizszy sposéb:

1) $wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby planowanych uroczysto$ci, konferencji, spotkan, inauguracji, itp.
realizowanych na terenie obiektéw nalezgcych do Politechniki Lubelskiej, znajdujacych sie na terenie miasta
Lublina,

2) $wiadczenie ustug cateringowych na potrzeby planowanych uroczystosci, konferencji, spotkan, inauguracji, itp.
realizowane w lokalu bedacym do dyspozycji Wykonawcy zapewniajgcym swobodne swiadczenie ustugi do 250
0s6b, w odlegtosci do 1000 m od kampusu Politechniki Lubelskiej na terenie miasta Lublina. Wskazana odlegto$¢
1000 m obejmuje ciag komunikacyjny tj. pas terenu przeznaczony do ruchu pojazdéw lub ruchu pieszych.

. 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 pojedyncze

zamoOwienia przesylane przez pracownika Zamawiajacego w formie elektronicznej, pisemnie na podany w umowie
adres e-mail.

. Kazdorazowo w ramach danego zaméwienia Zamawiajacy zobowigzuje sie do okreslenia standardu $wiadczonej

ustugi, daty, miejsca, godziny, czasu trwania danego wydarzenia, przewidywanej ilo$ci uczestnikow, szczegoétowego

menu, dodatkowych dyspozycji dotyczacych w szczegélnosci: dostarczenia i/lub ustawienia stotéw, rodzaj naczyn,
rodzaj zastawy stotowej i sztu¢cow, dekoracji stotéw, zakresu obstugi kelnerskie;j.

. Ustugi cateringowe realizowane beda w formie: bufetu szwedzkiego i/lub stolikéw koktajlowych i/lub bankiety

zasiadane.

. Ustugi cateringowe beda obejmowaty nastepujace zakresy:

a) przygotowanie serwisu kawowego,

i/lub

b) przygotowywanie serwisu obiadowego,

i/lub

c) przygotowanie serwisu kawowego i obiadowego w jednej ustudze.

. Wykonawca wykonujacy ustuge zobowigzany bedzie w szczegélnosci do:

a) dostarczenia oraz zapewnienia stotéw;

b) nakrycia stotéw wraz z dekoracjami kwiatowymi (jezeli takowe beda wymagane w zamoéwieniu) wraz
z zapewnieniem obruséw i serwetek;

c) dostarczenia oraz zapewnienia zastawy stotowej oraz sztuécoéw dostosowanych do liczby uczestnikéw danego
wydarzenia;

d) zaaranzowania 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 produktéw najwyzszej jakosci, zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczgcymi
zZywnos$ci i Zywienia;

f) uzycia wtasnych materiatéw i narzedzi do prawidtowego wykonania ustugi;

g) zapewnienia odpowiednich urzadzen grzewczych niezbednych do wykonania ustugi (zgodnie z warunkami ppoz.
obowiazujacymi na terenie Zamawiajacego);

h) zapewnienia obstugi kelnerskiej w ilo$ci os6b odpowiadajacej dla liczby uczestnikdw danego wydarzenia.

. Niezaleznie od wymagan okreslonych w pkt 7, Wykonawca ustugi cateringowej zobowigzany jest do:

1) przygotowania, dostarczania i podawania positkdw wylacznie Swiezych (przyrzgdzonych w dniu swiadczenia
ustugi), charakteryzujacych sie wysoka jakoscia produktéw uzytych do ich przyrzadzenia, w terminie (dzien,
godzina, czas trwania wydarzenia) i miejscu, w ktérym bedzie odbywato sie wydarzenie;
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2) $wiadczenia ustug wytacznie przy uzyciu produktéw Swiezych, speiiajacych normy jakosci produktéw
spozywczych zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi bezpieczenstwa zywienia i zywnosci,
a w przypadku produktéw przetworzonych posiadajgcych terminy przydatnosci do spozycia wygasajace nie
wczesniej niz na 2 miesigc przed dniem wykonania ustugi;

3) podawania dan i napojow w sposéb gwarantujacy utrzymanie ich odpowiedniej temperatury
i jakos$ci potraw;

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

5) przestrzegaé przepisow sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p.poz oraz wewnetrznych przepisow
obowiagzujacych na terenie $wiadczenia ustugi;

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

7) $wiadczenia ustug z wykorzystaniem w szczegdlnosci:

e czystej, jednorodnej, nieuszkodzonej i wysterylizowanej, biatej zastawy stolowej porcelanowej lub
ceramicznej, szklanek, filizanek, sztu¢céw platerowanych, naczyn wieloporcjowych, dzbankéw szklanych wg
wskazan Zamawiajacego, przy poszczegdlnych zamdéwieniach bemaréw niezbednych do podawania potraw
cieptych, warnikéw lub termoséw do podawania kawy i herbaty,

e jednobarwnych, wyprasowanych, bez $ladéow zagniecen, wysterylizowanych obruséw i serwetek
bawetnianych lub jednobarwnych obruséw i/lub serwetek papierowych wg wskazan Zamawiajacego,

e w przypadkach wyjatkowych okreslonych w zleceniu Zamawiajacego, naczyn jednorazowych
styropianowych, plastikowych lub biodegradowalnych,

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

9) zapewnienia obstugi kelnerskiej, technicznej, menadzerskiej, rozumianej jako dzialanie osoby lub osé6b
odpowiedzialnych za rozmieszczenie potraw, ich uzupetnianie i podawanie oraz sprzatanie w trakcie i po
zakonczeniu wydarzenia - w liczbie zapewniajacej sprawng obstuge wydarzenia jak i prowadzenie ciggtego
nadzoru nad realizacja zamoéwienia;

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

11) Wykonawca zapewni odpowiednig minimalng obstuge kelnerska w miejscu $wiadczenia ustugi stosownie do
iloSci uczestnikéw kazdego spotkania: do 20 oséb - 1 kelner, do 50 os6b - 2 kelneréw, do 100 oséb - 3 kelneréw,
do 150 oséb - 4 kelneréw, do 200 oséb - 5 kelneréw. W odniesieniu do zaméwien powyzej 200 os6b - Wykonawca
zapewni dla kazdych 50 oséb wiecej dodatkowego 1 kelnera. Wymagana jest stata obecno$¢ odpowiedniej liczby
kelneréw w celu zapewnienia wysokiego standardu obstugi uczestnikéw spotkan, polegajacej na serwowaniu
positkéw, ale takze na utrzymaniu porzadku w przestrzeni dedykowanej do przygotowywania positkéw oraz w
przestrzeni przeznaczonej do spozywania i wydawania positkow.

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

13) w przypadku realizacji ustugi podczas wydarzenia miedzynarodowego zapewnienia kelneréw postugujacych sie
jezykiem angielskim, w spos6b pozwalajacy na swobodna komunikacje z gosémi (tj. w sposéb biegty);

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

15) zapewnienia opakowan jednorazowych pozwalajacych na spakowanie niewykorzystanego jedzenia.

9. Zakres swiadczonych ustug cateringowych bedzie uzalezniony od potrzeb Zamawiajgcego i obejmowat on bedzie:
1) przygotowanie serwisu kawowego, w ramach ktérego dostepne bedq w szczegdlnosci:

¢ kawa bez ograniczen,

¢ ekspresy do kawy w ilo$ci adekwatnej do ilo$ci 0s6b podczas danego wydarzenia;

e herbata (rézne smaki) bez ograniczen;

e woda gazowana i woda niegazowana (dzbanek szklany lub szklane butelki 0,331) bez ograniczen;
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e cukier bez ograniczen;
e cytryna w plastrach bez ograniczen;
¢ mleko do kawy, zawartos¢ ttuszczu 3,2% lub $mietanka do kawy bez ograniczen;
¢ soki owocowe podawane w dzbankach lub w butelkach szklanych bez ograniczen;
e ciasta kruche (kilka rodzajéw) min. 100 g na osobe;
e ciasta Swieze w papilotach (kilka rodzajéw) min. 5 szt. na osobe;
e owoce bez ograniczen;
¢ kanapeczki bankietowe (wedtug wskazan Zamawiajgcego) min. 6 szt. na osobe;
2) przygotowanie serwisu obiadowego, w ramach ktérego dostepne bedq w szczegélnosci:
¢ dania garmazeryjne (przystawki zimne z miesa, ryb, jaj, warzyw, kanapki, sosy zimne), min. 60-100g na osobe;
¢ zupa min. 250 ml na osobe;
¢ dania miesne, rybne lub jarskie min. 150g na osobe;
e dodatki do dania gtéwnego: ziemniaki/frytki/ryz/kasza/makaron min. 200g na osobe oraz suréwki/warzywa
na ciepto min. 200g na osobe;
o salatki minimum 2 rodzaje;
e woda gazowana i woda niegazowana (dzbanek szklany lub szklane butelki 0,331) bez ograniczen;
¢ soki owocowe podawane w dzbankach lub w butelkach szklanych bez ograniczen;
e owoce bez ograniczen;
e deser min. 100 g na osobe;
3) przygotowanie serwisu kawowego i obiadowego w jednej ustudze, w ramach ktorego dostepne bedq
w szczegdlnosci:
e kawa bez ograniczen,
¢ ekspresy do kawy w ilo$ci adekwatnej do iloSci 0s6b podczas danego wydarzenia;
e herbata (rézne smaki) bez ograniczen;
e woda gazowana i woda niegazowana (dzbanek szklany lub szklane butelki 0,331) bez ograniczen;
e cukier bez ograniczen;
e cytryna w plastrach bez ograniczen;
e mleko do kawy, zawarto$¢ ttuszczu 3,2% lub $mietanka do kawy bez ograniczen;
¢ soki owocowe podawane w dzbankach lub w butelkach szklanych bez ograniczen;
o ciasta kruche (kilka rodzajéw) min. 100 g na osobe;
e ciasta Swieze w papilotach (kilka rodzajéw) min. 5 szt. na osobe;
e owoce bez ograniczen;
¢ kanapeczki bankietowe (wedtug wskazan Zamawiajgcego) min. 6 szt. na osobe;
e dania garmazeryjne (przystawki zimne z miesa, ryb, jaj, warzyw, kanapki, sosy zimne), min. 60-100g na osobe;
¢ zupa min. 250 ml na osobe;
e dania miesne, rybne lub jarskie min. 150g na osobe;
e dodatki do dania gtéwnego: ziemniaki/frytki/ryz/kasza/makaron min. 200g na osobe oraz suréwki/warzywa
na ciepto min. 200g na osobe;
o satatki minimum 2 rodzaje;
Zamawianie ustug cateringowych bedzie odbywato sie sukcesywnie w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego.
Realizacja ustug bedzie nastepowata na podstawie zamoéwien kierowanych do Wykonawcy przez pracownikow
Zamawiajgcego w formie elektronicznej (e-mail) na adres wskazany w umowie do kontaktéw.
Wykonawca po otrzymaniu zaméwienia przedstawi Zamawiajacemu niezwtocznie, nie pdZniej niz w ciggu 1 dnia
roboczego propozycje menu w dwdch wersjach, w odniesieniu do realizacji ustugi z pkt. 9 ust. 2 lub ust. 3,
Zamowienie ustug cateringowych w przypadku jej Swiadczenia na terenie miasta Lublina do maksymalnej ilosci 15
0s6b dokonywana bedzie na co najmniej 2 dni robocze przed dniem planowanej organizacji spotkania. Zamoéwienie
ustug cateringowych w przypadku jej Swiadczenia na terenie miasta Lublina dla ilosci oséb przekraczajacych 15,
dokonywane bedzie w terminie wynikajgcym z oferty Wykonawcy (kryterium oceny).
W sytuacjach szczegdlnych nie dajacych sie przewidzie¢ wczesniej zamdéwienie ustug cateringowych w przypadku jej
$wiadczenia na terenie miasta Lublina do maksymalnej ilosci 15 oséb dokonywana bedzie nie p6zniej niz na 6h przed
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planowana godzing rozpoczecia spotkania. W przypadku zaistnienia sytuacji szczegélnej menu bedzie standardowe
wskazane w karcie realizatora ustugi.

Zamawiajgcy w przypadku zamodwienia ustugi cateringowej, o ktérej mowa w pkt 12 zd. 2, zastrzega sobie mozliwos$¢
odstapienia od zlozonego zamoéwienia na ustugi cateringowe i restauracyjne w terminie 48h przed planowanym
terminem realizacji ustugi bez koniecznos$ci ponoszenia kosztéw za rezygnacje z zamowienia.

Zamawiajacy w przypadku dokonania zaméwienia, o ktérym mowa w pkt 13, zastrzega sobie mozliwo$¢ odstapienia
od ztozonego zamoéwienia na ustugi cateringowe niezwlocznie, nie pdzniej jednak niz na 2h przed planowanym
terminem realizacji ustugi, bez koniecznos$ci ponoszenia kosztéw za rezygnacje z zaméwienia.

Zamawiajacy w momencie zaméwienia ustugi zobowigzuje sie do przekazania wszystkich niezbednych informacji
(min. ilo$ci 0séb, terminu, miejsca wydarzenia, planowanego zakresu ustugi, mozliwych do poniesienia kosztow).
Zamawiajacy bedzie uiszczat zaptate tylko za faktycznie wykonane ustugi.

Termin wykonania zamodwienia: przez okres 12 miesiecy od dnia podpisania umowy lub do wyczerpania
maksymalnej kwoty brutto wynagrodzenia, okres§lonego w umowie w zaleznos$ci od tego, ktére 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§¢ oséb oraz date realizacji i miejsce
$wiadczenia ustugi.

Zamawiajacy nie bedzie finansowat dodatkowych kosztéw (oprdocz wskazanych w zamoéwieniu) poniesionych przez
osoby skierowane przez Zamawiajacego.

PRZEWIDYWANY ZAKRES ZAMOWIENIA

Planowana ilo$¢ zamoéwien w czasie trwania umowy:

- dla serwisu kawowego : szacunkowa ilos¢ zamdéwien 140, szacowana ilosé 0séb 20 na kazide zamdowienie;

- dla serwisu obiadowego : szacunkowa ilos¢ zaméwien 100, szacowana ilos¢ osob 20 na kazde zamdwienie;

- serwis kawowy i obiadowy zamawiany w jednej ustudze: szacunkowa ilos¢ zamowien 60, szacowana ilos¢ osob 20

na kazde zamowienie.

Realizacja zamoéwien bedzie miata miejsce na terenie Kampusu Politechniki Lubelskiej lub/i na terenie Lublina zgodnie

z wymaganiami SWZ.



