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Zatacznik nr 1 OPZ do postepowania nr PCI-6DZP.40.13.2021.ALA z dnia 23.07.2021

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Podkarpackie Centrum Innowacji Spétka z ograniczong odpowiedzialno$cia - beneficjent
projektu Podkarpackiego na lata 2014-2020 O$ priorytetowa: I Konkurencyjna i innowacyjna
gospodarka, Dziatanie: 1.2 Badania przemystowe, prace rozwojowe oraz ich wdrozenia, umowa
o dofinansowanie z dnia 29.12.2017 r., nr RPPK.01.02.00-18-0085/17-00.

poszukuje wykonawcy ustugi cateringowej serwowanej w formie:

1. Bufetu serwowanego w formie tzw. zimnej plyty (800 porcji)

2. Obiadu sktadajgcego si¢ z dwéch dan serwowanego w jednorazowych opakowaniach typu
lunchbox lub w naczyniach typu bemar (800 porcji)- przy czym Zamawiajacy dopuszcza
mozliwo$¢ serowania dan w jednorazowych opakowaniach typu lunchbox na warunkach
i zasadach opisanych ponizej

3. Serwisu kawowego (800 porcji)

Ustuga polega¢ bedzie na zapewnieniu cateringu w postaci bufetu, dwéch dar obiadowych, oraz
serwisu kawowego serwowanego podczas serii konferencji i spotkani organizowanych przez
Zamawiajgcego w jego siedzibie. Ustuga odbywa¢ sie bedzie wytacznie w dni wskazane przez
Zamawiajgcego. Przedmiot zaméwienia winien uwzgledni¢ zapewnienie wyzywienia dla diety
ogllnej, wegetarianiskiej i weganskiej, zgodnie z przekazanym Zamawiajacemu
zapotrzebowaniem. W przypadku, gdy ustuga bedzie realizowana w piatek dania miesne zostang
zastgpione rybami lub innymi daniami nie zawierajgcymi miesa. Zamawiajacy wymaga dowozu
cateringu, przygotowania stotéw oraz zastawy nie péZniej niz godzine przed rozpoczeciem
wydarzenia w dni wskazane przez Zamawiajgcego. Celem obstugi planowanego przez
Zamawiajgcego wydarzenia wykonawca winien zapewni¢ wiasne filizanki, spodki, szklanki,
tyzeczki. Minimalna liczba zamawianych jednorazowo zestawdw 30 sztuk, a maksymalna 100
sztuk. Za zgoda Wykonawcy liczba jednorazowych dostarczanych zestawéw moze byé
zwiekszona.

Zakres ustugi
Przedmiotowa ustuga polega¢ bedzie na zapewnieniu cateringu w postaci bufetu, serwisu

kawowego i obiadu serwowanego w formie lunchboxéw lub w naczyniach typu bemar
(w zalezno$ci od zgloszonego przez Zamawiajgcego zapotrzebowania) przy czym Zamawiajacy
zastrzega, ze wiodacg forma serowania positku jest bemar. Jedynie w wyjatkowych sytuacjach
zwigzanych z trybem lub miejscem organizacji wydarzenia dla ktérego zapewniony ma by¢
catering Zamawiajgcy dopuszcza serwowanie obiadu w formie lunchboxéw. O sposobie serwisu
obiadu Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce wraz ze sktadaniem zaméwieni, a wybér sposobu
serowania jest dla Wykonawcy wiazacy. Przedmiot zamdwienia winien by¢ serwowany podczas
serii konferencji i spotkan organizowanych przez Zamawiajacego w jego siedzibie. Ustuga
odbywac sie¢ bedzie wylgcznie w dni wskazane przez Zamawiajacego. Przedmiot zamoéwienia
winien uwzgledni¢ zapewnienie wyzywienia dla diety ogélnej, wegetarianskiej i weganskiej,
zgodnie z przekazanym Zamawiajgcemu zapotrzebowaniem.
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W przypadku, gdy ustuga bedzie realizowana w piatek dania miesne zostang zastapione rybami
lub innymi daniami nie zawierajagcymi migsa. Zamawiajagcy wymaga dowozu cateringy,
przygotowania stotéw oraz zastawy nie pdzniej niz godzine przed rozpoczeciem wydarzenia
w dni wskazane przez Zamawiajacego. Celem obstugi planowanego przez Zamawiajgcego
wydarzenia wykonawca winien zapewni¢ wlasne filizanki, spodki, szklanki, tyzeczki. Minimalna
liczba zamawianych jednorazowo zestawoéw 30 sztuk, a maksymalna 100 sztuk. Za zgoda
Wykonawcy liczba jednorazowych dostarczanych zestawéw moze by¢ zwiekszona. Usluga
obejmuje transport, wniesienie i roztadunek elementéw objetych przedmiotem zamodwienia.
Ponadto, ustuga jest podzielona na serie wydarzen organizowanych przez Zamawiajgcego
w siedzibie Podkarpackiego Centrum Innowacji. Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ natozenia sig
terminéw obejmujgcych dostarczenie cateringu, zimnej plyty, obiadéw (serwowanych
w bemarach lub lunchboxach) oraz serwisu kawowego, przy czym o ich terminie Wykonawca
zostanie poinformowany za pomocg poczty elektronicznej, nie pdzniej jednak niz na 3 dni przed
datg planowanego wydarzenia. W ramach zgioszenia zapotrzebowania na przedmiotowa ustuge
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o dacie i godzinie planowanego wydarzenia, a takze
o rodzaju cateringu (obiad podawany w lunchboxach lub w bemarach, zimna ptyta czy serwis
kawowy) oraz liczbie porcji bufetéw w ramach zapotrzebowania na dang ushuge.
Na calo$¢ zadania objetego przedmiotem zamoéwienia sklada sie nakrycie stotow (wykonawca
winien zapewni¢: serwetki jednorazowe, sztuéce ze stali nierdzewnej, jednolita bialg porcelang
i szkto, w tym m. in. filizanki, literatki, talerze). Po zakorficzeniu wydarzenia Wykonawca winien
uprzatngé miejsce, w ktérym $wiadczona byta ustuga. Zamawiajacy wymaga zapewnienia talerzy,
sztuécow itd. w liczbie, co najmniej o 30 % wyzszej niz liczba os6b, dla ktérych przygotowany byt
catering). Wykonawca powinien posiada¢ réwniez stoly cateringowe, ktérymi w razie potrzeby
na polecenie Zamawiajgcego zabezpieczy przestrzen, w ktorej $wiadczona bedzie ustuga
cateringu. Przedmiot zaméwienia obejmowac bedzie uprzatnigcie miejsca, w ktérym $wiadczona
byta usluga cateringowa. Zamawiajacy wymaga, aby zakres ustugi objetej przedmiotem
zamoéwienia byt przygotowany nie pdZniej niz 1 godzine przed planowanym wydarzeniem.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin $wiadczenia ustug, w takim przypadku
stosownemu przesunieciu ulegnie czas, w ktérym powinien dostgpny by¢ bufet, lunchboxy, zimna
ptyta czy serwis kawowy. Ostateczne uzgodnienie godzin $wiadczenia ustugi nastapi na etapie
zgloszenia zapotrzebowania na $wiadczenie przedmiotowej ustugi. Niedozwolone jest serowanie
tych samych positkow w ciggu dwéch nastgpujacych po sobie spotkan, szkolen. Serwowane
positki powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe, zapachowe oraz posiada¢ odpowiedni
wyglad estetyczny. Wykonawca przy zapewnieniu wyzywienia uczestnikéw szkolen, konferencji
uwzgledni $wieze produkty dostepne na rynku. Zamawiajacy wymaga, aby przedmiotowa ustuga
obejmowata, wylozenie positkéw, uprzatniecie talerzy i stotéw bezposrednio po zakoniczonym
wydarzeniu. Zamawiajgcy wymaga réwniez aby wykonawca zapewnit odpowiednia porcelanowa
zastawe, potrzebne sztuéce tj. noze, widelce, tyzki, tyzeczki. Wykonawca powinien posiadac
réwniez stoly cateringowe, ktérymi w razie potrzeby, na polecenie Zamawiajgcego zabezpieczy
przestrzen, w ktérej $wiadczona bedzie ustuga cateringu. Na porcjg positku/lunchu winny sktada¢
sie zupa i drugie danie, do ustalenia z Zamawiajgcym. Bufet powinien by¢ serwowany w formie
szwedzkiego stotu. Positek musi by¢ $wiezy, atrakcyjny wizualnie, a w przypadku dan
podawanych na goraco musi by¢ ciepty. Wykonawca realizujacy przedmiot umowy powinien
uwzglednié réznorodne potrzeby dietetyczne wszystkich uczestnikow .

Zamawiajacy na trzy dni przed planowanym terminem wydarzenia uzgodni z Wykonawcg czy co
bedzie obejmowat tylko bufet i/ lub serwis kawowy, bufet i obiad oraz serwis kawowy lub tylko
obiad i serwis kawowy obiad czy serwis kawowy.
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Obowiazujgca gramatura positku

1. Bufet
Przekaski winny zosta¢ dostarczone i wystawione na paterach, dopuszcza sie patery szklane
lub ceramiczne. Mini deserki czy salatki winny by¢ serwowane w jednorazowych,
przezroczystych opakowaniach. W sktad przekasek liczonych jako jedna porcja wchodza:

Przekaski stodkie

e Mini deserki w minimum 4 réznych smakach, w tym réwniez rézne konsystencje
serwowanych  positkéw  (galaretka, mus, budyn). Deserki serwowane
w przezroczystych jednorazowych. Gramatura serwowanego positku nie mniejsza niz
50/70 gram na osobe.

e Mufinki w minimum 3 réznych smakach ( waniliowy, czekoladowy i truskawkowy)
serwowane na tacy lub koszu, kaida owinieta w jednorazowa papierows foremke
podnoszgcg estetyke spozycia po 1 szt./ os.

e Owoce: winogrono (biate, czerwone) banany, jabtka, $liwki, brzoskwinie wylozone
na tacy, nie mniej ni z 150 gram / os.

Przekaski stone
e Koreczki w réznych wariantach uwzgledniajgcych zréznicowane diety i upodobania

uczestnikow konferencji ( migsne i wegetarianskie)-4 szt./os/

e Tartinki serwowane w 4 réznych wariantach ustalonych na ok. 4 dni przed
wydarzeniem (wegetarianskie, rybne, migsne) niemniej niz 150 gram/ os

e Safatki podawane w jednorazowych przezroczystych pojemnikach z jednorazowymi
widelczykami w 4 réznych smakach , ustalonych na 3 dni przed planowanym
wydarzeniem

e Babeczki z ciasta kruchego faszerowane réznymi pastami 3 sztuki.

Propozycja menu podlega uzgodnieniu z Zamawiajgcym

2. Obiad

sktadajgcy sie z dwdch dan serwowany w jednorazowych opakowaniach typu lunchbox lub
w naczyniach typu bemar. przy czym Zamawiajacy zastrzega, ze wiodgcg formg serowania
positku jest bemar. Jedynie w wyjatkowych sytuacjach zwigzanych z trybem lub miejscem
organizacji wydarzenia dla ktérego zapewniony ma by¢ catering Zamawiajgcy dopuszcza
serwowanie obiadu w formie lunchboxéw Przygotowanie lunchboxéw wraz z dostawa do
siedziby Zamawiajacego w dni przez niego wskazane. Przez lunchboxy zamawiajacy rozumie
positek serwowany w pudetku jednokrotnego uzycia. Pudetko winno byé wyposazone
w przegrodki pozwalajace na oddzielenie pokarméw. Przegréodki powinny stykaé sie
z wieczkiem pudetka, tak by podczas transportu serwowane positki nie ulegly wymieszaniu.
Obiad serwowany powinien by¢ w naczyniach typu bemar zapewniajacych odpowiednia
temperature serwowanych positkéw

Pierwsze danie

Zupa, wedtug propozycji menu Wykonawcy, ustalona wcze$niej z Zamawiajgcym (do wyboru
wsrdd trzech zaproponowanych na etapie zgloszenia zapotrzebowania na ustuge/ nie mniej
niz 250 ml/ os.
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Drugie danie
Wedtug propozycji menu Wykonawcy, ustalone wcze$niej z Zamawiajacym obejmuje porcjg
ryzu/ makaronu/ ziemniakéw / zestaw suréwek/ mieso/ ryby oraz warzywa

e Ziemniaki, ryz, kasza, makaron - nie mniej niz 200 gram/os.

e Mieso lub ryba ( w tym np. udko z kurczaka, filet z kurczaka/ indyka, kotlet
schabowy150 gram bez panierki/ nie mniej niz 200 gram z panierka

e Surdéwka-suréwki/ jarzyny gotowane - nie mniej niz 150 gram/os.

3. Serwis kawowy

e Dostepny przez caly czas trwania wydarzenia zorganizowanego przez
Zamawiajgcego.

e Poprzez serwis kawowy Zamawiajacy rozumie udostepniony na potrzeby
uczestnikéw wydarzenia ekspres do kawy, samowary z goragca woda. Wykonawca
winien zapewni¢ swobodny, nieograniczony dostep do kawy, herbaty, mleka, cukru,
cytryny.

e Ponadto Wykonawca winien zapewni¢ uczestnikom konferencji dostgp do wody
mineralnej, niegazowanej i gazowanej. Herbate w torebkach (w réznych smakach),
cukier bialy w cukiernicach, pokrojong podawang na talerzykach cytryne, mleko w
dzbanuszkach. Woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o pojemnosci
nie mniejszej niz 0,25 ml butelka oraz soki w réznych smakach o pojemnosci nie
mniejszej niz 0,25 ml

4. Termin i lokalizacja:

Od dnia podpisania umowy - do 31.12.2022r. Spotkania/konferencje beda odbywaly sie
w siedzibie Zamawiajacego: Podkarpackie Centrum Innowacji Spétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq ul. Lenartowicza 4, 00-051 Rzeszéw. W wyjatkowych sytuacjach dopuszcza sig
organizacje wydarzefi w innym miejscy na terenie miasta Rzeszowa. Ostateczna data
planowanych wydarzen zostanie podana nie pézniej niz na 3 dni przez datg realizacji.

Zamawiajacy zastrzega sobie zmiane terminéw realizacji ustugi, jezeli bedzie tego wymagata
prawidlowa realizacja projektu oraz zaleznosci od sytuacji epidemiologicznej spowodowane;
wirusem SARS- CoV-2, jednakze bedzie to przedmiotem wczes$niejszego ustalenia z Wykonawca .
Zamawiajacy zaptaci za faktyczng ilo$¢ dostarczonego cateringu

Liczba osobo porcji objeta zaméwieniem:

e Bufet: nie wiecej niz 800 osobo porcji, jednorazowo nie mniej niz 50 osobo porcji.
Jednoczeénie Zamawiajacy informuje, ze taczna liczba osobo porcji jest podzielona na serig
kilku konferencji lub spotkarn organizowanych przez Zamawiajacego. Obowigzywac
bedzie przez caly okres realizacji przedmiotu umowy.

° iad serwowany w lunchboxach | emarach: nie wiecej niz 300 osobo porcji,
jednorazowo nie mniej niz 30 osobo porcji. Jednocze$nie zamawiajacy informuje ze
maksymalna porcja bufetéw wynosi ok. 800 sztuk i jest podzielona na serie kilku
konferencji lub spotkai organizowanych przez Zamawiajacego. Wykonawca po
zgloszeniu przez Zamawiajgcego zapotrzebowania zobowigzuje
sie do przygotowania obiadu w formie lunchboxéw albo w formie bufetu.
Szacunkowa ilo$¢ obiadéw obowiazywaé bedzie przez caly okres realizacji
przedmiotu umowy.
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e Serwis kawowy: w ilosci 800 porcji, dostepny bedzie przez caly czas trwania
konferencji (takze podczas bufetu). Poprzez serwis kawowy Zamawiajgcy rozumie
udostepniony na potrzeby uczestnikéw konferencji ekspres do kawy, samowary
z goracg woda. Wykonawca winien zapewni¢ swobodny, nieograniczony dostep do

kawy, herbaty, mleka, cukru, cytryny.

e Zamawiajgcy ma prawo do zmniejszenia liczby uczestnikéw korzystajacej z ustugi
cateringowej o 30% nie pdzniej niz na 2 dni robocze przed data rozpoczecia
$wiadczenia ustugi cateringowej w danym dniu. Zmiana ta powoduje odpowiednie
zmniejszenie kwoty wynagrodzenia.

5. Naczynia:

Naczynia jednorazowe, w ktérych serwowane beda przekaski (satatki i deserki) powinny
zapewni¢ utrzymanie odpowiedniej gramatury oraz estetyki serwowanych positkéw. Winny by¢
dostosowane do spozycia positku zaréwno na stojaco jak i na siedzaco. Ponadto Zamawiajacy
wymaga, aby Wykonawca dostarczyt niezbedng zastawe umozliwiajaca spozywanie pozostatych
positkow, talerzyki, widelce, noze, tyzeczki, szklanki, filizanki wraz ze spodkami, serwetki.

W ramach przedmiotu zaméwienia (dotyczy ustugi cateringowej) Wykonawca zobligowany jest
do przygotowania stotéw, obruséw, ekspozycji menu, a po zakonczeniu calego wydarzenia do
uprzatnigcia wszystkich przedmiotéw zwiazanych ze $wiadczong ustuga.

6. Dodatkowe warunki umowy
Zamawiajgcy wymaga zorganizowania pojemnikéw na odpady i zabrania odpadow

po zakoriczeniu spotkania.

Niedozwolone jest serowanie tych samych positkéw w ciggu dwéch nastepujacych po sobie
spotkan. Wyzywienie powinno spetniaé wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci
i Zywienia

Swiadczenie ustug zywienia przez Wykonawce obywaé sie powinno wg. ustawy z nie 25 sierpnia
2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia ( tekst jednolity, Dz.U z 2020, poz. 2021)

Agﬂaszka Lachowicz
o A
Specjalista ds. zaméwlet publicznych

Podkarpackie Centeum nnewacj Sp. z 0.0.
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