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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa wynajmu wraz z usługą dostarczenia posiłków związana z organizacją Gali Sportu Województwa Lubelskiego w dniu 9 stycznia 2026 roku.
[bookmark: bookmark0]Termin organizacji wydarzenia:
• 9-10 stycznia 2026 roku.
Liczba osób: 350
[bookmark: bookmark1]Do zadań Wykonawcy będzie należało zapewnienie:
1. sali bankietowej wraz z salą VIP,
2. cateringu wraz z obsługą kelnerską,
3. bezpłatnych miejsc parkingowych dla uczestników Gali.
	Podczas Gali zostaną ogłoszone wyniki Konkursu „Sportowiec Roku Województwa Lubelskiego”. Celem organizacji Gali jest wyeksponowanie osiągnięć wybitnych sportowców reprezentujących nasz region w 2025 roku.
Wykonawca w ramach realizacji Zamówienia zapewni:
[bookmark: bookmark31]SALA BANKIETOWA:
Sala musi znajdować się na terenie województwa lubelskiego w odległości maksymalnie 40 km od centrum Lublina oraz być dostępna od dnia 7 stycznia 2026 r. od godziny 8:00 do dnia 10 stycznia 2026 r. do godz. 10.00. W dniu 9 stycznia 2026 r. sala musi być w pełni przygotowana do Gali od godz. 15:00 i dostępna dla zaproszonych gości od godz. 17:00 (dostępność sali od dnia 6 stycznia 2026 r. w przypadku, kiedy niezbędne będą prace przygotowania sali do wydarzenia).
· sala z możliwością ustawienia stołów i miejscem na ustawienie sceny o powierzchni min. 12 m x 5 m, stoły okrągłe i krzesła dla uczestników Gali w odpowiedniej liczbie ustawione bankietowo (10-12 osób przy stoliku),
· możliwość podłączenia sprzętu multimedialnego w tym ekranów LED umożliwiających płynną projekcję filmów na poziomie sceny,
· sala musi posiadać zaplecze sanitarne, spełniać warunki profesjonalnej sali bankietowej pod względem wyposażenia i aranżacji, musi być klimatyzowana z dostępem do światła dziennego z możliwością zaciemnienia i zapewnienia oświetlenia sztucznego, 
· sala nie może zawierać dużych elementów spadu dachowego/pochyleń ograniczających bądź utrudniających poruszanie się bądź ustawienie dodatkowych elementów (roll-upów) w sali,
· stół recepcyjny oraz 4 krzesła w miejscu umożliwiającym prowadzenie rejestracji uczestników Gali,
· sala na potrzeby spotkania Marszałka z gośćmi VIP wyposażona w stoliki koktajlowe z elastycznymi pokrowcami oraz sofy dla co najmniej 10 osób,
· zapewnienie pomieszczenia dla Organizatora oraz prezenterów na potrzeby organizacyjne,
· sala musi mieć zapewnione miejsce na stworzenie strefy chillout w której będą znajdować się sofy oraz stoliki kawowe dla gości,
· w budynku, w którym będzie odbywać się wydarzenie, musi być zapewniona szatnia wraz z obsługą. Osoby, które będą obsługiwały szatnię będą odpowiadały za przyjmowanie okryć od zaproszonych gości przed rozpoczęciem wydarzenia oraz ich wydawanie bezpośrednio po jej zakończeniu. W trakcie trwania wydarzenia, osoby te będą odpowiedzialne za garderobę pozostawioną w szatni,
· w obiekcie, na terenie którego zostanie zorganizowana Gala nie mogą odbywać się w tym samym czasie żadne inne wydarzenia, które kolidowałyby z Galą,
· przy obiekcie budynku będą zapewnione bezpłatne miejsca parkingowe dla gości Gali,
· Zamawiający zastrzega sobie prawo ostatecznego wyboru miejsca organizacji Gali.

Liczba uczestników Gali:
· 350 osób w ustawieniu bankietowym.

WYŻYWIENIE:
Zapewnienie wyżywienia na uroczystej kolacji w skład, którego wchodzić będzie:
· dwudaniowa kolacja (zupa, danie główne - serwowane w wersji mięsnej lub bezmięsnej do wyboru),
· 2 rodzaje sałatek,
· bufety zimne: 12 rodzajów przekąsek zimnych (mięsnych i bezmięsnych),
· drugie danie ciepłe serwowane,
· danie ciepłe w bufecie,
· bufet słodki: ciasta bankietowe i owoce filetowane,
· napoje zimne: soki owocowe (przynajmniej 2 rodzaje) oraz woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach, napoje gazowane - bez limitu,
· napoje gorące: kawa z ekspresu, wybór herbat - nielimitowane (przynajmniej 3 rodzaje - czarna, zielona, owocowa), dodatki do kawy i herbaty (śmietanka/mleko, cytryna, cukier) - nielimitowane.
Ponadto:
· świadczenie usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów	spożywczych, przestrzeganie przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych,
· przygotowanie potraw z najwyższej jakości naturalnych i regionalnych składników z wykorzystaniem nowoczesnych technik kulinarnych,
· posiłki nie mogą być wykonane z produktów instant (np. zupy w proszku, sosy w proszku itp.) oraz produktów gotowych (np. mrożonych).
Miejsce przeznaczone dla celów konsumpcyjnych musi być wyposażone w elegancko nakryte stoły i krzesła z elastycznymi pokrowcami umożliwiające wszystkim uczestnikom wydarzenia spożywanie posiłków na siedząco.
Wykonawca zapewni stosowną aranżację stołów wraz z oświetleniem oraz zastawę i sztućce (zgodnie z ogólnie przyjętymi standardami „savoir vivre”). Niedopuszczalne jest stosowanie naczyń i sztućców jednorazowego użytku. Użyta zastawa będzie czysta i nieuszkodzona w jednolitym wzornictwie.
Wykonawca jest zobowiązany do świadczenia usług w zakresie wyżywienia wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2023 r. poz. 1448) oraz zapewnienie odpowiedniej liczby osób dla sprawnej obsługi kelnerskiej.
Wykonawca zapewni minimum 12 osób do obsługi gości podczas uroczystej wydarzenia (kelnerzy, kelnerki, inne niż do obsługi gości w holu). Kelnerzy muszą na bieżąco dbać o czystość i porządek. Brudna zastawa stołowa musi być niezwłocznie sprzątana.

Dodatkowe zobowiązania Wykonawcy:
· Wykonawca przy wyborze miejsc będzie uwzględniał ich dostosowanie architektoniczne zgodne ze standardami dostępności dla osób ze szczególnymi potrzebami. (Ustawa z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami tj. Dz. U. z 2024 r. poz. 1411 z późn. zm.).
· Wykonawca zobowiązuje się do wykonania wszystkich elementów przedmiotu zamówienia zgodnie z jego opisem.






