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Zatqcznik nr 1 do Zaproszenia do skiadania ofert — Opis Przedmiotu Zamowienia

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Usluga cateringowa na potrzeby spotkania informacyjnego dla potencjalnych beneficjentéw
organizowanego przez Lubelska Agencje Wspierania Przedsi¢biorczosci w Lublinie

Zakres:

1. Ustuga cateringowa $wiadczona bedzie przez Wykonawce podczas spotkania informacyjnego
organizowanego przez Zamawiajacego w dniu 15 listopada 2022 r. o godz. 10.30.
Spotkanie, podczas ktorego wykonywana bedzie ustuga cateringu, bedzie organizowane dla 100
0s0b.

2. Miejsce $wiadczenia ustugi: Lubelskie Centrum Konferencyjne w Lublinie, ul. Artura Grottgera
2, 20-029 Lublin, foyer sala nr S1 (parter).

3. Zakres ustugi — ilosciowe zestawienie asortymentu dostarczonego przez Wykonawce
w ramach wykonania ustugi (tabela ponizej).

Proponowana
1 porcja/ 1 Planowana cenazal
Nazwa o s o .
osobe ilos¢ porcji porcje
(netto/brutto)
Herbata 300 ml- wody 100
W torebkach ekspresowych z etykieta, | 2 saszetki 100
pojedynczo pakowane (3 rodzaje w herbaty
torebkach, w tym herbata czarna),
termos z goraca woda,
cukier w saszetkach (biaty/bragzowy) 3 saszetki cukru 100
oraz stodzik,
wykataczki pakowane pojedynczo, 2 wykataczki 100
$wieza cytryna w plastrach 1 plasterek 100
cytryny
Kawa 150 ml- woda 100
Kawa rozpuszczalna w saszetkach, 2 saszetki kawy 100
Kawa naturalna mielona 100% Arabica, | 2 tyzeczki kawy 100
termos z goraca woda/ew. ekspress,
cukier w saszetkach (biaty/brazowy)
oraz stodzik, 3 saszetki cukru 100
mleko UHT 2% lub 3,2 % 15 ml mleka 100
Napoje zimne:
Woda gazowana w 0,5 | butelkach 500 mi 50
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Woda niegazowana w 0,5 I butelkach 500 ml 50
Soki 100 % w dzbankach co najmniej 300 100
(pomaranczowy, jablkowy) ml

Lemoniada cytrusowa w szklanych co najmniej 300 100
dystrybutorach z kranikiem ml

4 rodzaje ciasta wlasnego wypieku (np. | co najmniej 200 100
tarta lub tartaletki owocowe, sernik, g

szarlotka + 1 propozycja ze strony

Wykonawcy),

kanapki bankietowe przygotowywane 3 kanapki 100
na innym pieczywie niz (taczna ilos¢ co
tostowe(wegetarianskie i najmniej 150 g)

niewegetarianskie), 3 rodzaje,
przygotowane z co najmniej 3
sktadnikow, ewentualnie przyprawy;
majonez, Smietana, musztarda, ketchup,
jogurt, oliwa, sosy, dipy itp. stanowia
element dodatkowy kanapek i nie
nalezy je zalicza¢ do 3 skladnikéw

tartaletki wytrawne — 2 rodzaje, w tym | 3 szt. 100
jedno wegetarianskie (propozycja ze
strony Wykonawcy)

Obowiazki Wykonawcy:

1. dbatos¢ o przestrzeganie przez obstuge aktualnie obowigzujgcych przepisow zwigzanych z
przeciwdzialaniem epidemii SARS CoV-2, a zwlaszcza uzywanie maseczek ochronnych
oraz rekawiczek. Zamawiajacy zapewni maseczki ochronne;

2. zapewnienie, ze produkty nieprzetworzone takie jak kawa, herbata, soki i inne beda
posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature,

3. zapewnienie, ze wszystkie produkty beda bezwzglednie $wieze, a takze beda
charakteryzowac si¢ wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetycznie
podane. Positki dostarczone w ramach przedmiotowego zamowienia musza by¢
przygotowane z zachowaniem przepiséw sanitarnych.

4. zapewnienie, ze podane powyzej gramatury dotycza produktéw po obrébece termicznej,

5. zadbanie, by podmiot przygotowujacy catering posiadat decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego zatwierdzajacg lub warunkowo zatwierdzajaca
zaktad wprowadzajacy do obrotu/ i produkujacy/ zywnos¢ lub/ i uzyskat wpis do rejestru
zaktadow, ktore wprowadzajg do obrotu / i produkuja/ zywnos¢,

6. zapewnienie na swoj koszt i ryzyko wlasciwego transportu positkow do Zamawiajacego,
zgodnie z obowigzujacymi W tym zakresie przepisami sanitarnymi,

7. aranzacja przestrzeni cateringowych i sprzatania mebli wykorzystywanych podczas

i po wydarzeniu,
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10.

11.

12.
13.

14.

15.

niestandardowa ekspozycji positkow. Zamawiajacy oczekuje przelamania konwencji
podawania positkéw w sposob tradycyjny. Wykonawca bedzie zobowigzany podaé

i wyeksponowac positki w elegancki, nietuzinkowy sposob,

Przystawki, ciasta i inne dania powinny by¢ podawane w indywidualnym opakowaniu (np.
pucharku, papilotce), nie mogg by¢ uktadanie jedna na drugie;j.

przygotowanie na wskazanym przez Zamawiajacego stole cateringu a po zakonczonej
czynnosci do uporzadkowania miejsca konsumpcji (wywiezienia powstatych odpadow tj.
opakowania)

w przypadku pozostatej zywnosci w stanie nienaruszonym Wykonawca zobowigzuje si¢

spakowa¢ ww. zywno$¢ w specjalne pojemniki i przekaza¢ Zamawiajacemu.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska w trakcie trwania spotkania (nie mniej niz jeden
kelner). Wykonawca zapewni jednolite, eleganckie stroje obstugi kelnerskiej, zgodnie

Z powszechnymi przyjetymi w tym zakresie wymaganiami, tj. kelner powinien by¢ ubrany
w materiatlowe czarne spodnie, czarne skarpety i potbuty, biatg lub czarng koszule z dtugim
rekawem. Kelnerka powinna by¢ ubrana w czarng spodnice do kolan, cieliste rajstopy, biatg
lub czarng koszule oraz czarne, zakryte buty.

Naczynia ceramiczne/porcelanowe: filizanki ze spodkami do kawy i herbaty; tyzeczki;
szklanki do wody mineralnej i sokow literatki badz goblety; talerze/taca na ciastka, ciasta,
owoce; pojemniki na kawg i herbate; cukiernice; naczynie na odpady (ceny wynajmu
naczyn i sztuécow ceramicznych wliczone w ceng cateringu).

Zakonczenie przygotowan sali 1 ustugi musi nastgpi¢ na 30 minut przed rozpoczgciem
spotkania.

Ustuge porzadkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu przez
wszystkich gosci badz na prosbe Zamawiajacego (czas trwania ustugi porzadkowej nie
moze wynosi¢ wigcej niz 1 godzing).
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