
 

 

Załącznik nr 1 do SWZ 

 

Znak sprawy: DSP.TP.2311.31.2023 

 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

Dotyczy postępowania o udzielenie zamówienia publicznego o wartości, szacunkowej 

nieprzekraczającej 750 000 Euro, prowadzonego na podstawie art. 275 ust. 1 ustawy z dnia 11 września 

2019 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. 2022 r. poz. 1710 z późń. zm.) w trybie podstawowym bez 

negocjacji pn.: Usługa cateringowa na jednodniowe szkolenie świadomościowe w ramach 

projektu partnerskiego pn.: „Liderzy Kooperacji”. 

 

Usługa realizowana w ramach projektu współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej, 

realizowanego w ramach projektu partnerskiego pn. „Liderzy kooperacji”, finansowanie z Regionalnego 

Programu Operacyjnego Wiedza, Edukacja, Rozwój; Oś priorytetowa 2 Efektywne polityki publiczne dla 

rynku pracy, gospodarki i edukacji; Działanie 2.5 Skuteczna pomoc społeczna Badania i innowacje. 

Projekt realizowany jest przez 5 Partnerów tj.: Lidera - Regionalny Ośrodek Polityki Społecznej w 

Rzeszowie oraz Partnerów: Regionalny Ośrodek Polityki Społecznej w Lublinie, Regionalny Ośrodek 

Polityki Społecznej w Białymstoku, Województwo Świętokrzyskie - Regionalny Ośrodek Polityki 

Społecznej Urzędu Marszałkowskiego w Kielcach, województwo mazowieckie – Mazowieckie Centrum 

Polityki Społecznej w Warszawie. 

 

 

Usługa cateringowa na jednodniowe szkolenie świadomościowe (łącznie 15 spotkań, każde 

spotkanie po 8 osób, razem 120 osób) w ramach projektu partnerskiego pn.: „liderzy kooperacji” 

 

 

Termin: usługa realizowana w terminie wskazanym przez Zamawiającego od dnia zawarcia umowy, 

najpóźniej 31 sierpnia 2023 r. w godz. 9.30-14.00. Szczegółowe terminy realizacji usługi zostanie 

przedstawiony Wykonawcy, w terminie najpóźniej 5 dni przed datą planowanej realizacji usługi.  

 

Miejsce: Regionalny Ośrodek Polityki Społecznej w Lublinie ul. Diamentowa 2, 20-447 Lublin 

Ilość osób: 120 

 

Wyżywienie w czasie jednodniowego spotkania obejmuje na każdego uczestnika: 

- 1 serwis obiadowy, 

- 1 serwis kawowy. 

- kanapki 

 

Wykonawca zapewni wydanie posiłku jednocześnie dla wszystkich uczestników danego spotkania 

i zapewni obsługę pozwalającą na szybkie i sprawne wydanie posiłków. Wykonawca zapewni 1 ekspres 

do kawy. Danie obiadowe będzie serwowane w formie bufetu szwedzkiego. 

 

Serwis obiadowy: 

I danie: zupa - 350 ml/osoba, 



 

 

II danie: danie 3 składnikowe (np. ziemniaki/kasza/kopytka- 200 g/osoba, ryba/mięso z sosem- 120 

g/osoba, surówka ze świeżych warzyw sezonowych lub warzywa gotowane- 200g/osoba)  

lub danie 2 składnikowe (np. naleśniki ze szpinakiem/ pierogi z nadzieniem- 300 g/osoba, surówka ze 

świeżych warzyw sezonowych- 200g/osoba). 

Danie obiadowe w formie bufetu szwedzkiego. 

Serwis obiadowy będzie serwowany około godz. 12:00. 

 

Serwis kawowy: 

- kawa z ekspresu automatycznego- min. 500 ml/osoba,  

- herbata (co najmniej 3 rodzaje)- min. 200 ml/osoba, 

- mleko do kawy UHT 3,2%,  

- cukier- 10g/os, 

- ciasta- min. 3 rodzaje ciast pieczonych- min. 100 g/osoba, 

- ciastka kruche- min. 3 rodzaje- min. 60 g/osoba, 

- woda mineralna gazowana/niegazowana- min. 250 ml/osoba każdego rodzaju, 

- świeżo pokrojona cytryna podana na talerzykach (1 plaster/os). 

- kanapki różnego rodzaju (3 sztuki na osobę) 

Serwis kawowy ma być dostępny przez cały czas trwania szkolenia (9:00-14:00). 

 

Kanapki 

− kanapki różnego rodzaju (po 3 szt. na osobę), serwowane na początku spotkania; 

 

Wymagania dotyczące współpracy: 

− Wykonawca zobowiązany jest wskazać 1 osobę koordynującą realizację usługi w ramach 

zadania/zadań. W trakcie trwania spotkania wskazany koordynator będzie obecny i dyspozycyjny 

w miejscu realizacji usługi. 

− Zamawiający i Wykonawca będą kontaktować się za pośrednictwem poczty elektronicznej i telefonu 

oraz osobiście w trakcie trwania spotkania w sprawie szczegółów jego realizacji. 

− Na życzenie Zamawiającego Wykonawca uwzględni w menu dania dietetyczne (np. dania spełniające 

wymogi diety wegetariańskiej, bezglutenowej, wegańskiej itp.). 

− Ostateczne menu dań ciepłych Wykonawca ustali po konsultacji z Zamawiającym. 

− Obiad dla każdego uczestnika powinien być podany na zastawie ceramicznej z kompletem sztućców 

metalowych i serwetek.  

− Świadczenie usługi wyżywienia zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie 

żywności i żywienia (Dz. U. 2022, poz. 2132) Wyżywienie powinno spełniać wymogi aktualnych 

wytycznych Instytutu Żywności i Żywienia. 

− W przypadku poczęstunku - oznaczyć w sposób czytelny naczynia zbiorcze, np. z gorącą wodą 

(stosowanie prawidłowego kontrastu między tekstem a tłem - np. czarny tekst na białym tle, 

ewentualnie kolory o dużym kontraście); 

− Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za uszkodzenie jakiegokolwiek elementu 

wykorzystywanego przez Wykonawcę lub Podwykonawcę podczas wydarzenia, w szczególności za 

szkody spowodowane przez uczestników. 

− Wykonawca obowiązany jest do wykonania usługi zgodnie z przepisami obowiązującego prawa oraz 

wytycznymi dla organizatorów spotkań biznesowych, szkoleń, konferencji i kongresów w trakcie 

epidemii SARS-CoV-2, opracowanych przez Ministerstwo Rozwoju we współpracy z Głównym 

Inspektorem Sanitarnym. 



 

 

− Wykonawca obowiązany jest do wykonania usługi zgodnie z przepisami obowiązującego prawa oraz 

wytycznymi dla organizatorów spotkań biznesowych, szkoleń, konferencji i kongresów w trakcie 

epidemii SARS-CoV-2, opracowanych przez Ministerstwo Rozwoju we współpracy z Głównym 

Inspektorem Sanitarnym.  

− Wykonawca musi zapewnić wydanie posiłku jednocześnie dla wszystkich uczestników i zapewnić 

obsługę pozwalającą na szybkie i sprawne wydanie posiłków.  

 

 

 

 

 

 

 

 


