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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)

I. Przedmiot zamdéwienia: Zapewnienie ustugi cateringowej swiadczonej podczas XVI
stacjonarnego posiedzenia Komitetu Monitorujgcego RPO WP 2014-2020.

[I. Organizacja posiedzenia:

1. Posiedzenie odbedzie sie w dniu 18 lutego 2019 .

2. Spotkanie odbywac sie bedzie w godzinach pracy Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Podkarpackiego, z zastrzezeniem, Zze posiedzenie moze nie
zakonczy¢ sie do godziny 15:30. Przewidywany czas trwania spotkania to
10:00 — 16:00.

3. Miejscem posiedzenia bedzie Sala Audytoryjna im. ptk. Lukasza Cieplinskiego
Urzedu Marszatkowskiego Wojewédztwa Podkarpackiego w Rzeszowie, al.
tukasza Cieplinskiego 4, 35-010 Rzeszéw.

4. Przewidywana liczba uczestnikow posiedzenia to 70 oséb.

[1l. Wyzywienie — zadania wykonawcy:

1. Przygotowanie, dow6z i podawanie positkbw w dniu wskazanym przez
Zamawiajgcego oraz w miejscu i sali, w ktorej bedzie odbywato sie spotkanie;

2. Swiadczenie ustugi cateringowej musi odbywaé sie wylgcznie przy uzyciu
swiezych produktow dostepnych na rynku, ktére spetniajg normy jakosci
produktow spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie.
Dostarczone produkty zywnosciowe powinny posiada¢ odpowiednie walory
smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Positki muszg zostac
przygotowane w dniu ich dostarczenia;

3. Zapewnienie obstugi kelnerskiej do podawania positkéw (2 osoby), do zbierania
naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych na biezgco i po zakohczeniu spotkania.
Osoby odpowiedzialne za podawanie positkbw powinny obstugiwaé spotkanie
w stroju zgodnym ze standardami obstugi kelnerskiej;

4. Zapewnienie nakrycia dwoch stotéw pod bufet kawowy o wymiarach 210 cm
x 160 cm biatym obrusem. Stoty pod bufet zapewnia Zamawiajgcy;

5. Zapewnienie serwetek jednorazowych, sztuécow ze stali nierdzewnej, jednolitej,
biatej porcelany i szkta (m.in. filizanek, literatek, talerzy, talerzykéw deserowych,
otwieraczy do napoi). Zamawiajgcy nie dopuszcza naczyn ani sztuécow
jednorazowego uzytku;

6. Zapewnienie stolikbw koktajlowych do konsumpcji na stojagco wraz z obrusem
i kurtyng lub pokrowcem — min. 8 szt. oraz dekoracji na stoliki (zywe, ciete kwiaty).

7. Posprzatanie miejsca Sswiadczenia ustugi cateringowej po zakonczeniu spotkania;

8. Przygotowanie nakrycia stotéw, stolikdw koktajlowych oraz kompletng (jw.)
zastawe stolowg na co najmniej godzine przed rozpoczeciem posiedzenia.




Agenda spotkania przekazana zostanie do Wykonawcy na co najmniej 3 dni

kalendarzowe przed terminem posiedzenia Komitetu);

9. Zapewnienie cateringu zgodnie z wykazem w postaci:

a) bufet kawowy (serwis kawowy ciggly w godz. 10:00 — 16:00, gotowos¢ od
godz. 09:00, serwowany w holu przed wejsciem na Sale Audytoryjng):

— $wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu cisnieniowego (2 szt.
ekspresow cisnieniowych) — bez limitu. Ekspresy do kawy powinny znajdowaé
sie na stotach pod bufet kawowy wraz z kompletng zastawg stotowg i byc¢
dostepne dla uczestnikow spotkania przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego
trwania,

— herbata w torebkach — 2 rodzaje: (zwykta i owocowa), wrzatek do herbaty,

— cytryna pokrojona w plasterki,

— cukier biaty w saszetkach, mleko do kawy podawane w dzbanuszkach,

— woda mineralna gazowana i niegazowana — podawana w butelkach szklanych
0 pojemnosci 300 ml

— dwa rodzaje sokéw naturalnych (jabtkowy, pomarahczowy) — podawane
w dzbankach,

— wyroby cukiernicze: 2 rodzaje ciast typu domowego wypieku,

— kanapki tartinki bankietowe — miesne i bezmiesne,

— koreczki bankietowe ‘mini caprese’

b) lunch (godzina do uzgodnienia z Wykonawcg) w formie szwedzkiego stotu

obejmujacy potrawy:
— zupa pieczarkowa z groszkiem ptysiowym,
— zestaw obiadowy 1 (bitki wieprzowe w sosie pieczeniowym, opiekane
ziemniaczki, zestaw surowek — z marchewki i biatej kapusty),
— zestaw obiadowy 2 (pierogi — 3 rodzaje: mix: ruskie, z kapustg i grzybami, ze
szpinakiem i serem feta — okraszone cebulkg z mastem).

10. Lunch powinien by¢ serwowany w podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto,
chromowanych bemarach.

11. Wszystkie potrawy podawane na zimno muszg zosta¢ przygotowane (izn.
utozone na tacach) do bezposredniego spozycia. Natomiast potrawy na ciepto
powinny by¢ podane w trakcie przerwy na lunch.

12.Za szkody powstate z winy nienalezytego opakowania oraz/lub transportu
przedmiotu zamowienia wine ponosi Wykonawca.

Wykaz wyzywienia:

MENU Wielkos¢é zaméwienia
Przewidywana liczba oséb 70 os6b
Swiezo parzona naturalna kawa mielona z nielimitowana
ekspresu
Swieze mleko (3,2%) do kawy podawane 2]
w dzbanuszkach o pojemnosci 0,5 |




Herbata (2 rodzaje: zwykta i owocowa), wrzatek
do herbaty

2 rodzaje x 25 szt. (kazda) = 50 szt.

Cukier biaty w saszetkach 2 g 60 szt.
Swieza cytryna (pokrojona w plasterki) 4 szt.
Woda mineralna — gazowana w butelkach
szklanych o pojemnosci 300 ml 20 szt.
Woda mineralna — niegazowana w butelkach

. - 20 szt.
szklanych o pojemnosci 300 ml
Sok naturalny, jabtkowy - podawany w dzbankach 51
Sok naturalny, pomaranczowy — podawany w 51

dzbankach

2 rodzaje ciast typu domowego wypieku tj.
wuzetka (1 porcja — 120 g), szarlotka (1 porcja
- 120 g) — w rownych proporcjach

2 x 30 szt. (kazdy) = 60 szt.

Kanapki tartinki bankietowe - 2 rodzaje
(serwowane na bagietce — miesne i bezmigsne).
Porcja o gramaturze minimum 50 g. Sktadniki: ser
camembert, salami, rukola, satata zielona,
papryka czerwona, pomidor. Kazda tartinka
powinna zawiera¢ 3 r6zne sktadniki wg. zestawow
ponizej:

Zestaw 1 — ser camembert, rukola, pomidor,
Zestaw 2 — satata zielona, salami, papryka
czerwona.

2 X 40 szt. = 80 szt.

Koreczki bankietowe ‘mini caprese’ — z

pomidorkami cherry, mini mozzarellg i Swiezg 40 szt.

bazylig

Zupa pieczarkowa z groszkiem ptysiowym .
(1 porcja — 250 ml) 35 porc
Zestaw obiadowy 1 — bitki wieprzowe w sosie

pieczeniowym (150 g), opiekane ziemniaczki (150 40 porcii
g), zestaw suréwek: z marchewki (100 g) i biatej porc)
kapusty (1009)

Zestaw obiadowy 2 — pierogi, 3 rodzaje: mix w

réwnych proporcjach: ruskie, z kapustag i grzybami, 40 porgji

ze szpinakiem i serem feta - okraszone cebulkg z
mastem (1 porcja=9 pierogéw)




IV. Ogodlne warunki:

1. Zamawiajgcy zobowigzuje sie do zapewnienia stotbw pod bufet kawowy,
o ktérych mowa w pkt Il ppkt 4.

2. Zamawiajgcy oczekuje od Wykonawcy realizowania Zamowienia z nalezytg
starannoscig, zaangazowaniem oraz profesjonalnego podejscia do jego
wykonywania.

3. Wykonawca ma obowigzek konsultowaé, wprowadza¢ wszystkie uzgodnione
uwagi zgtaszane przez Zamawiajgcego do sSwiadczonej ustugi bedacej
przedmiotem niniejszego zamowienia.

4. Realizacja zamowienia bedzie oceniana i weryfikowana pod wzgledem zgodnosci
z SOPZ.



