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Zatgcznik nr 1 do swz — Opis przedmiotu zamdéwienia dla czesci nr 2

Opis przedmiotu zamoéwienia dla czesci 2

Nazwa czesci:

Zapewnienie sali konferencyjnej i wyzywienia na rzecz wizyty studyjnej w ramach projektu
FBI4EU w dniu 26 listopada 2024 w Rzeszowie.

Opis przedmiotu zamoéwienia dla czesci 2

I NAZWA PRZEDMIOTU POSTEPOWANIA

Zapewnienie sali konferencyjnej i wyzywienia w ramach wizyty studyjnej w dniu 26 listopada 2024 r.
w ramach miedzynarodowego spotkania partnerow w dniu 26 listopada 2024 r. organizowanego
w ramach projektu ,FBI4EU”. Miejsce Rzeszéw, maksymalna liczba oséb 35.

Zakres zamoéwienia sala i wyzywienie dla maksymalnie 35 os6b; sala dla 35 os6b, wyzywienie dla maks
35 0s6b, minimum 25 oséb.

1. ZRODLO FINANSOWANIA
Projekt FBI4EU: ,Polityki promujgce konkurencyjno$é¢ MSP zwigzanych z le$nictwem w europejskich
regionach efektywnie korzystajgcych z zasobdéw.”, w ramach wniosku nr 02C0595, finansowany
w ramach Programu Interreg Europe. Okres realizacji projektu: 01.04.2024 do 30.06.2028.

1. Zakres zamoéwienia:
Przedmiotem zaméwienia jest:

1) Zapewnienie sali konferencyjnej na dzien 26 listopada 2024 r.

2) Zapewnienie wyzywienia w dniu 26 listopada 2024r.

ad. 1) ZAPEWNIENIE SALI KONFERENCYJNEJ:

Podczas wydarzenia sala konferencyjna musi byé dostepna dla uczestnikéw przez tgcznie 9 godzin, w
dniu 26 listopada 2024 w godzinach 7:30-16:30.

Sala musi by¢é gotowa do uzytku zgodnie z ustaleniami, co oznacza, ze jej udostepnienie musi
uwzglednia¢ zaréwno poranne, jak i popotudniowe sesje. Wykonawca zobowigzany jest do
zapewnienia petnej dostepnosci sali przez fgcznie 9 godzin, w sposéb, ktéry umozliwi uczestnikom
sprawne i komfortowe korzystanie z niej.

Dodatkowo, sala konferencyjna musi by¢é odpowiednio wyposazona, aby sprosta¢ potrzebom
uczestnikdw i zapewni¢ warunki sprzyjajgce efektywnej pracy. Sala musi pomiesci¢ 35 osdb i byé
wyposazona w nowoczesny sprzet multimedialny, w tym rzutnik lub projektor, ekran oraz flipchart.
Sprzet musi by¢ w petni sprawny, a laptop bedzie potrzebny tylko w przypadku awarii sprzetu
Zamawiajgcego.

Oswietlenie sali musi by¢ odpowiednio dostosowane do warunkéw pracy, a klimatyzacja powinna
zapewnia¢ komfort termiczny uczestnikom. Sala nie moze by¢ pomieszczeniem przechodnim, co
zapewni prywatno$c i cisze, niezbedne do koncentracji. W bezposrednim sgsiedztwie sali musza
znajdowac sie toalety oraz szatnia, co umozliwi uczestnikom wygodne korzystanie z tych udogodnien.
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Wykonawca zobowigzany jest rowniez do zapewnienia bezptatnego dostepu do bezprzewodowego
internetu dla wszystkich uczestnikéw oraz do obstugi technicznej sali, ktéra obejmuje przygotowanie
miejsc siedzgcych, podtgczenie i sprawdzenie dziatania sprzetu multimedialnego, a takze szybkg
interwencje w razie jakichkolwiek problemoéw technicznych.

Wszystkie te elementy muszg by¢ zapewnione przez Wykonawce, aby wizyta studyjna przebiegta
sprawnie, a uczestnicy mieli zagwarantowane najlepsze mozliwe warunki do pracy i uczestnictwa w
wydarzeniach towarzyszgcych.

ad.2. ZAPEWNIENIE WYZYWIENIA

Zapewnienia zréznicowanego wyzywienia uczestnikom spotkania w tym diet (wegetarianskiej,
weganskiej, bezglutenowej) w zakresie:

a) przerwa kawowa w godzinach 10:30-11:15 w dniu 26 listopada 2024 (kawa/herbata,
mleko/$mietanka do kawy, cytryna, cukier, woda mineralna: gazowana lub niegazowana, soki
owocowe (jabtkowy, pomaranczowy) w butelkach o pojemnosci min. 250 ml/os., dodatkowo
poczestunki w formie stodkiej i wytrawnej, np.: babeczki z owocami, ciasteczka maslane, ciastka z
kremem, mini pgczki z nadzieniem. Opcje wytrawne: mini kanapeczki na ciepto, wytrawne tartaletki,
mini satatki (po 3 safatki na osobe w réznych rodzajach)

b) obiad 2-daniowy (zupa min. 300 ml/os., drugie danie (migso/ryba) min. 200 g/os., dodatki (ziemniaki
lub ryz lub kasza lub frytki) min. 150g/os., suréwki min. 150 g/os., kompot lub soki min. 250ml/os. i
woda mineralna: w butelkach o pojemnosci min. 250 ml/os., kawa, mleko/Smietanka do kawy,
herbata, cytryna, cukier, owoce (jabtka, banany, pomarancze, winogrona) dla kazdego uczestnika
po 150g;

Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia profesjonalnej obstugi kelnerskiej podczas wszystkich
positkdw serwowanych w ramach wydarzenia, w tym przerwy kawowej, oraz lunchu. Obstuga kelnerska
powinna byé odpowiednio przeszkolona, uprzejma i dyskretna, aby stworzyé przyjemng atmosfere
podczas positkow. Kelnerzy muszg by¢ dostepni, aby na biezgco reagowac na potrzeby uczestnikéw,
uzupetnia¢ napoje, serwowac positki oraz dba¢ o porzadek na stotach. Obstuga kelnerska powinna
wykazywac sie znajomoscig jezyka angielskiego przynajmniej w stopniu komunikatywnym.

Wykonawca musi posiada¢ wszelkie niezbedne licencje i koncesje wymagane do prowadzenia
dziatalnosci gastronomicznej, w tym do serwowania positkdw i napojow, w tym alkoholu, jesli jest to
planowane. Wszelkie ustugi muszg by¢ realizowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w
tym z przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Wykonawca zobowigzany jest rowniez do przestrzegania
norm zwigzanych z bezpieczenstwem Zzywno$ci, co obejmuje zaréwno przygotowywanie, jak i
serwowanie positkow.

Wszystkie positki muszg by¢ serwowane na odpowiedniej zastawie stotowej. Wykonawca jest
zobowigzany do zapewnienia wysokiej jakosci naczyn, sztu¢cow, szklanek oraz filizanek, ktére beda
uzywane podczas serwowania positkdw i napojow. Zastawa powinna by¢ estetyczna, czysta i w
idealnym stanie, co podkresli profesjonalizm i dbatosé o szczegoty.

W przypadku przerwy kawowej serwowanej w formie bufetu, Wykonawca musi zapewni¢ odpowiednig
ilos¢ naczyn oraz sztuécow, tak aby kazdy uczestnik miat dostep do niezbednych przyboréw podczas
korzystania z bufetu. Dodatkowo, Wykonawca powinien zadba¢ o regularn uzupetnianie brakujgcych
elementoéw zastawy w trakcie trwania positkdw, aby zapewni¢ ciggtos¢ i wygode uczestnikéw.

Wykonawca musi przestrzegaé najwyzszych standardéw higieny i sanitarnych w trakcie
przygotowywania oraz serwowania positkow. Wszystkie produkty spozywcze muszg by¢ Swieze,
przechowywane w odpowiednich warunkach oraz przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi
normami. Personel odpowiedzialny za przygotowanie i serwowanie positkbw musi by¢ odpowiednio
przeszkolony w zakresie zasad higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Ponadto, Wykonawca
zobowigzany jest do regularnego czyszczenia i dezynfekcji powierzchni roboczych oraz sprzetu
kuchennego, aby zapobiec zanieczyszczeniom i zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne uczestnikow.
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Wykonawca powinien rowniez zadba¢ o estetyke podawanych positkbw oraz o odpowiednig
prezentacje stotdbw, w tym o dekoracje, ktére podkresla charakter wydarzenia. W przypadku
serwowania napojoéw, Wykonawca musi zapewni¢ dostep do réznych rodzajéw napojow, w tym wody,
kawy, herbaty oraz sokow, a takze, jesli wymagane, do napojéw alkoholowych, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami i posiadanymi koncesjami.

V. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA
26 listopad 2024 r.

V. WYMAGANIA DOTYCZACE LOKALIZACJI

Obiekt (sala konferencyjna i zaplecze gastronomiczne) musi znajdowaé sie maksymalnie 2 km od
centrum Rzeszowa, mierzonego wedtug mapy Google, liczac w linii prostej od Rynku w Rzeszowie,
wedlug mapy Google.

VI WYMAGANIA DOTYCZACE REALIZACJI PRZEDMIOTU POSTEPOWANIA
WOBEC WYKONAWCY

1) Wykonawca musi zapewni¢ obiekt, ktdry znajduje sie maksymalnie 2 km od centrum Rzeszowa
(wg mapy Google).
2) Obiekt musi posiadac¢ sale konferencyjng dostepng w godzinach 7:30-16:30 dnia 26 listopada
2024 r.
3) Lokalizacja powinna umozliwiaé fatwy dojazd $rodkami transportu publicznego oraz oferowac
dostep do parkingu dla uczestnikéw.
4) Sala powinna by¢ przystosowana do przyjecia 35 os6b i wyposazona w sprzet multimedialny,
w tym rzutnik/projektor, ekran oraz flipchart.
5) Sala musi posiadac klimatyzacje i odpowiednie oswietlenie, dostosowane do warunkéw pracy.
6) W poblizu sali muszg znajdowac sie toalety.
7) Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ przerwe kawowg w godzinach 10:30-11:15, sktadajaca
sie z kawy, herbaty, wody mineralnej, Swiezo wyciskanych sokéw, babeczek, ciastek maslanych
oraz pozostatych elementow wskazanych w Rozdziale Il pkt ad.2 ppkt a.
8) Obiad (dwudaniowy) powinien byé serwowany w godzinach 13:00-14:00 i zawiera¢ zupe oraz
drugie danie (mieso/ryba) wraz z dodatkami i napojami
9) Wykonawca musi zagwarantowac¢ dostep do sali zgodnie z ustalonym harmonogramem oraz by¢
elastyczny w razie ewentualnych zmian czasowych.
10) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej obstugi technicznej podczas
korzystania z sali oraz w trakcie serwowania positkdw.
11) Wykonawca musi posiadaé niezbedne licencje i uprawnienia do $wiadczenia ustug
gastronomicznych oraz do wynajmu sal konferencyjnych.
12) Wszystkie ustugi muszg by¢ realizowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i
BHP.

VII. NADZOR NAD REALIZACJA USLUGI

Nadzér prowadzony przez Wykonawce:
a) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ciggtego nadzoru i kontroli nad realizacjg
zamowienia;
b) Wykonawca zobowigzany jest do biezgcego informowania Zamawiajgcego o pojawiajacych sie
problemach w realizacji ustugi;
c) Wszelkie pisma kierowane do Zamawiajgcego muszg mie¢ oznaczenie ze wskazaniem numeru
umowy i datg jej zawarcia.

Nadzér prowadzony przez Zamawiajgcego:
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a) Wykonawca jest zobowigzany do umozliwienia Zamawiajgcemu przeprowadzenia kontroli

Zwigzanej z umowa;

b) Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ mozliwos¢ konsultacji z pracownikami RARR S.A. w

kwestiach dotyczgcych realizacji przedmiotu zamowienia;

¢) Przedstawicielem Zamawiajgcego w zakresie uzgodnien sa:

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.

8.5.

8.6.

8.7.

8.8.

8.9.

Agnieszka Nedza: tel: (17) 86 76 221, (+48) 534 402 177; e-mail: anedza@rarr.rzeszow.pl

Joanna Ptodzien: tel: 17 86 76 214; e-mail: jplodzien@rarr.rzeszow.pl!

VIII. SPOSOB ROZLICZENIA, PLATNOSCI

Rozliczenie bedzie sie odbywato po wykonaniu i odebraniu catosci przedmiotu zamdwienia w
oparciu o prawidtowo wystawiong fakture/ rachunek zgodnie z postanowieniami umowy;
Podstawg wystawienia faktury/rachunku jest protokét zdawczo-odbiorczy wykonania
przedmiotu zamoéwienia, podpisany przez Zamawiajgcego;

Na protokole zdawczo-odbiorczym nalezy wskazaé¢ numer umowy zawartej z Zamawiajgcym,
na podstawie, ktérej realizowany jest przedmiot zamowienia;

Protokdt zdawczo-odbiorczy podpisany przez Zamawiajgcego i Wykonawce wraz z
fakturg/rachunkiem zostang doreczone/przestane przez Wykonawce w terminie do 5

dni roboczych od wykonania danego etapu przedmiotu zaméwienia,

Fakture nalezy wystawi¢ na: Rzeszowska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A., ul. Szopena
51, 35-959 Rzeszéw, NIP: 813-00-10-538;

Na fakturze/rachunku nalezy wskaza¢ numer umowy z RARR S.A., na podstawie ktorej
realizowany jest przedmiot zamoéwienia. Nazwa przedmiotu zamowienia (zakres
wykonywanych ustug) musi by¢ tozsamy z przedmiotem umowy;

Zamawiajgcy zobowigzuje sie dokonac zaptaty naleznosci za wykonanie danego etapu
przedmiotu umowy w terminie do 14 dni od daty skutecznego doreczenia Zamawiajgcemu
prawidtowo wystawionej faktury/rachunku;

Ptatno$¢ zostanie dokonana przelewem bankowym na rachunek bankowy wskazany w
fakturze Wykonawcy;

Przez date zaptaty rozumie sie date obcigzenia rachunku bankowego Zamawiajgcego.

IX. KODY CPV

kod gtéwny:
55000000-0: Ustugi hotelarskie, restauracyjne i handlu detalicznego

Kody dodatkowe:

70220000-9: Ustugi wynajmu lub leasingu nieruchomosci innych niz mieszkalne
55120000-7: Ustugi hotelarskie w zakresie spotkan i konferenc;ji

55500000-5: Ustugi bufetowe oraz w zakresie podawania positkéw
55300000-3: Ustugi restauracyjne i dotyczgce podawania positkow

Sporzadzita: Agnieszka Nedza

Strona 4z 4


mailto:anedza@rarr.rzeszow.pl
mailto:jplodzien@rarr.rzeszow.pl
https://www.portalzp.pl/kody-cpv/szczegoly/uslugi-hotelarskie-w-zakresie-spotkan-i-konferencji-7703
https://www.portalzp.pl/kody-cpv/szczegoly/uslugi-bufetowe-oraz-w-zakresie-podawania-posilkow-7726

