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Zatacznik nr 1 do SWZ — Opis przedmiotu zamowienia

Opis przedmiotu zamowienia
Swiadczenie ustugi cateringowej podczas wydarzen w ramach projektu
Podkarpackie_IncubatordUA (2 czesci) finansowanego z programu Program Polska-Biatorus-

Ukraina 2014-2020.

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Nazwa projektu Podkarpackie_Incubator4UA

Nazwa programu Program Polska-Biatorus-Ukraina 2014-2020
Numer i data zawarcia umowy o Umowa nr PLBU.03.01.00-18-1199/23-00 z
realizacje projektu / dofinansowanie dnia 07.04.2023

Il. Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia.

1. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej podczas wydarzen
organizowanych w ramach projektu Podkarpackie_Incubator4dUA finansowanego z Programu
Polska-Biatorus-Ukraina 2014-2020, Umowa nr PLBU.03.01.00-18-1199/23-00 z dnia 07.04.2023 do
31.12.2023, lub do dnia zakohczenia petnego zakresu zamowienia.

Il

1. Miejsce wykonania zaméwienia: miejsce zamowienia zostanie wskazane przez Zamawiajgcego

w zgtaszanym na biezgco zapotrzebowaniu — ustugi cateringowe beda swiadczone co do zasady na

terenie siedziby Rzeszowskiej Agencji Rozwoju Regionalnego w Rzeszowie przy ul. Szopena 51.

Zamawiajacy zastrzega, ze cze$¢ ustug (nie wiecej niz dla 25 % liczby podanych oséb) moze byc¢

Swiadczona w innych lokalizacjach nie dalej niz 20 km od siedziby RARR S.A.

2. Harmonogram wykonywania ustugi cateringowej: na minimalnie 4 dni przed planowanym
wydarzeniem Zamawiajgcy bedzie informowat Wykonawce telefonicznie lub drogg elektroniczng na
adres e-mail o liczbie gosci, miejscu oraz rodzaju menu na wydarzenie, podczas ktérego bedzie
Swiadczona ustuga cateringowa. 2 dni przed planowanym wydarzeniem Zamawiajgcy przedstawi
wykonawcy doktadny harmonogram godzinowy sSwiadczenia ustugi cateringowej. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo do, zmniejszenia lub zwiekszenia uprzednio zgtoszonej liczby osd6b
planowanego wydarzenia, nie ponoszac przy tym zadnych kosztéw o czym poinformuje Wykonawce
najpozniej 2 dni przed planowanym wydarzeniem.

3. Zakres ustugi cateringowej obejmuje przygotowanie ponizszego menu.

IV. Sukcesywna ustuga cateringowa podczas wydarzehn realizowanych w ramach dziatan
projektu Podkarpackie_Incubator4UA

Ustuga cateringowa polegajgca na sukcesywnym przygotowaniu i dostarczeniu positkdw w okresie od
dnia podpisania umowy do 31.12.2023. Ostateczny zakres wykonania ustugi uzalezniony bedzie od
liczby faktycznie przeprowadzonych spotkan oraz liczby ich uczestnikow podczas kazdego z wydarzen.
W ramach $wiadczonych ustug cateringowych Wykonawca zapewni zgodnie z biezgcym
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego:

1. czesc¢:

Zapewnienie wyzywienia (obiad dwudaniowy wraz z napojem oraz 1 przerwa kawowa) 40
uczestnikom szkolenia (4 cykle 5-dniowe po 10 uczestnikow).

Rzeszowska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A. ul. Szopena 51; 35-959 Rzeszow
NIP 813 00 10 538 tel. +48 17 86 76 200
Kapitat zaktadowy 27 581 000 PLN optacony w catosci www.rarr.rzeszow.pl
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Czes¢ 1 — Zapewnienie wyzywienia (obiad dwudaniowy wraz z napojem oraz 1 przerwa kawowa) 40
uczestnikom szkolenia (4 cykle 5-dniowe po 10 uczestnikéw), Liczba osobodni 200, liczba sztuk
cateringu 200.

Zamawiajgcy zakiada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie ksztaltowa¢ na poziomie 4 pieciodniowych
warsztatow na ok. 10 oséb kazdy (w sumie 20 dni) w okresie od podpisania umowy do 31.12.2023:

1 sztuka Cateringu (tj. catering na 1 dzien dla 1 osoby) powinna obejmowac:
a) Jeden serwis kawowy (przygotowany przed rozpoczeciem szkolen):

Goragca kawa czarna/rozpuszczalna/parzona — 2 filizanki na osobe(200 ml filizanka), gorgca herbata
czarna),tradycyjna — 2 filizanki na osobe(200 ml filizanka, ciasteczka kruche - 100 g na osobe lub 1
drozdzéwke o wadze 80 g (np. z nadzieniem owocowym, serem, makiem, czekoladg) na osobe
zamiennie, dodatki bez ograniczen: cukier, cytryna w plasterkach, mleko do kawy.

Woda mineralna gazowana/niegazowana — podana w oryginalnych 0,5 | butelkach (2 butelki/osobe).

Sposo6b podania serwisu kawowego: w formie szwedzkiego stotu z zapewnieniem jednorazowych
filizanek/kubeczkow, talerzykow, tyzeczek, serwetek oraz biatych materialowych obruséw pod serwis
kawowy.

b) Obiad dwudaniowy w formie goracego positku:

Goracy positek dla kazdego uczestnika szkolenia. Zestaw obiadowy musi obejmowac: 1 danie - zupe
(250 ml zupy na 1 osobe), migso/rybe min. 150g na osobe, ziemniaki, ryz lub kasza 150g (usredniona
gramatura kazdego dodatku na osobe) , suréwke lub satate 200g na osobe lub positek jarski (min.
400g/porcja) przy czym liczba positkéw jarskich nie moze stanowi¢ wiecej niz 40% tacznej liczby
obiadéw dla kazdego wydarzenia. Obiady powinny by¢ zr6Zznicowane. Dany obiad (pierwsze i drugie
danie) nie powinien powtarzac sie czesciej niz raz na 5 dni szkoleniowych.

Zimne napoje do obiadéw: Woda mineralna gazowana, niegazowana o pojemnosci 0,5 | w
plastikowych butelkach po 1 sztuce na osobe oraz soki w dzbankach 1,5 | po 0,25 | na osobe.

Sposoéb podania obiadu: Wykonawca zobowigzany jest do dowozu cateringu do sali szkoleniowej:
obiad dla kazdego uczestnika powinien by¢ podany na gorgco w pojemniku termoizolacyjnym z
kompletem sztu¢cow jednorazowych i serwetek.

Obiad powinien by¢ dostarczony jako wyporcjowany. Temperatura podawanego positku nie powinna
by¢ nizsza niz 60°C. Dla kazdego uczestnika powinien by¢ zapewniony kubek jednorazowy na zimne
napoje.

2. czesc:

Zapewnienie wyzywienia (obiad dwudaniowy wraz z napojem oraz serwis kawowy) ok. 200
uczestnikom konferencji (2 konferencje 8-godzinne po 100 uczestnikéw)

Czes¢ 2 - Zapewnienie wyzywienia (obiad dwudaniowy wraz z napojem oraz serwis kawowy) ok. 200
uczestnikom konferencji (2 konferencje 8-godzinne po 100 uczestnikow). Liczba sztuk cateringu 200.

Zamawiajgcy zaktada, ze ilosS¢ zestawu bedzie sie ksztattowaé na poziomie ok. 100 oséb podczas
dwoch 8 godzinnych wydarzen w okresie od podpisania umowy do 31.12.2023:

a) SERWIS KAWOWY DLA 100 OSOB - obejmujacy:
- kawe — swiezo parzong, mielong z ekspresu (minimum 2 filizanki o pojemnosci 200 ml na osobe)
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- mleko do kawy( bez ograniczen),
- herbata — zestaw kilku smakéw do wyboru np. czarna, owocowa, zielona (min. 2 filizanki 200 ml na 1
osobe),
- cytryna w plasterkach do herbaty(min. 2 plasterki na osobe),
- wrzgtek w warniku do zaparzenia herbaty(bez ograniczen),
- woda mineralna (gazowana i niegazowana), — podana w oryginalnych 0,5 | butelkach (2
butelki/osobe).
- sok 100 % z owocow (2 smaki: (2 x 200 ml na 1 osobe)),
- serwetki jednorazowe, cukier(bez ograniczeh dla uczestnikéw),
- kruche ciasteczka do wyboru min. 3 rodzaje, 100 g na osobe.
- dwa rodzaje zimnych przekasek:
o kanapeczki rozno-smakowe z jasnego i ciemnego pieczywa (jarskie i miesne) okragte o
srednicy min, 25 mm - 2 szt./os,
o babeczka z satatkg pieczarkowg i tartym serem, okragte o Srednicy min, 25 mm — 2 szt./os,

Sposob podania serwisu kawowego: w formie szwedzkiego stotu z zapewnieniem porcelanowych
filizanek, talerzykoéw, tyzeczek, serwetek oraz biatych materiatowych obruséw pod serwis kawowy.
Serwis kawowy dostepny od poczatku konferencji i dostepny do zakonczenia konferenciji.

Serwis kawowy powinien by¢ podany w sali, w ktérej bedzie sie odbywaé konferencja lub w sali
przylegajgcej do sali w ktérej odbywa sie konferencja — miejsce wskaze Zamawiajgcy.

b) LUNCH DLA OK. 100 OSOB

(godzina popotudniowa — wskaze Zamawiajacy), w tym zestaw 3-daniowy obejmujacy:

- danie gorace: zupa (250 ml zupy na 1 osobe), danie miesne: 150 g miesa/osobe lub ryba: 150 g
ryby/osobe,

- dodatki obiadowe: w formie opiekanych ziemniakéw, ryzu lub kaszy, 2 rozne suréwki/satatki
(usredniona gramatura kazdego dodatku na osobe)

- deser: ciasto pieczone np. szarlotka, sernik (100 g/osobe),

- hapoje:
= kawa z ekspresu lub herbata (paleta herbat smakowych z dodatkami) w ilosci 1 filizanka na
osobe;

= woda mineralna (gazowana i niegazowana).

Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ korekty wielkosci zaméwienia (+/-) do 20 %, informacje o ostatecznej
ilosci osob dla zamoéwienia kazdego zestawu i rodzaju dan miesnych i jarskich bedg uzgodnione na dwa
dni przed rozpoczeciem wydarzenia

Zamawiajgcy zastrzega sobie, zmiane liczby porcji kazdego zestawu w granicy +/- 20 %.

V. Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 ° C, dania gorgce powinny
by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto, chromowanych bemardéw.

VI. Przekaski zimne oraz ciasta powinny by¢ podane na ceramicznych pdétmiskach lub chromowanych
tacach, sztuéce powinny byé stalowe — nierdzewne, do zimnych napojéw/wody powinno byé
zapewnione odpowiednie szkto, zapewnienie porcelanowych filizanek z podstawkami do serwowania
napojow gorgcych i ponadto powinny by¢ zapewnione papierowe, trojwarstwowe serwetki oraz obrusy
materiatowe. llo$¢ elementow zastawu (1. filizanki z podstawkami, sztucce, szkto do zimnych napojow,
talerze, talerzyki deserowe, bulionéwki do zupy) powinna odpowiadac ilosci oséb oraz ilosci i rodzajow
serwowanych dan. Zastawa powinna by¢ jednolita.

VII. Wykonawca zapewni stoty oraz obrusy pod bufety szwedzkie(min 9 metréw na 1 metr) oraz stoty
koktajlowe o $rednicy blatu min 60 cm w ilo$ci odpowiedniej do liczby gosci(min 8 stotow).
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VIII. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ minimum 1 ekspres kawowy z kawg $wiezo mielong wraz
z serwisem kelnerskim.

IX. llos¢ obstugi kelnerskiej powinna zapewni¢ sprawng i ptynng obstuge uczestnikdw wydarzenia, przy
czym jedna osoba obstugujgca powinna przypadac na 50 uczestnikdw spotkania. Obstuga kelnerska
powinna by¢ ubrana w profesjonalne stroje kelnerskie.

X. Miejsce do ustawienia stotow koktajlowych oraz bufetéw (stotdéw szwedzkich) zostanie wskazane
i zapewnione przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zapewni wydzielong przestrzenh na ustawienie przez
Wykonawce niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia, a takze zapewni mozliwosc
podigczenia urzadzen do zrodet pradu.

XI. Wykonawca zapewni usuniecie i wywoz odpadéw na swoj koszt i zapewni porzadek w miejscu
serwowania cateringu najpdzniej do 3 godzin po zakonczonym wydarzeniu.

Xll. Wykonawca na swdj koszt i ryzyko dostarczy przedmiot zamowienia na miejsce wykonywania
ustugi. Wykonawca odpowiada za catering w czasie transportu.

XIll. Wyzywienie powinno spetnia¢é wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.
Swiadczenie ustug zywienia przez Wykonawce odbywaé powinno sie wg ustawy z dnia 25 sierpnia 2006
r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity, Dz. U. z 2013 poz. 1448).

XIV. Wykonawca zapewni wykonanie ustugi cateringowej z zachowaniem wszystkich niezbednych
standardéw bezpieczenstwa oraz higieny obowigzujgcych w zwigzku ze stanem epidemii COVID-19.

XV. Forma ptatnosci

Faktura Vat wystawiona przez Wykonawce kazdorazowo po wykonaniu ustugi, ptatna przez
Zamawiajgcego w terminie 14 dni od daty jej dostarczenia do siedziby RARR S.A. ul. Szopena 51, 35-
959 Rzeszéw. Wykonawca umiesci na fakturze informacje o numerze postepowania
tj. BS.2611.46.2023 i numer umowy.

XVI. Informacja o obowigzku osobistego wykonania przez wykonawce kluczowych zadan - art. 112 Pzp:
Nie dotyczy. Zamawiajgcy nie dokonuje takiego zastrzezenia.

XVII. Osoby do kontaktu:
Osobg upowazniong do kontaktu z Wykonawcg na etapie realizacji zaméwienia jest:
Joanna Wojciechowska-Szoska , tel. 17 86-76-229, e-mail: jwojciechowska@rarr.rzeszow.pl

XVIII. Kody CPV - Wspdlny Stownik Zamowieh CPV: Dotyczy wszystkich czesci:
kod gtéwny: 55321000-6- Ustugi przygotowania positkow
kody dodatkowe: 55520000-1- Ustugi dostarczania positkow

Sporzadzili: Joanna Wojciechowska-Szoska, Marek Rawski
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