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Dział Zamówień Publicznych

Zespół Zamówień Publicznych
Oznaczenie sprawy: PU/13-2017/DOP-p
Zaproszenie do składania ofert na:
zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie.
1. Zamawiający:
Uniwersytet Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie, plac Marii Curie-Skłodowskiej 5; 20-031 Lublin,
strona: www.umcs.pl, email: zampubl@umcs.lublin.pl, godziny urzędowania: 7:15 ÷ 15:15.

2. Tryb udzielenia zamówienia:
Postępowanie prowadzone jest na podstawie art. 4 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2015r., poz. 2164 z późniejszymi zmianami) oraz zgodnie z obowiązującym Regulaminem zamówień publicznych o wartości nie przekraczającej 30 000 euro – Zarządzenie Nr 25/2017 Rektora Uniwersytetu Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie z dnia 30 maja 2017 r. w sprawie wprowadzenia regulaminów udzielania zamówień publicznych w Uniwersytecie Marii Curie-Skłodowskiej.

3. Przedmiot zamówienia:
1) świadczenie usługi polegającej na zapewnieniu usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawarty jest w załączniku nr 2 do zaproszenia.

2) Zamawiający  nie dopuszcza składania ofert częściowych.

3) Określenie przedmiotu za pomocą kodów CPV:
55520000–1 – Usługi dostarczania posiłków,

55321000–6 – Usługi przygotowania posiłków,

55521200–0 – Usługi dowożenia posiłków.

4. Osoby upoważnione do kontaktu:
1) dr Tomasz Budzyński, tel.: 81 537-57-89; 509-240-910, email: tomasz.budzynski@umcs.lublin.pl;
2) mgr Ada Domańska. tel.: 81 537-52-63; email: ada.domanska@poczta.umcs.lublin.pl.

5. Termin wykonania zamówienia: w okresie od 18 do 19 września 2017r.
6. Termin związania ofertą: okres związania ofertą wynosi 15 dni licząc od upływu terminu składania ofert.
7. Warunki udziału w postępowaniu:

Zamawiający uzna warunki za spełnione, jeżeli Wykonawca wykaże, iż:

1) doświadczenie Wykonawcy:

Wykonawca legitymuje się co najmniej rocznym doświadczeniem w zakresie świadczenia usług cateringowych oraz wykonał co najmniej 3 usługi cateringowe o tożsamym zakresie przedmiotowym dla co najmniej 200 osób każda, w okresie ostatnich 2 lat, co potwierdzają stosowne referencje,

2) doświadczenie obsługi:

co najmniej 25% kelnerów/kelnerek (minimum 5 osób) posiada co najmniej 3-letnie doświadczenie w pracy przy profesjonalnej obsłudze gości; Wszyscy kelnerzy/kelnerki posiadają aktualne orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych oraz cechują się wysoką kultura osobistą,

3) uprawnienia osób:

dysponuje osobą posiadającą uprawnienia zgodnie z wymogami KE oraz uzgodnione ze Stowarzyszeniem PPCL, do prowadzenia warsztatów polegających na samodzielnym wykonaniu Cebularza Lubelskiego,
4) oznaczenia potraw:
dysponowanie certyfikatami wydanymi przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz KE dla oznaczenia potraw regionalnych.
Spełnienie warunków udziału w postępowaniu weryfikowane będzie na podstawie dokumentów i oświadczeń złożonych przez Wykonawcę wraz z ofertą

8. Opis sposobu przygotowania oferty:

1) Ofertę należy sporządzić zgodnie z wzorcowym formularzem oferty stanowiącym załącznik nr 1 do zaproszenia.

	pl. Marii Curie-Skłodowskiej 5, 20-031 Lublin

tel/ fax: +48 81 537 53 84, +48 81 537 59 65,

www.umcs.pl, email: zampubl@umcs.lublin.pl
	NIP: 712-010-36-92

REGON: 000001353


2) Oferta musi być złożona w formie pisemnej oraz winna być podpisana przez osobę (osoby) uprawnione do występowania w imieniu Wykonawcy (do oferty winno być dołączone pełnomocnictwo, zgodnie z wymaganiami Kodeksu cywilnego). Wszystkie załączniki do oferty, stanowiące oświadczenia powinny być również podpisane przez upoważnionego przedstawiciela. Zakres reprezentacji przedsiębiorcy musi wynikać z dokumentów rejestrowych lub ewidencyjnych (w szczególności z odpisu właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej), przedstawionych wraz z ofertą przez Wykonawcę.

3) Do oferty należy dołączyć dokumenty i oświadczenia na potwierdzenie spełniania warunków udziału w postępowaniu.

4) Wszystkie strony oferty, a także miejsca, w których Wykonawca naniósł zmiany, winny być parafowane przez osobę podpisującą ofertę.

5) Wykonawca winien zamieścić ofertę w kopercie lub innym opakowaniu, szczelnie zamkniętym, które będzie zaadresowane na Zamawiającego i będzie posiadać oznaczenia: „Oferta w postępowaniu na zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej, oznaczenie sprawy: PU/13-2017/DOP-p”. „Nie otwierać przed dniem 21.08.2017r. godz. 12:00" oraz nazwę i adres lub pieczęć firmową Wykonawcy.
6) Cena podana w ofercie winna obejmować wszystkie koszty i opłaty, jakie powstaną w związku z wykonaniem zamówienia oraz z warunkami i wymaganiami stawianymi przez Zamawiającego. Koszty opracowania i złożenia oferty ponosi Wykonawca. Wykonawca może złożyć w prowadzonym postępowaniu wyłącznie jedną ofertę.
9. Miejsce i termin składania ofert:

1) Ofertę należy złożyć w siedzibie Zamawiającego: Uniwersytet Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie, plac Marii Curie-Skłodowskiej 5; 20-031 Lublin, pokój nr 1201, w terminie do dnia: 21.08.2017r. do godz. 12:00.

2) Oferty przesłane po terminie nie będą rozpatrywane.
3) Wykonawca może przed upływem terminu składanie ofert zmienić lub wycofać swoją ofertę.
4) O wyniku postępowania Zamawiający poinformuje Wykonawców, którzy złożyli oferty.

10. Kryteria oceny ofert.

1) Kryterium wyboru oferty jest cena brutto za realizację zamówienia (cena – 100%).
2) Ofertą najkorzystniejszą będzie oferta z najniższą ceną, spełniającą wymagania Zamawiającego.

11. Zawarcie umowy:
1) Zamawiający zawrze umowę według wzoru zawartego w Załączniku nr 3 z Wykonawcą, który złożył najkorzystniejszą ofertę.

2) Jeżeli Wykonawca, którego oferta została wybrana, uchyla się od zawarcia umowy w sprawie zamówienia, Zamawiający może wybrać ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych ofert.

12. Nieudzielenie zamówienia: Zamawiający zastrzega sobie prawo do nieudzielenia zamówienia.

13. W sprawach nieuregulowanych zaproszeniem stosuje się obowiązujące przepisy Kodeksu cywilnego.

14. Załączniki:

1) załącznik nr 1 – formularz ofertowy,

2) załącznik nr 2 – opis przedmiotu zamówienia,

3) załącznik nr 3 – wzór umowy,

4) załącznik nr 4 – wykaz wykonanych usług oraz doświadczenie obsługi;
5) załącznik nr 5 – oświadczenie w zakresie uprawnienia osób oraz oznaczenia potraw.

Zatwierdzam
PRODZIEKAN
Lublin, dnia 2017.08.10
dr Mirosław Łoboda
Załącznik nr 1 do Zaproszenia

Formularz ofertowy

Wykonawca:

…………………………………………………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres )

reprezentowany przez:
…………………………………………………………………………………………………………………

(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

tel., faks, adres email:
..........................................................................................................................................................
w odpowiedzi na zaproszenie do składania ofert na: „zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie” (oznaczenie sprawy: PU/13-2017/DOP-p), składamy niniejszą ofertę.

1. Oświadczam, że zapoznałem się z zaproszeniem i nie wnoszę do niego zastrzeżeń oraz zdobyłem konieczne informacje potrzebne do właściwego wykonania zamówienia.

2. Oferuję wykonanie zamówienia w pełnym rzeczowym zakresie, zgodnie z wymaganiami w zakresie przedmiotu zamówienia oraz w terminie określonym w zaproszeniu, za łączną cenę brutto:

………………………................. PLN (wartość z poniższej tabeli będąca sumą wierszy od 1 do 5 kolumny „f”).
	L.p.
	Rodzaj posiłku
	Data
	Maksymalna

przewidywana

ilość osób
	Cena jednostkowa brutto

za 1 rodzaj posiłku dla 1 osoby
	Łączna cena brutto

(kolumna „d” x „e”)

	a
	b
	c
	d
	e
	f

	1
	Całodzienna przerwa kawowa
	18.09.2017
	296
	
	

	2
	Obiad
	18.09.2017
	296
	
	

	3
	Kolacja
	18.09.2017
	296
	
	

	4
	Całodzienna przerwa kawowa
	19.09.2017
	296
	
	

	5
	Obiad
	19.09.2017
	296
	
	

	Razem (suma wierszy od 1 do 5 kolumny „f”):
	


3. Oświadczam, że zawarty w zaproszeniu projekt umowy został przeze mnie zaakceptowany i zobowiązuję się w przypadku wybrania mojej oferty do zawarcia umowy na wymienionych w niej warunkach w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.

4. Uważam się za związanego niniejszą ofertą przez okres 15 dni od upływu terminu do składania ofert.

5. Załącznikami do niniejszego formularza stanowiącymi integralną część oferty są:

1) pełnomocnictwo *;

2) odpisy rejestrowe lub ewidencyjne: KRS / CEIDG / inny ........... *;

3) opis scenariusza pokazu Cebularza Lubelskiego;

4) propozycja menu.

5) ……………………………

………………………………..

…………………………………………

…………………………………………………..

(miejscowość, data)

(pieczęć firmowa Wykonawcy)

(podpis, pieczątka imienna osoby upoważnionej
do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy)

* niepotrzebne skreślić

Załącznik nr 1 do formularza ofertowego

Opis scenariusza pokazu Cebularza Lubelskiego.

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

Załącznik nr 2 do formularza ofertowego

Propozycja menu.

Specyfikacja usług w dniu 18 września 2017 (poniedziałek)

1) całodzienna przerwa kawowa

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

2) obiad (serwowany w godzinach od 12 do 17 z podgrzewaczy)

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

a) 3) kolacja (serwowana w godzinach od 20 do 24)

b) dania gorące z deserem serwowane indywidualnie przez kelnerów do stolików

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

c) stół szwedzki

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

d) danie gorące serwowane z podgrzewaczy (od godz. 22)

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

e) serwisu kawowego

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

Specyfikacja usług w dniu 19 września 2017 (wtorek)

1) całodzienna przerwa kawowa

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

2) obiad (serwowany w godzinach od 12 do 15 z podgrzewaczy)

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................................

Załącznik nr 2 do Zaproszenia

Opis warunków i przedmiotu zamówienia

Postępowanie dotyczy: zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie
1. Doświadczenie Wykonawcy: wykonawca legitymuje się doświadczeniem co najmniej rocznym doświadczeniem w zakresie świadczenia usług cateringowych oraz wykonał co najmniej trzy usługi cateringowe o tożsamym zakresie przedmiotowym dla co najmniej 200 osób każda w okresie ostatnich 2 lat co potwierdzają stosowne referencje.
2. Doświadczenie obsługi: co najmniej 25 % kelnerów/kelnerek posiada co najmniej 3-letnie doświadczenie w pracy przy profesjonalnej obsłudze gości; Wszyscy kelnerzy/kelnerki posiadają aktualne orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych oraz cechują się wysoką kultura osobistą;
3. Uniform kelnerski: jednolity dla pań oraz jednolity dla panów; składający się z: eleganckiej białej koszuli, czarna muszka; eleganckich czarnych spodni (spódnica dla pań), czarnej zapaski kelnerskiej o długości dostosowanej do wzrostu; eleganckich czarnych półbutów (w zakrytymi palcami i piętami).
4. Minimalna ilość osób obsługi kelnerskiej: 20 osób (kolacja); 5 osób (przerwa kawowa oraz 5 osób (obiad)
5. Aranżacja i dekoracja stołów:

- stoły szwedzkie – co najmniej 3 bukiety składające się z min. 20 kwiatów;

- stoliki konsumpcyjne – co najmniej 1 bukiet składający się z min. 10 kwiatów;

Kolor, rodzaj i tonacja dekoracji do uzgodnienia z Zamawiającym na co najmniej 3 dni robocze przed rozpoczęciem konferencji;

6. Wykonawca posiada potencjał sprzętowy do zrealizowania poszczególnych elementów konferencji i zapewni:

- zastawę porcelanową w ilości co najmniej 2 kompletów/osoba;
- sztućce metalowe w ilości 2 kompletów /osoba;
- pełną zastawę szklaną do realizacji usługi;

- zastawę porcelanową do serwisu kawowego całodziennego;

- zapewni co najmniej 2 stanowiska z profesjonalnymi ekspresami ciśnieniowymi wraz z obsługą profesjonalnych baristów;

- zapewni minimum 8 dystrybutorów wrzątku o pojemności nie mniej niż 10 l każdy;

- niezbędne urządzenia gastronomiczne do serwowania potraw na gorąco, naczyń do serwowania pozostałych potraw w ilościach pozwalających na swobodny i nieograniczony dostęp do potraw;

- obrusy, skirtingi oraz serwetki konsumenckie do stołów szwedzkich w ilości wystarczającej do zapewnienia właściwej usługi;

- sukcesywnie uzupełnianie potraw na stołach szwedzkich;
- oznaczenie potraw w języku polskim i angielskim;

- oznaczenie potrawsiw regionalnych certyfikatami wydanymi przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz KE
- posiada sprzęt do transportu cateringu zatwierdzony przez PSSE;

- zapewni sprzątniecie po realizacji usługi;

- zapewni dostępność posiłków na 30 minut przed rozpoczęciem serwowania;

7. Warunki umowy:

-zamawiający nie przewiduje podziału zadania na części

-zamawiający nie przewiduje możliwości powierzenia części zadań innemu wykonawcy

- ostateczna ilość uczestników konferencji zostanie podana wykonawcy do dnia 13-09-2017
- zapłata nastąpi według ilości zamówionych usług określonych w informacji przesłanej wykonawcy w terminie określonym powyżej oraz cen określonych w ofercie i umowie na podstawie faktury VAT płatnej w terminie 21 dni od dnia jej wystawienia.
- w przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania umowy strony zastrzegają stosowanie kary umownej: w wysokości 10% wynagrodzenia umownego brutto, chyba że niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy nastąpiło w wyniku zdarzenia siły wyższej.

- w przypadku odstąpienia od umowy przez Wykonawcę lub Zamawiającego z przyczyn, za które ponosi odpowiedzialność Wykonawca, Wykonawca zobowiązuje się do zapłaty kary umownej w wysokości 10 % wynagrodzenia umownego brutto na rzecz Zamawiającego.

- strony mogą dochodzić na zasadach ogólnych odszkodowania przewyższającego kary umowne.

- zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w razie wystąpienia okoliczności powodujących, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, w takim przypadku Wykonawca uprawniony jest do wynagrodzenia za wykonaną część umowy.

8. Miejsce wykonania usług: usługi cateringowe będą świadczone w miejscu odbywania się konferencji na terenie miasta Lublina.

9. Opis przedmiotu zamówienia: menu cateringowe zostanie zaaprobowane przez zamawiającego na 7 dni przed planowaną konferencją oraz składać się będzie się z następujących elementów: 

Specyfikacja usług w dniu 18 września 2017 (poniedziałek)

1) całodzienna przerwa kawowa z uwzględnieniem:

-nie mniej niż 5 porcji kawy/1osoba z ekspresów ciśnieniowych z obsługą co najmniej 2 profesjonalnych baristów

-nie mniej niż 5 porcji wyboru herbat /1 osoba w tym czarna, zielona i owocowa

-mleko do kawy bez limitu podane w dzbankach szklanych

-cukru białego i brązowego pojedynczo pakowanego bez limitu

-woda mineralna gazowana nie mniej niż 500 ml/1 osoba z regionu lubelskiego

-woda mineralna niegazowana nie mniej niż 500 ml /1 osoba z regionu lubelskiego

-soki owocowe 100% minimum 3 rodzaje nie mniej niż 500 ml/1 osoba

-ciasta świeżo pieczone minimum 3 rodzaje nie mniej niż 250 g /1 osoba

-owoce sezonowe (winogron, śliwki, gruszki) nie mniej niż 200 g/1 osoba

2) obiad (serwowany w godzinach od 12 do 17 z podgrzewaczy)

-co najmniej 2 rodzajów zup 300 ml/1 osoba w tym jedna wegetariańska (przynajmniej: krem pomidorowy z bazylią i grzankami, krem borowikowy z groszkiem ptysiowym)

-co najmniej 2 rodzajów dań drugich gdzie:

· mięso i ryba to 150g/1 osoba, (przynajmniej: polędwiczki grillowane z sosem kurkowym, dorsz po hiszpańsku w ostrych warzywach z kukurydzą)
· 2 dodatki skrobiowe 200 g /1 osoba (przy najmniej: Kaszotto z pęczaku z warzywami;
puree ziemniaczane z chrzanem)

· 2 sałatki 200g/1 osoba, (przynajmniej: Sałatka francuska z ziarnami; sałatka grecka z fetą)

· z uwzględnieniem dań wegetariańskich,przy czym mięso i ryba w postaci nie mielonej.

3) kolacja (serwowana w godzinach od 20 do 24) zawierająca:

a) dania gorące z deserem serwowane indywidualnie przez kelnerów do stolików:

· zupa 300 ml/1 osoba (Krem pomidorowo-paprykowy z groszkiem ptysiowym);

· danie drugie (roladka z polędwiczki z suszonym pomidorem i bazylią na lekkim kaszotto z warzywami grillowanymi i sosem ziołowym) zwierające min. 150 g mięsa;

· deser (panacotta z musem owocowym – min. 200g/osoba));

b) stół szwedzki zawierający:

	Przystawki zimne
	Ilość
	Mini przystawki bankietowe
	Ilość
	Pozostałe
	Ilość

	1. Kaczka w całości po zamojsku

2. Szczupak faszerowany po lubelsku

3. Pasztet z cukinii

4. Pasztet drobiowy z żurawiną

5. Łosoś w łusce ogórkowej 

6. Carpacio na lodzie 

7. Karkówka pieczona, boczek pieczony

8. Balotyna, indyk z pistacją,

9. Kopertki z baleronu

10. Roladki z szynki z serem i warzywami

11. Roladka szpinakowa z łososiem

12. Roladki z bakłażana i cukinii z serem feta
13. Terina z szynki

14. Galantyna z pistacją
	min. 70 g/
osoba
	1. Mini tarty z orzeszkami i serem

2. Mini babeczki z serem i winogronami

3. Mini babeczki z musem szynkowym i pomidorem

4. Sery zagrodowe regionalne

5. Tartinki z mozzarelką ,pomidorkami chery i bazylią
6. Tartinki z serem , kiełkami rzodkiewki i serkiem
7. Koreczki z grillowanym kurczakiem, ananasemi 

8. Koreczki serowe z owocami
9. Tartaletki koktajlkowe z kurczakiem
10. Tartaletki koktajlowe z bakłażanem grillowanym

11. Tartaletki koktajlowe z serami
	min. 50 g/
osoba
	1. Sałatka grecka

2. Sałatka w dyni z makaronu i kurczaka

3. Sałatka z kuskusa
	min. 60 g/
osoba

	15. 
	
	12. 
	
	4. Min. 3 rodzaje soków owocowych 100 %
	Min. 500 ml/osoba

	16. 
	
	13. 
	
	5. Pieczywo mieszane regionalne w tym cebularze lubelskie
	min. 50 g/
osoba

	17. 
	
	14. 
	
	6. Min. 2 rodzaje lemoniad owocowych
	Min. 300 ml/osoba

	18. 
	
	15. 
	
	7. Co najmniej 4 rodzaje sosów do potraw
	min. 20 g/osoba

	19. 
	
	16. 
	
	8. Min. po 2 rodzaje wody mineralnej gazowanej
	min. 500 ml/osoba

	20. 
	
	17. 
	
	9. Min. po 2 rodzaje wody mineralnej niegazowanej
	min. 500 ml/osoba

	21. 
	
	18. 
	
	10. Min. 3 rodzaje ciast świeżo pieczonych i mini deserków
	Min. 150 g/osoba

	22. 
	
	19. 
	
	11. Min. 3 rodzaje owoców sezonowych
	Min. 150 g/osoba


c) danie gorące serwowane z podgrzewaczy (od godz. 22) 500 g/osoba zawierające:

· Forszmak lubelski

· Leczo warzywne

· Golasy Izbickie

· Bakłażany faszerowane

· Ziemniaki zapiekane z parmezanem

· Polędwiczka w sosie kurkowym

· Indyk rolowany w sosie serowym

· Szaszłyki z warzywami

oraz (w ilości 120 g/osoba)

· Mix sałat z winegret

· Surówka pekińska z ziołami

· Sałatka z ogórka i rzepy

d) serwisu kawowego z uwzględnieniem kawy serwowanej przez profesjonalnych baristów z dodatkami- mleko, porcjowany cukier biały i brązowy, wyboru herbat -czarna, zielona, owocowa 

e) wykonawca zapewni atrakcję wzbogacającą kolację o prezentację oraz warsztaty dla uczestników konferencji z wiodącym produktem regionalnym Lubelszczyzny -Cebularzem Lubelskim. Warsztaty te zostaną przeprowadzone przez osobę posiadającą uprawnienia zgodnie z wymogami KE oraz uzgodnione ze Stowarzyszeniem PPCL. Warsztaty te będą polegały na samodzielnym wykonaniu Cebularza Lubelskiego, jego wypieku oraz zaprezentowaniu Lublina poprzez opowieści z Cebularzem Lubelskim w tle. Całość będzie miała na celu zaprezentowanie jak najlepszego wizerunku Lubelszczyzny dla uczestników Konferencji. Wykonawca zapewni wszystkie elementy potrzebne do realizacji zadania we własnym zakresie w tym sprzęt, piec, prelegenta oraz surowce.
Specyfikacja usług w dniu 19 września 2017 (wtorek)

1) całodzienna przerwa kawowa:

-nie mniej niż 5 porcji kawy/1osoba z ekspresów ciśnieniowych z obsługą co najmniej 2 profesjonalnych baristów

-nie mniej niż 5 porcji wyboru herbat /1 osoba w tym czarna, zielona i owocowa

-mleko do kawy bez limitu podane w dzbankach szklanych

-cukru białego i brązowego pojedynczo pakowanego bez limitu

-woda mineralna gazowana nie mniej niż 500 ml/1 osoba z regionu lubelskiego

-woda mineralna niegazowana nie mniej niż 500 ml /1 osoba z regionu lubelskiego

-soki owocowe 100% minimum 3 rodzaje nie mniej niż 500 ml/1 osoba

-ciasta świeżo pieczone minimum 3 rodzaje nie mniej niż 250 g /1 osoba

-owoce sezonowe (winogron, śliwki, gruszki) nie mniej niż 200 g/1 osoba

2) obiad (serwowany w godzinach od 12 do 15 z podgrzewaczy)

- co najmniej 2 rodzajów zup 300 ml/1 osoba w tym jedna wegetariańska (przynajmniej: żurek z jajkiem, kwaśnica na wędzonce)

- co najmniej 2 rodzajów dań drugich gdzie:

· mięso i ryba to 150g/1 osoba, (przynajmniej: schab na kminkowej kapuście, sola w sosie cytrynowym na warzywach)
· 2 dodatki skrobiowe 200 g /1 osoba (przy najmniej: ryż z warzywami, zapiekanka ziemniaczana)

· 2 sałatki 200g/1 osoba, (przynajmniej: surówka jesienna, surówka colesław)
z uwzględnieniem dań wegetariańskich, przy czym mięso i ryba w postaci nie mielonej.

10. Ilość zamawianych usług cateringowych:

	Data
	Rodzaj posiłku
	Ilość osób

	18.09.2017
	Całodzienna przerwa kawowa
	296

	18.09.2017
	Obiad
	296

	18.09.2017
	Kolacja
	296

	19.09.2017
	Całodzienna przerwa kawowa
	296

	19.09.2017
	Obiad
	296


11. Formularz oferty: weryfikacja doświadczenia wykonawcy i obsługi – tabelka; opis scenariusza pokazu Cebularza Lubelskiego; formularz cenowy z propozycją menu.
Załącznik nr 3 do Zaproszenia

Umowa nr PU/13-2017/DOP-p (Wzór) 
zawarta w Lublinie, w dniu ……….….. 2017r. pomiędzy Uniwersytetem Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie, Plac Marii Curie-Skłodowskiej 5, 20-031 Lublin, NIP: 712-010-36-92, REGON: 000001353, zwanym w treści umowy „Zamawiającym”, reprezentowanym przez:

………………………………………………, przy kontrasygnacie Kwestora UMCS, a:

……………….…………………………….., zwanym dalej w treści umowy „Wykonawcą”, reprezentowanym/-ą przez: …………………………………..,

a wspólnie zwanymi dalej ,,Stronami”.

Strony oświadczają, że umowa została zawarta w wyniku udzielenia zamówienia publicznego po przeprowadzeniu postępowania na podstawie art. 4 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2015r. poz. 2164 ze zmianami) zwanej dalej ustawą oraz zgodnie z obowiązującym Regulaminem zamówień publicznych o wartości nie przekraczającej 30 000 euro – Zarządzenie Nr 25/2017 Rektora Uniwersytetu Marii Curie-Skłodowskiej w Lublinie z dnia 30 maja 2017 r. w sprawie wprowadzenia regulaminów udzielania zamówień publicznych w Uniwersytecie Marii Curie-Skłodowskiej, o treści następującej:

§ 1.

1. Przedmiotem umowy jest zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017r. w Lublinie.
2. Usługi cateringowe świadczone będą w dniach 18-19 września 2017r.
3. Usługi cateringowe organizowane będą dla maksymalnie 296 osób.
4. Ostateczna ilość uczestników konferencji zostanie podana Wykonawcy do dnia 13 września 2017r.

5. Usługi cateringowe obejmują przygotowanie, dostarczenie i podanie posiłków zgodnie z wymaganiami Zamawiającego zawartymi w załączniku nr 1 - opis przedmiotu zamówienia.
6. Wykonawca zapewnia przedmioty niezbędne do realizacji usługi, tj. sprzęty, nakrycia stołów i ich dekorację, naczynia, sztućce w wystarczającej ilości, jak również obsługę kelnerską.
7. Miejscem świadczenia usługi cateringowej będzie miejsce odbywania się konferencji na terenie miasta Lublina.
8. Wykonawca zobowiązuje się wykonać umowę w pełnym zakresie, zgodnie z opisem przedmiotu zamówienia – załącznik nr 1 oraz zgodnie z ofertą Wykonawcy – załącznik nr 2, jak również z opisem scenariusza pokazu Cebularza Lubelskiego – załącznik nr 3 i propozycją menu Wykonawcy – załącznik nr 4.
9. Zamawiający nie przewiduje podziału zadania na części.
10. Zamawiający nie przewiduje możliwości powierzenia części zadań innemu Wykonawcy.
§ 2.

1. Szacunkowe wynagrodzenie z tytułu realizacji usługi cateringowej wynosi: …………..……. zł brutto (słownie brutto: ………………………… złotych), w tym podatek VAT według obowiązujących przepisów, zgodnie z ofertą Wykonawcy stanowiącą załącznik nr 2 do niniejszej umowy.
2. Cena wskazana w ust. 1 nie może ulec podwyższeniu.
3. Strony ustalają, że zapłata nastąpi według ilości zamówionych usług określonych w informacji przesłanej wykonawcy w terminie określonym powyżej oraz cen określonych w ofercie i umowie na podstawie faktury VAT płatnej w terminie 21 dni od dnia jej wystawienia.
4. Płatność o której mowa w ust. 3, wyliczana będzie na podstawie ceny jednostkowej za świadczenie usługi zgodnie z ofertą Wykonawcy oraz ilości faktycznie świadczonych usług cateringowych w okresie trwania umowy.
5. Wykonawca nie może przenosić wierzytelności wynikającej z umowy na rzecz osoby trzeciej, bez pisemnej zgody Zamawiającego. Treść dokumentów, dotyczących przenoszonej wierzytelności (umowy o przelew, pożyczki, zawiadomienia, oświadczenia itp.) nie może stać w sprzeczności z postanowieniami niniejszej umowy.
6. Za dzień zapłaty uznaje się dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.
§ 3.

1. W przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania umowy strony zastrzegają stosowanie  kary umownej: w wysokości 10% wynagrodzenia umownego brutto, chyba że niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy nastąpiło w wyniku zdarzenia siły wyższej.
2. Zamawiający może dochodzić na zasadach ogólnych odszkodowania przewyższającego kary umowne.

3. Zamawiający uprawniony jest do potrącenia naliczonych kar umownych z wynagrodzenia należnego Wykonawcy, na podstawie noty obciążeniowej.

§ 4.

1. W przypadku niewykonania lub nieuzasadnionej zapisami niniejszej umowy odmowy wykonania przedmiotu zamówienia Zamawiającemu przysługuje prawo wypowiedzenia umowy ze skutkiem natychmiastowym.
2. W przypadku odstąpienia od umowy przez Wykonawcę lub Zamawiającego z przyczyn, za które ponosi odpowiedzialność Wykonawca, Wykonawca zobowiązuje się do zapłaty kary umownej w wysokości 10 % wynagrodzenia umownego brutto na rzecz Zamawiającego.
3. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w razie wystąpienia okoliczności powodujących, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, w takim przypadku Wykonawca uprawniony jest do wynagrodzenia za wykonaną część umowy.
4. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy, gdy Wykonawca realizuje usługi niezgodnie z umową, przepisami prawa lub wymogami opis przedmiotu zamówienia, co zostało potwierdzone przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego.
5. Odstąpienie od umowy winno nastąpić w formie pisemnej pod rygorem nieważności takiego oświadczenia i powinno zawierać uzasadnienie. Oświadczenie o odstąpieniu powinno zostać złożone w terminie 30 dni od dnia, w którym strona powzięła wiadomość o okolicznościach stanowiących podstawę odstąpienia.
§ 5.

1. Wszelkie spory wynikające z realizacji niniejszej umowy strony rozstrzygać będą w miarę możliwości w sposób polubowny.

2. W przypadku niemożności osiągnięcia porozumienia sprawy sporne będą rozstrzygane przez Sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

§ 6.

1. Wszelkie zmiany umowy mogą nastąpić w drodze aneksu za zgodą obydwu Stron w formie pisemnej pod rygorem nieważności zmian.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonania zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie, której dokonano wyboru oferty. Zmiana może nastąpić w przypadku zmiany przepisów prawa, w szczególności dotyczyć zmiany stawki podatku od towarów i usług (VAT), zmiany terminu lub miejsca świadczenia usługi.
§ 7.

W sprawach nie uregulowanych umową mają zastosowanie przepisy Kodeksu cywilnego oraz inne przepisy właściwe ze względu na przedmiot umowy.

§ 8.

Umowa niniejsza została sporządzona w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, dwa dla Zamawiającego (Wydział Ekonomiczny i Kwestura UMCS) i jeden dla Wykonawcy.
Załączniki:
– nr 1 – opis przedmiotu zamówienia,
– nr 2 – oferta Wykonawcy,

– nr 3 – opis scenariusza pokazu Cebularza Lubelskiego,

– nr 4 – propozycja menu.

ZAMAWIAJĄCY:










WYKONAWCA:
Załącznik nr 4 do Zaproszenia

Wykaz wykonanych usług oraz doświadczenie obsługi.

Wykonawca:

…………………………………………………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres )

reprezentowany przez:
…………………………………………………………………………………………………………………

(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

Dotyczy postępowania na: „zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie” (oznaczenie sprawy: PU/13-2017/DOP-p).

Wykaz wykonanych usług

Oświadczamy, że wykonaliśmy usługi w zakresie niezbędnym do wykazania spełniania warunku doświadczenia zgodnie z poniższym wykazem:

	Lp.
	Rodzaj zamówienia, opis
	Wartość brutto
	Daty wykonania
	Podmiot, na rzecz którego wykonano usługi

	1.
	
	
	
	

	2.


	
	
	
	

	3.


	
	
	
	


Do wykazu należy załączyć dowody (np.: referencje) określające, czy usługi zostały wykonane należycie, w formie oryginału lub kopii poświadczonej „za zgodność z oryginałem”.

W przypadku przedstawienia przez Wykonawcę usług obejmujących szerszy zakres niż wskazany w warunku doświadczenia, Wykonawca powinien podać całkowitą wartość usług oraz podać wartość usług w zakresie wymaganym warunkiem.

Doświadczenie obsługi
Oświadczamy, że dysponujemy osobami w zakresie niezbędnym do wykazania spełniania warunku doświadczenia obsługi zgodnie z poniższym wykazem:

	Lp.
	Imię i nazwisko
	Orzeczenie lekarskie

do celów sanitarno-epidemiologicznych
	Doświadczenie w pracy przy

profesjonalnej obsłudze gości

	1.
	......................... ..........................................
	.................................

(posiada aktualne)
	.................................

(liczba lat – minimum 3 lata)

	2.


	......................... ..........................................
	.................................

(posiada aktualne)
	.................................

(liczba lat – minimum 3 lata)

	3.


	......................... ..........................................
	.................................

(posiada aktualne)
	.................................

(liczba lat – minimum 3 lata)

	4.


	......................... ..........................................
	.................................

(posiada aktualne)
	.................................

(liczba lat – minimum 3 lata)

	5.


	......................... ..........................................
	.................................

(posiada aktualne)
	.................................

(liczba lat – minimum 3 lata)


………………………………..

…………………………………………

…………………………………………………..

(miejscowość, data)

(pieczęć firmowa Wykonawcy)

(podpis, pieczątka imienna osoby upoważnionej
do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy)

* niepotrzebne skreślić
Załącznik nr 5 do Zaproszenia

Oświadczenie w zakresie uprawnienia osób oraz oznaczenia potraw.

Wykonawca:

…………………………………………………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres )

reprezentowany przez:
…………………………………………………………………………………………………………………

(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

Dotyczy postępowania na: „zapewnienie usług cateringowych dla uczestników konferencji naukowej „Konferencja Katedr Finansów - Finanse dla rozwoju” organizowanej w dniach 18-20 września 2017 r. w Lublinie” (oznaczenie sprawy: PU/13-2017/DOP-p).

Uprawnienie osób.

Oświadczamy, że dysponujemy osobą posiadającą uprawnienia zgodnie z wymogami KE oraz uzgodnione ze Stowarzyszeniem PPCL, do prowadzenia warsztatów polegających na samodzielnym wykonaniu Cebularza Lubelskiego.

Oznaczenia potraw.
Oświadczamy, że dysponujemy certyfikatami wydanymi przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz KE dla oznaczenia potraw regionalnych.

………………………………..

…………………………………………

…………………………………………………..

(miejscowość, data)

(pieczęć firmowa Wykonawcy)

(podpis, pieczątka imienna osoby upoważnionej
do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy)
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