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Zatgcznik nr 1 do Zaproszenia do sktadania ofert - Opis Przedmiotu Zamdwienia

Opis Przedmiotu Zamaowienia

Ustuga cateringowa na potrzeby szkolen organizowanych
przez Lubelskg Agencje Wspierania Przedsiebiorczosci

w Lublinie

. Zakres:

1. Ustuga cateringowa Swiadczona bedzie przez Wykonawce dla tgcznie minimum 60
a maksymalnie 80 oséb, podczas jednego szkolenia dla potencjalnych beneficjentow
oraz jednego szkolenia dla beneficjentow (tgcznie 2 szkolenia), organizowanych przez
Zamawiajgcego w jego siedzibie. Oba szkolenia bedg trwaty po okoto 4 godziny,

w godzinach pracy Zamawiajgcego tj. 7.30-15.30. i odbeda sie w kwietniu 2026 r.

Uwaga! Na etapie realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajgcy potwierdzi ilos¢
docelowg 0sob, dla ktorych zostanie zorganizowany kazdy poczestunek, najpdzniej na
2 dni przed wydarzeniem. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zamodwienia
mniejszego zakresu zamowienia niz okreslony w OPZ, a w takiej sytuacji Wykonawca
nie bedzie wnosit zadnych roszczen z tego tytutu, w szczegolnosci o zaptate za ilosé
stanowigcg réznice miedzy maksymalnym zakresem zamowienia, a iloscig
rzeczywiscie zrealizowang na podstawie zlecenia Zamawiajgcego. Rozliczenie nastgpi
zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu zamdéwienia, po dokonaniu
protokolarnego odbioru przedmiotu zamdéwienia. Ceny zaoferowane przez Wykonawce
w ofercie nie ulegng podwyzszeniu. Miejsce swiadczenia ustugi: Lubelska Agencja

Wspierania Przedsiebiorczosci w Lublinie, ul. Wojciechowska 9a, sala konferencyjna 1

pietro.

2. Zakres ustugi: w ramach ustugi cateringowej wykonawca zobowigzuje sie do

zapewnienia nastepujgcych elementow:
a. Napoje i akcesoria
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o Kawa: przygotowanie kawy z wykorzystaniem ciSnieniowego ekspresu,
gwarantujgcego wysokg jakosc¢ naparu, w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikéw)
w ilosciach dostosowanych do potrzeb uczestnikdw, min. 2 kawy na uczestnika.
Dostarczenie wszystkich niezbednych dodatkéw (cukier, stodzik, mleko, Smietanka,

itp.) oraz akcesoriow do serwowania.

o Herbata: woda, r6zne rodzaje herbat (min.: czarna, zielona, owocowa) wraz
z dodatkami (cytryna, midd, cukier, stodzik) w ilosciach dostosowanych do potrzeb

uczestnikdw, min 2 herbaty na uczestnika.

o Zimne napoje: woda mineralna w butelkach 0,5 | (gazowana i niegazowana) oraz
soki owocowe 100% (przynajmniej dwa rodzaje) w butelkach 0,33 | (np.
pomaranczowy, jabtkowy) w ilosciach dostosowanych do potrzeb uczestnikéw, min.1
woda i 1 sok na uczestnika.

b. Finger food: gramatura przeznaczona dla jednej osoby powinna wynosi¢ min.
400 g. W ofercie musi wystgpic¢ przynajmniej 4 rodzaje finger food (menu
podane ponizej) w mozliwie rownych ilosciach. Kazda ewentualna zmiana
menu zaproponowana przez Wykonawce musi zosta¢ zaakceptowana

przez Zamawiajgcego droga mailowa.
Menu:
o mini burgery
o mini wrapy z nadzieniem wegetarianskim oraz migsno-warzywnym
o mini tacos lub mini quiche/tartaletki
o mini porcje satatki np. grecka, caprese

c. Ciasta: gramatura przeznaczona dla jednej osoby powinna wynosi¢ okoto 150
g. oferta powinna obejmowacé przynajmniej 4 r6zne rodzaje ciast w mozliwie

réwnych ilosciach, podane w papilotkach.
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II. Obowiazki Wykonawcy:

1. Zapewnienie, ze produkty nieprzetworzone takie jak kawa, herbata, soki i inne bedg

posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia i temperature,

2. Zapewnienie, ze wszystkie produkty bedg bezwzglednie Swieze, a takze bedag
charakteryzowac sie wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz
estetycznie podane. Positki dostarczone w ramach przedmiotowego zamowienia

muszg by¢ przygotowane z zachowaniem przepisow sanitarnych.

3. Zapewnienie, ze podane powyzej gramatury dotyczg produktéw po obrébce

termicznej.

4. Zadbanie, by podmiot przygotowujgcy catering posiadat decyzje Panstwowego
Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego zatwierdzajgca lub warunkowo zatwierdzajgca
zaktad wprowadzajgcy do obrotu/ i produkujgcy/ zywnos¢ lub/ i uzyskat wpis do

rejestru zaktadow, ktére wprowadzajg do obrotu / i produkujg/ zywnosé.

5. Zapewnienie na swoj koszt i ryzyko wiasciwego transportu positkow

do Zamawiajgcego, zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami sanitarnymi.

6. Aranzacja przestrzeni cateringowych, zapewnienie czarnego nakrycia na stoty
cateringowe, sukcesywnego sprzatania stotow w trakcie trwania wydarzenia

i posprzatania mebli wykorzystywanych podczas i po wydarzeniu.

7. Niestandardowa ekspozycja positkéw. Zamawiajacy oczekuje przetamania
konwencji podawania positkdw w sposéb tradycyjny. Wykonawca bedzie

zobowigzany podac¢ i wyeksponowac positki w elegancki, nietuzinkowy sposob.
8. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania w plastiku.

9. Przygotowanie na wskazanym przez Zamawiajgcego stole cateringu a po
zakonczonym wydarzeniu do uporzgdkowania miejsca konsumpcji (wywiezienia

powstatych odpadéw tj. opakowania).
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10. W przypadku pozostatej zywnosci w stanie nienaruszonym Wykonawca
zobowigzuje sie spakowac ww. zywnos¢ w specjalne pojemniki i przekazac

Zamawiajgcemu.

11. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie trwania szkolenia (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 materiatowe czarne spodnie, czarne skarpety i potbuty, biatg lub czarng
koszule z dtugim rekawem. Kelnerka powinna by¢ ubrana w czarng spédnice do kolan,

cieliste rajstopy, biatg lub czarng koszule oraz czarne, zakryte buty.

12. Naczynia ceramiczne/porcelanowe: filizanki ze spodkami do kawy i herbaty;
tyzeczki; szklanki do wody mineralnej i sokow literatki bgdz goblety; talerze/taca
na ciastka, ciasta, owoce; pojemniki na kawe i herbate; cukiernice; naczynie
na odpady (ceny wynajmu naczyn i sztu¢cdw ceramicznych wliczone w cene

cateringu).

13. Zakonczenie przygotowan sali i ustugi musi nastgpi¢ na 45 minut przed

rozpoczeciem szkolenia.

14. Ustuge porzgdkowania po cateringu Wykonawca zrealizuje po opuszczeniu lokalu
przez wszystkich gosci bgdz na prosbe Zamawiajgcego (czas trwania ustugi

porzgdkowej nie moze wynosic¢ wiecej niz 1 godzine).

Kryteria oceny ofert
Zamawiajgcy wybierze najkorzystniejszg sposrod ofert Wykonawcéw, ktérzy zaoferujg

ustuge zgodng z Opisem przedmiotu zamdwienia.
Przy wyborze oferty zostang zastosowane kryteria: 100 % cena oferty.

WYybor oferty zostanie dokonany na podstawie kryteriow oceny ofert z ustalong
punktacjg do 100 pkt (100 %=100 pkt).

wartos¢ brutto oferty z najnizszg ceng
warto$c¢ brutto oferty badanej

liczba punktéw za kryterium = ( )x 100 punktow
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