@ pCI Podkarpackie
— Centrum Innowacji

zatfgcznik nr 1 do Rozdziatu Illl SWZ
Opis Przedmiotu Zaméwienia

Zamowienie zostato podzielone na dwie czesci, a mianowicie:

a) czes¢ 1—swiadczenie ustugi cateringowej polegajgcej na dostawie pizzy;
b) czes¢ 2 — Swiadczenie ustugi cateringowej na potrzeby PCl Sp. z o.o.

l. CZESC | - $wiadczenie ustugi cateringowej polegajacej na dostawie pizzy

Swiadczenie kompleksowej, sukcesywnej ustugi dostawy pizzy podczas wydarzen
organizowanych w ramach dziatan projektu Podkarpackiego Centrum Innowacji 2029
w okresie 2 miesiecy, liczac od dnia zawarcia umowy, nie pézniej jednak niz do dnia 11
pazdziernika 2024 roku_lub do wyczerpania kwoty, na ktérg zostata zawarta umowa.

Przedmiot zamoéwienia w zakresie czesci 1 polega¢ bedzie, na dostarczeniu pizzy na
wydarzenie organizowane w Stalowej Woli (woj. podkarpackie). Dostawa odbywac¢ sie bedzie
w dni wskazane przez Zamawiajgcego, w tym rowniez w weekendy.

Zamawiajgcy wymaga dowozu pizzy na wskazane przez niego miejsce oraz na umowiong
wczesniej drogg mailowg godzine.

Wykonawca rowniez jest zobowigzany do zapewnienia wiasnej zastawy w postaci: talerzy oraz
sztuécow. Ich ilos¢ powinna by¢ wigksza o 15 % od liczby osdb, przy zatozeniu, ze jedna pizza
bedzie konsumowana przez dwie osoby. Przy zaméwieniu np. 10 sztuk (20 osob) liczba
kompletu sztuc¢cow powinna wynosi¢ 23.

Zapotrzebowanie na konkretng iloS¢ pizzy, zostanie przekazane Wykonawcy drogg
elektroniczng na minimum 4 dni przed dniem wydarzenia. W sytuacjach nagtych, niemozliwych
do przewidzenia, Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ ztozenia zamowienia na 1 dzien
przed danym wydarzeniem.

llos¢ sztuk przedmiotu zamowienia jest iloscig maksymalng, dlatego tez Zamawiajgcy
zastrzega, iz rozliczenie bedzie nastepowac na podstawie rzeczywiscie zamowionej ilosci pizz.

Termin ptatnosci wynosi¢ bedzie 30 dni liczac od daty wystawienia faktury VAT. Faktura VAT
bedzie wystawiana przez Wykonawce po kazdym zleceniu w terminie do 7 dni, liczgc od dnia
wydarzenia, na ktére zostato dostarczone zaméwienie.
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Za prawidlowe wykonanie przedmiotu umowy Zamawiajgcy zaptaci Wykonawcy
wynagrodzenie kosztorysowe wynikajgce z ilosci wydanych pizz wedtug cen jednostkowych
ujetych w formularzu ofertowym.

Zapotrzebowanie:

1. Pizza: (1 pizza na 2 osoby)

Pizza o wymiarach nie mniejszych niz 33 cm. Mgka z jakiej zostanie wykonane ciasto do pizzy,
powinna by¢ bardzo dobrej jakosci a drozdze swieze. Wykonane ciasto powinno byé
odpowiednio wyrosniete oraz puszyste za$ po upieczeniu odpowiednio cienkie. Brzegi pizzy
po ich rozkrojeniu nie moga by¢ petne ciasta i gliniaste. Ciasto powinno by¢ tez odpowiednio
upieczone — nigdy spalone badz niedopieczone.

Jakos¢ sktadnikow znajdujgcych sie na pizzy, powinna by¢ na najwyzszym poziomie- swieza
oraz dobrej jakosci. Ser zastosowany do pizzy musi by¢ serem prawdziwym, nie produktem
seropodobnym.

Wykonawca - na etapie skfadania zamodwienia - przedstawi Zamawiajgcemu minimum
3 rodzaje pizzy do wyboru (miesne, bezmiesne, wegetarianskie), z uwzglednieniem
mozliwosci zamiany sktadnikow, bgadz dostarczenia réznych pizz w jednym zamowieniu (np.
3 pizze miesne, 2 wegetarianskie). Pizza przed dostawg powinna zosta¢ pokrojona
na odpowiednig ilos¢ proporcjonalnych kawatkow tj. 6.

Do kazdej pizzy Wykonawca powinien dotgczy¢ sos w pojemniczkach jednorazowych
0 pojemnosci nie mniejszej niz 60 ml netto sosu na pojemniczek - do wyboru: ketchup (tagodny
lub ostry)/sos czosnkowy).

Zamowienie na pizze zostanie okreslone w sztukach:

Maksymalna liczba objeta zamoéwieniem na pizze w okresie obowigzywania umowy: 200
szt.

Minimalnaliczba objeta zamoéwieniem na pizze w okresie obowigzywania umowy: 25 szt.

Zamawiajacy informuje, ze tgczna liczba osobo porcji moze zosta¢ podzielona na serie
kilku konferencji lub wydarzen lub zaméwienie moze zosta¢ zrealizowane w catosci
w trakcie jednego wydarzenia, przez niego organizowanego. Maksymalna liczba
jednorazowego zamoéwienia dla pizzy wynosi¢ bedzie 200 szt.

Zakres ustugi:

W zaleznosci od zgtoszonego przez Zamawiajgcego zapotrzebowania. Przedmiot
zamowienia winien by¢ serwowany podczas serii konferencji i spotkan organizowanych
przez Zamawiajgcego. Ustuga odbywac¢ sie bedzie wytgcznie w dni wskazane przez
Zamawiajgcego, w tym réwniez w weekendy. Przedmiot zamowienia winien uwzglednic
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zapewnienie wyzywienia dla diety ogolnej i wegetarianskiej, zgodnie z przekazanym
Wykonawcy zapotrzebowaniem.

Zapotrzebowanie bedzie przekazywane na minimum 4 dni przed planowanym
wydarzeniem, z tym, ze w przypadku wydarzen nieplanowanych, niemozliwych wczesniej
do przewidzenia Zamawiajgcy ma prawo ztozy¢ zamoéwienie na 1 dzieh przed planowang
dostawa.

Przedmiot zamdwienia obejmuje transport, wniesienie i roztadunek elementéw objetych
przedmiotem  zamoéwienia. Wykonawca zostanie poinformowany za pomocg poczty
elektronicznej, nie pézniej jednak niz na 4 dni przed datg planowanego wydarzenia (bgdz
1 dzieh, w przypadkach nagtych). W ramach zgtoszenia zapotrzebowania Zamawiajacy
poinformuje Wykonawce o0 dacie i godzinie planowanego wydarzenia, a takze orodzaju
wybranej pizzy oraz ilosci zamdwienia.

Wykonawca winien zapewni¢ takze: serwetki jednorazowe, sztuéce ze stali nierdzewnej,
talerze. Po zakonczeniu wydarzenia Wykonawca winien uprzatng¢ miejsce, gdzie nastgpita
dostawa.

Przedmiot zamoéwienia obejmowac bedzie uprzatniecie miejsca, gdzie dostarczane byty pizzy,
w tym wywoz i utylizacja $mieci/opakowan.

Ostateczne uzgodnienie godzin realizacji przedmiotu zamdwienia nastgpi na etapie zgtoszenia
zapotrzebowania.

Pizza powinna posiada¢ odpowiednie walory smakowe, zapachowe oraz odpowiedni wyglad
estetyczny. Wykonawca przy zapewnieniu wyzywienia dla uczestnikdw szkolen, konferenciji
powinien uwzglednic¢ swieze, sezonowe produkty dostepne na rynku. Zamawiajgcy wymaga,
aby przedmiot zamowienia obejmowat wytozenie positkéw, uprzatniecie talerzy i stotow
bezposrednio po zakoriczonym wydarzeniu. Temperatura dostarczonych pizz nie powinna by¢
nizsza niz 50 ° C. W przypadku dowozu zimnego przedmiotu zamowienia, Zamawiajgcy bedzie
miat prawo nie przyjgé pizz i tym samym nie poniesie kosztu ich dostawy, tj. Wykonawca nie
bedzie mogt wystawi¢ faktury VAT za zamoéwiony przedmiot zaméwienia.

Wykonawca realizujgcy przedmiot umowy powinien uwzgledni¢ réznorodne potrzeby
dietetyczne wszystkich uczestnikow, ktore Zamawiajgcy przekaze na etapie skladania
zamowienia.

Zamawiajgcy ma prawo do zmniejszenia liczby zamdéwionych pizz o 15% nie pozniej jednak
niz na 2 dni przed datg rozpoczecia swiadczenia ustugi cateringowej. Zmiana ta powoduje
odpowiednie zmniejszenie kwoty wynagrodzenia. W przypadku zamowien nagtych, na 1 dzien
przed dostawg, Zamawiajgcy nie ma prawa do zmniejszenia liczby zamdwienia.
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Termin i lokalizacja

Termin wykonania zamowienia — 2 miesigce, liczgc od dnia zawarcia umowy, nie péxniegj
jednak niz do dnia 11 pazdziernika 2024 roku. Spotkanie/konferencja odbedzie sie w
Stalowej Woli w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego, na etapie skiadania
zamowienia.

Ostateczny zakres wykonania ustugi uzalezniony bedzie od liczby uczestnikéw. W ramach
Swiadczonych ustug Wykonawca zapewni dostawy zgodnie z biezgcym zapotrzebowaniem
Zamawiajgcego.

Naczynia

Zamawiajagcy wymaga, aby Wykonawca dostarczyt niezbedng zastawe umozliwiajgca
spozywanie positku tj. talerzyki, widelce, noze. Sztuéce powinny by¢ stalowe — nierdzewne
i ponadto powinny by¢ zapewnione papierowe, tréjwarstwowe serwetki.

Dodatkowe warunki zamoéwienia

Zamawiajgcy wymaga zorganizowania pojemnikéw na odpady i zabrania odpadéw
po zakonhczeniu spotkania oraz uprzatniecia miejsca gdzie dokonano dostarczenia pizzy-
najpozniej do godz. 12:00 dnia nastepnego.

Zamawiajacy zastrzega, aby pizze sporzgdzone zostaly z produktéw zakupionych przez
Wykonawce, zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego. Pizze
muszg by¢ sporzgdzone ze swiezych produktéw spozywczych posiadajgcych aktualne terminy
waznosci. Zamawiajgcy zastrzega, aby Wykonawca przygotowywat przedmiot zamdwienia
zgodnie z zasadami okreslonymi w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia.

Pizze muszg by¢ sporzadzone w dniu wydania oraz przy wydaniu muszg mie¢ odpowiednig
temperature, wymagang dla positkow obiadowych. Przedmiot zaméwienia nie moze byc¢
przygotowywany dzieh przed, a nastepnie podgrzany.
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1. CZESC 2 - swiadczenie ustugi cateringowej na potrzeby PCI Sp. z o.o.

Swiadczenie kompleksowej, sukcesywnej ustugi cateringowej podczas wydarzen
organizowanych w ramach dziatah projektu Podkarpackiego Centrum Innowacji 2029
w okresie 4 miesiecy, liczac od dnia zawarcia umowy, nie dtuzej jednak niz do 31
grudnia 2024 r.

Przedmiot zamowienia polega¢ bedzie, na zabezpieczeniu cateringiem wydarzenh
organizowanych w jego siedzibie przy ul. Lenartowicza 4 oraz 6, bgdz w innym wskazanym
przez Zamawiajgcego miejscu na terenie Rzeszowa lub okolic (nie dalej niz do 30 km, liczac
od granic miasta Rzeszowa).

Dostawa odbywaé sie bedzie w dni wskazane przez Zamawiajgcego, w tym rowniez
w weekendy. Zamawiajgcy zastrzega sobie, ze w przypadku gdy ustuga bedzie wykonywana
w pigtki, wéwczas dania miesne zostang zastgpione rybami bgdz innymi skfadnikami nie
zawierajgcymi miesa.

Zamawiajgcy wymaga dowozu cateringu na wskazane przez niego miejsce, przygotowania
zastawy oraz gotowosci do serwowania, nie pozniej jak na godzine przed rozpoczeciem
wydarzenia.

Dostawca rowniez jest zobowigzany do zapewnienia wtasnej zastawy w postaci: sztuccow,
mis, talerzy, pater oraz pozostatego wyposazenia niezbednego do prawidtowej obstugi
cateringu. Ich ilos¢ powinna by¢ wieksza o 30 % od liczby os6b=zaméwienia. Zastawa oraz
sztu¢ce musza by¢ wielokrotnego uzytku, Wykonawca nie moze serwowac¢ dan na zastawie
papierowej, styropianowej czy plastikowej. Sztuc¢ce winny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej,
a zastawa z porcelany, szkta, ceramiki lub innego réwnowaznego tworzywa, z ktorego
wyrabiane sg talerze.

Zapotrzebowanie na catering zostanie przekazane Wykonawcy droga elektroniczng na
minimum 4 dni przed dniem wydarzenia. Bedzie to zimny bufet i/lub obiad i/lub wyroby
cukiernicze w zaleznosci od zapotrzebowania Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega
sobie mozliwos¢ ztozenia zaméwienia na 1 dzien przed wydarzeniem, w sytuacjach
pilnych, nieprzewidzianych, wéwczas ilo§¢ oséb podana w zaméwieniu nie ulegnie
zmianie.

Wykonawca zapewni odpowiednio przeszkolong obstuge kelnerska, ciggty nadzér nad
realizacja zamodwienia. Osoby obstugujgce winny posiada¢ odpowiedni ubiér w postaci
stonowanego uniformu, tj. spodni i koszuli, badz spddnicy i koszuli, w korach biel, czern,
granat, szaro$¢ oraz odpowiednie obuwie umozliwiajgce wykonywanie zadan, tj. ptaskie.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie, ze podane maksymalne zamowienie nie jest zobowigzujgce, a
optacie podlegac¢ bedg jedynie rzeczywiscie zamowione ilosci w dacie do 31 grudnia 2024
roku.

Termin ptatnosci wynosi¢ bedzie 30 dni liczac od daty wystawienia faktury VAT.

Za prawidlowe wykonanie przedmiotu umowy Zamawiajgcy zaptaci Wykonawcy
wynagrodzenie kosztorysowe wynikajgce z ilosci wydanych positkbw wedlug cen
jednostkowych ujetych w formularzu rzeczowo-cenowym.

Opis zapotrzebowania

1) bufet: 200 osobo porcji;
2) obiad: 270 osobo porcji;
3) wyroby cukiernicze: 200 osobo porciji.

1) Bufet serwowany w formie tzw. zimnej plyty (przekaski stodkie + stone
z ponizszego zestawienia = 1 osobo porcja):

a) Przekaski stodkie:
e Mini deserki w minimum 3 réznych smakach, w tym réwniez o réznych
konsystencjach (takich jak galaretka, mus, krem). Deserki serwowane
w przezroczystych jednorazowych foremkach/pucharkach. Po 2 szt
Na osobe.
e Owoce: winogrono (biate, czerwone) banany, jabtka, $liwki, brzoskwinie,
nektarynki wytozone na tacy, nie mniej niz 150 gram / os.

b) Przekaski stone:

e Tartinki serwowane w 3 réznych wariantach (w wersji wegetarianskiej, rybne,
miesne) po 2 szt. na osobe.

e Satatki podawane w salaterkach Ilub na zyczenie zamawiajgcego
w jednorazowych przezroczystych pojemniczkach 2z jednorazowymi
widelczykami w 4 réznych smakach (miesne lub bezmiesne) ktdrych
gramatura powinna by¢ nie mniejsza niz 120 gram netto na osobe. ). llos¢
porcji miesne/wege Zamawiajacy poda Wykonawcy w czasie ztozenia
oficjalnego zamowienia, tj. minimum na 4 dni przed datg wydarzenia.

e Mini tortile w dwodch réznych wariantach (miesne oraz wegetarianskie)
podawane estetycznie na tacy. Kazda sztuka powinna zosta¢ naktuta
wykataczkg, ktéra zapobiegnie rozpadnieciu sie tortilli, oraz utatwi jej
natozenie - 1 szt. na osobe o grubos$ci nie mniejszej jak 3 cm/szt.

Liczba osobo porcji objeta zamoéwieniem na bufet: 200. Minimalna ilos¢é zaméwienia: 25
osobo porcji.

Zamawiajacy informuje, ze fgczna liczba osobo porcji moze by¢ podzielona na serie
kilku konferencji Ilub wydarzen, przez niego organizowanych. Maksymalna liczba
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jednorazowego zaméwienia dla bufetu wynosié¢ bedzie 200 osobo porcji.

2) Obiad (zupa + danie giéwne = 1 osobo porcja):

Obiad skfadajacy sie z dwéch dan (zupa + danie gidwne - do wyboru wersja miesna oraz
uwzgledniajgca diete weganskg, wegetarianskg) serwowanych w naczyniach typu bemar,
zapewniajgcych odpowiednig temperature dan. W wyjatkowych sytuacjach zwigzanych
z trybem lub miejscem organizacji wydarzenia dla ktérego zapewniony ma byc¢ catering,
Zamawiajgcy dopuszcza serwowanie obiadu w formie lunchboxéw (po uprzednim
uzgodnieniu z Zamawiajgcym, na etapie skfadania zaméwienia przez Wykonawce).
Pudetko powinno posiadaé¢ przegrédki pozwalajgce na oddzielenie pokarmdéw oraz
powinny stykac sie z wieczkiem pudetka tak, aby uniemozliwi¢ ich przemieszczanie sie.
llos¢ porcji miesne/wege Zamawiajgcy poda Wykonawcy w czasie ztozenia oficjalnego
zamowienia, tj. minimum na 4 dni przed datg wydarzenia.

a) Zupa: nie mniej niz 250 ml/osoba — do wyboru przez Zamawiajgcego, wsrod trzech
zaproponowanych, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedlug menu
przedstawionego przez Wykonawce;

b) Danie gtéwne:

e Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru
przez Zamawiajgcego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania wedtug menu
przedstawionego przez Wykonawce;

e Mieso lub ryba ( w tym np. dorsz, mintaj, udko z kurczaka, filet z kurczaka/
indyka, kotlet schabowy 150 gram bez panierki/ nie mniej niz 200 gram
z panierkg - do wyboru przez Zamawiajgcego, na etapie zgtoszenia
zapotrzebowania wedtug menu przedstawionego przez Wykonawce;

e Suréwka - surdwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.-
do wyboru przez Zamawiajgcego, na etapie zgtoszenia zapotrzebowania
wedtug menu przedstawionego przez Wykonawce.

Liczba osobo porcji objeta zaméwieniem na obiad: 270 osobo porcji. Minimalna ilosé
zamowienia: 25 osobo porcji.

Zamawiajacy informuje, ze fgczna liczba osobo porcji moze zostaé podzielona na serie
kilku konferencji lub wydarzen, przez niego organizowanych. Maksymalna liczba
jednorazowego zaméwienia dla obiadu wynosi¢ bedzie 270 osobo porcji.

3) Wyroby cukiernicze:

a) Buteczka cynamonowa: o srednicy nie mniejszej jak 7 cm (po wypieczeniu), o wadze
nie mniejszej jak 70 gram. Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktow,
niezbednych do ich wykonania (m.in. Swieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja
o klasie 0 lub 1, masto) najwyzszej jakosci, w takich ilosciach aby pozwalaty na ich
staranne wypieczenie, zgodne ze sztukg kulinarng. Kazda buteczka powinna by¢
osobno, udekorowana mielonym cynamonem oraz lukrem. Nie moga by¢ wykonywane
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z gotowych mrozonych produktéw lub potproduktow. Zdjecie podglgdowe gotowej
buteczki, podane w wizualizacji.

b) Rogaliki: Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktéw, niezbednych do ich
wykonania (m.in. Swieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja o klasie O lub 1, masto)
najwyzszej jakosci, w takich ilosciach aby pozwalaly na ich staranne wypieczenie,
zgodne ze sztukg kulinarng. Nadzienie rogalikow: marmolada owocowa. Z wierzchu
oprészone cukrem pudrem. O wadze nie mniejszej jak 40 gram/sztuka. Nie mogag byc¢
wykonywane z gotowych mrozonych produktow lub pétproduktéw. Zdjecie podglagdowe
gotowych rogalikéw, podane w wizualizaciji.

c) Mini pgczki: Wykonane z maki pszennej oraz pozostatych produktow, niezbednych
do ich wykonania (m.in. swieze drozdze, cukier, mleko krowie, jaja o klasie O lub 1,
masto, miod) najwyzszej jakosci, w takich iloSciach aby pozwalaty na ich staranne
wypieczenie, zgodne ze sztukg kulinarng. Nadzienie mini paczkéw: marmolada
owocowa lub rézana. Oprészone cukrem pudrem lub lukrem ze skérkg pomaranczowa.
O wadze nie mniejszej jak 60 gram/sztuka. Nie mogg by¢ wykonywane z gotowych
mrozonych produktéw lub potproduktow. Zdjecie podglgdowe gotowych mini paczkdéw,
podane w wizualizacji.

Zamowienie zostanie przekazane Wykonawcy w ilosci osobo porc;ji.
Jedna osobo porcja réwna sie (dla jednej osoby):

e 1szt.rogalik

e 1 szt. mini paczki

e 1 szt. buleczka cynamonowa

Liczba osobo porcji objeta zamoéwieniem na wyroby cukiernicze to: 200 osobo porc;ji.
Minimalna ilo§¢ zaméwienia: 25 osobo porcji.
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Wizualizacja:

Buteczki cynamonowe: sztuk 1

Rogaliki: sztuk 1
Wizualizacja:

Smakor @ ki ok

Mini paczki: sztuk 1
Wizualizacja:
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Wyroby cukiernicze powinny by¢ swieze, przygotowane maksymalnie na kilka godzin przed
dostawg zamdwienia. Serwowane na paterze wykonanej ze stali nierdzewnej lub szklanych
potmiskach.

Zamawiajacy informuje, ze fgczna liczba osobo porcji jest podzielona na serie kilku
konferencji lub wydarzen, przez niego organizowanych.

Zakres ustugi:

Wykonawca zapewni stoty oraz obrusy pod bufety szwedzkie oraz stoty koktajlowe o srednicy
blatu 80 cm w ilosci odpowiedniej do liczby gosci. Miejsce do ustawienia stotéw koktajlowych
oraz bufetéw (stotéw szwedzkich) zostanie wskazane i zapewnione przez Zamawiajgcego.
Zamawiajacy zapewni wydzielong przestrzeh na ustawienie przez Wykonawce niezbednego
sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia, a takze w razie koniecznosci zapewni mozliwos¢
podtgczenia urzgdzen do zrédta pradu.

Przedmiotowa ustuga polega¢ bedzie na zapewnieniu sukcesywnego cateringu,
na zgtoszenie Zamawiajgcego w okresie 4 miesiecy, liczac od dnia zawarcia umowy, nie
pozniej jednak niz do 31 grudnia 2024 roku, w postaci:

e wyrobow cukierniczych,;

e bufetu;

e oObiadu;
serwowanych zgodnie z powyzszymi zapisami.

Zamawiajgcy zastrzega, ze wiodacg formg serowania obiadu jest bemar. Jedynie
w wyjgtkowych sytuacjach zwigzanych z trybem lub miejscem organizacji wydarzenia dla
ktébrego zapewniony ma by¢ catering, Zamawiajgcy dopuszcza serwowanie obiadu
w formie lunchboxdéw. O sposobie serwisu obiadu Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce
wraz ze sktadaniem zamdéwienia, a wybor sposobu serowania jest dla Wykonawcy
wigzacy. Przedmiot zamdwienia winien by¢ serwowany podczas serii konferenciji i spotkan
organizowanych przez Zamawiajgcego w jego siedzibie lub poza- na terenie Rzeszowa
lub w odlegtosci do 30 km od Rzeszowa. Ustuga odbywac sie bedzie wytgcznie w dni
wskazane przez Zamawiajgcego. Przedmiot zamdwienia winien uwzgledni¢ zapewnienie
wyzywienia dla diety ogolnej i wegetarianskiej, zgodnie z przekazanym Wykonawcy
zapotrzebowaniem - na minimum 4 dni przed planowanym wydarzeniem.

Ustuga obejmuje transport, wniesienie i roztadunek elementéw objetych przedmiotem
zamoOwienia. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ natozenia sie termindow obejmujgcych
dostarczenie cateringu, zimnej ptyty, obiadéw (serwowanych w bemarach lub lunchboxach)
oraz wyrobow cukierniczych przy czym o ich terminie Wykonawca zostanie poinformowany
za pomocg poczty elektronicznej, nie pdzniej jednak niz na 4 dni przed datg planowanego
wydarzenia.
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W ramach zgtoszenia zapotrzebowania na przedmiotowg ustuge Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce o dacie i godzinie planowanego wydarzenia, a takze o rodzaju wybranego
cateringu, ilosci zamowienia oraz o preferencji diet.

Na cato$¢ zadania objetego przedmiotem zamowienia skiada sie nakrycie stotow
zapewnionych przez Wykonawce oraz ich roztozenie/ztozenie. Wykonawca winien zapewni¢
takze:

o serwetki jednorazowe,

o sztuéce ze stali nierdzewnej,

e jednolitg biatg porcelane i szkto, w tym m. in. talerze.

Po zakonczeniu wydarzenia Wykonawca winien uprzatng¢ miejsce, w ktérym swiadczona byta
ustuga. Zamawiajgcy wymaga zapewnienia talerzy, sztuccéw itd. w liczbie, co najmniej o 30
% wyzszej niz szacunkowa liczba oséb, dla ktérych przygotowany byt catering. Wykonawca
powinien posiada¢ réwniez stoty cateringowe, ktorymi w razie potrzeby na polecenie
Zamawiajgcego zabezpieczy przestrzen, w ktérej Swiadczona bedzie ustuga cateringu.
Przedmiot zamowienia obejmowac bedzie uprzatniecie miejsca, w ktérym Swiadczona byta
ustuga cateringowa, w tym wywéz i utylizacja Smieci/opakowan. Zamawiajgcy wymaga,
aby zakres ustugi objetej przedmiotem zamdwienia byt przygotowany nie pdzniej niz na
1 godzine przed planowanym wydarzeniem. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwie zmiany
godzin swiadczenia ustug, w takim przypadku stosownemu przesunieciu ulegnie czas,
w ktéorym powinien dostepny by¢ bufet, lunchboxy, zimna piyta czy wyroby
cukiernicze. Ostateczne uzgodnienie godzin swiadczenia ustugi nastgpi na etapie zgtoszenia
zapotrzebowania na swiadczenie przedmiotowej ustugi. Niedozwolone jest serwowanie tych
samych positkbw w ciggu dwéch nastepujgcych po sobie spotkan, szkoleh. Serwowane
positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe, zapachowe oraz posiadac
odpowiedni wyglad estetyczny. Wykonawca przy zapewnieniu wyzywienia dla uczestnikow
szkolen, konferencji powinien uwzgledni¢ Swieze, sezonowe produkty dostepne na rynku.
Zamawiajgcy wymaga, aby przedmiotowa ustuga obejmowata, wytozenie positkow,
uprzatniecie talerzy i stotébw bezposrednio po zakohnczonym wydarzeniu. Na porcje obiadu
winny sktadac sie zupa i drugie danie, do ustalenia z Zamawiajgcym. Bufet (zimna ptyta)
powinien by¢ serwowany w formie szwedzkiego stotu. Positek musi by¢ swiezy, atrakcyjny
wizualnie, a w przypadku dan podawanych na gorgco musi by¢ ciepty. Wykonawca
realizujgcy przedmiot umowy powinien uwzgledni¢ réznorodne potrzeby dietetyczne
wszystkich uczestnikow, ktére Zamawiajgcy przekaze na etapie sktadania zamowienia.

Zamawiajgcy ma prawo do zmniejszenia liczby uczestnikow Kkorzystajgcych z ustugi
cateringowej 0 15% nie pdzniej jednak niz na 2 dni przed datg rozpoczecia Swiadczenia ustugi
cateringowej. Zmiana ta powoduje odpowiednie zmniejszenie kwoty wynagrodzenia.

Positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Temperatura dah podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 ° C, dania gorgce
powinny by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto, chromowanych bemarow.
Wykonawca przy zapewnieniu wyzywienia uczestnikow spotkan uwzgledni $wieze produkty
dostepne na rynku.
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Termin i lokalizacja:

Termin wykonania przedmiotu zamowienia — 4 miesigce, liczgc od dnia zawarcia umowy,
nie pozniej jednak niz do dnia 31 grudnia 2024 roku. Spotkania/konferencje bedg
odbywaty sie w siedzibie Zamawiajgcego: Podkarpackie Centrum Innowacji Spotka
z ograniczona odpowiedzialnoscig ul. Lenartowicza 4 i 6, 35-051 Rzeszéw lub do 30 km
od Rzeszowa.

O lokalizacji Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce w czasie skfadania zamodwienia.
Ustuga cateringowa polegajaca na sukcesywnym przygotowaniu positkdw, dostarczeniu,
przygotowaniu szwedzkiego stotu, stolikoéw koktajlowych wraz
z petnym serwisem obstugi kelnerskiej szczegélnie przy wydawaniu obiadow (jezeli dotyczy
Zamdwienia) w okresie od dnia zawarcia umowy do 31.12.2024 roku.

Ostateczny zakres wykonania ustugi uzalezniony bedzie od liczby faktycznie
przeprowadzonych spotkan oraz liczby ich uczestnikow.

W ramach $wiadczonych ustug Wykonawca zapewni catering zgodnie z biezgcym
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego.

Naczynia:

Naczynia jednorazowe, w ktérych serwowane bedg przekagski (satatki i deserki) powinny
zapewni¢ utrzymanie odpowiedniej temperatury, gramatury oraz estetyki serwowanych
positkéw. Ponadto Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca dostarczyt niezbedng zastawe
umozliwiajgcg spozywanie pozostatych positkdw, talerzyki, widelce, noze, tyzeczki itp. Sztuéce
powinny by¢ stalowe — nierdzewne iponadto powinny by¢ zapewnione papierowe,
trojwarstwowe serwetki oraz obrusy materiatowe. llos¢ elementéw powinna odpowiadac iloSci
os6b oraz ilosci i rodzajow serwowanych dan. Zastawa powinna by¢ jednolita.

W ramach przedmiotu zamowienia (dotyczy ustugi cateringowej) Wykonawca
zobligowany jest do przygotowania stotéw pod catering w tym rowniez koktajlowych,
obrusow, ekspozycji menu, a po zakonhczeniu catego wydarzenia do uprzatniecia
wszystkich przedmiotoéw zwigzanych ze swiadczong ustuga.

Dodatkowe warunki zamoéwienia:

Zamawiajgcy wymaga zorganizowania pojemnikow na odpady i zabrania odpaddéw
po zakohczeniu spotkania oraz uprzatniecia miejsca gdzie catering byt swiadczony-
najpozniej do godz. 12:00 dnia nastepnego.

Zamawiajacy zastrzega, aby positki sporzadzone zostaty zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego.

W przypadku zlecenia czesci zamowienia Podwykonawcy, Wykonawca zobowigzany jest
do poinformowania Zamawiajgcego na 3 dni przed planowanym terminem wydarzenia
0 nazwie oraz adresie Podwykonawcy. Zamawiajgcy nie dopuszcza przygotowywania zup na
gotowych bazach w proszku. Positki muszg by¢ sporzgdzone ze swiezych produktow
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spozywczych posiadajgcych aktualne terminy waznosci. Zamawiajgcy zastrzega, aby
Wykonawca przygotowywat gorgce positki zgodnie z zasadami okreslonymi w Ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Positki muszg by¢ sporzgdzone w dniu wydania oraz przy wydaniu muszg mie¢ odpowiednig
temperature, wymagang dla positkéw obiadowych.
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