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Szczegotowy Opis Przedmiotu Zamowienia

na realizacje zadania: ,,Ustuga obstugi cateringowej wydarzenia”

Przedmiotem zamdéwienia jest wykonanie ustugi gastronomicznej (cateringu) w zakresie:

1) czesci 1. ,,Ustuga obstugi cateringowej szkolenia”— w dniu 12 maja 2026 r. w holu Sali
Audytoryjnej na |l pietrze Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podkarpackiego,
ul. Cieplinskiego 4 w Rzeszowie dla uczestnikoéw szkolenia partneréw projektéw Programu
Interreg NEXT Polska — Ukraina w liczbie max. 70 oséb, przy czym Zamawiajacy
gwarantuje realizacje przedmiotu umowy na poziomie minimum 35 oséb;

2) czesci 2. ,Ustuga obstugi cateringowej spotkania” — w Ill kwartale 2026 r. w holu sali
konferencyjnej Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Podkarpackiego, ul. Towarnickiego
3a w Rzeszowie dla uczestnikow spotkania operatorow Funduszy Matych Projektow
Programu Interreg NEXT Polska — Ukraina w liczbie max. 40 oséb, przy czym Zamawiajgcy
gwarantuje realizacje przedmiotu umowy na poziomie minimum 25 oséb, a doktadny termin
zostanie wskazany przez Zamawiajgcego z co najmniej 14-dniowym wyprzedzeniem.

Uwaga: Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wynagrodzenia, o ktérym mowa
w ust. 1 w odniesieniu do poszczegdlnych czesci przedmiotu zamowienia, w przypadku gdy
liczba oséb uczestniczagcych w danym wydarzeniu bedzie wynosi¢: dla czesci 1. — mniegj niz 70
0s0b, dla czesci 2. — mniej niz 40 osdb. W takim przypadku wynagrodzenie Wykonawcy bedzie
proporcjonalnie pomniejszone o niewykorzystang liczbe osdb wyliczong zgodnie ze wzorem:
(maksymalna liczba oséb — (minus) rzeczywista liczba oséb) x (razy) zryczattowany koszt
jednostkowy obstugi cateringowej 1 osoby w danym wydarzeniu. Wykonawcy nie bedg
przystugiwac zadne roszczenia z tego tytutu.

Wykonawca przedstawi menu do akceptacji Zamawiajgcego. Ustuga gastronomiczna musi byé
przygotowana po6t godziny przed jej rozpoczeciem.

Ustuga gastronomiczna obejmowac bedzie:

1) dla czesci 1. ,Ustuga obstugi cateringowej szkolenia”

a) przerwe kawowa w godz. 11:00 — 12:00:

e napoje gorgce: herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa w saszetkach, parzona
wrzatkiem), kawa (z ekspresu cisnieniowego) wraz z dodatkami — mleka: krowie,
rodlinne, bez laktozy; Smietanka, cukier, $wieza cytryna w pétplastrach ze skorkg;
napoje gorgce dostepne bez ograniczen; zapewnione 2 ekspresy do kawy i 1 warnik
z wrzatkiem do herbaty;

e napoje zimne: woda mineralna niegazowana w karafkach/ dzbankach/ dystrybutorach z
dodatkiem swiezych lisci miety i plastrow cytryny, min. 0,5 | na osobe tacznie; soki
owocowe 100% w 2 rodzajach smakowych w iloci przynajmniej po 0,2 | na osobe
tacznie;

e kanapki bankietowe z minimum 5 sktadnikami (wedliny/ryba wedzona typu toso$/jajko +
sery + warzywa + masto), co najmniej jeden zestaw sktadnikow bezmiesny, minimum 3
kanapki na osobe na pieczywie ciemnym i jasnym oraz 1 kanapka na pieczywie
bezglutenowym (wielko$¢ kanapki rozmiaru minimum przekroju bagietki);
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e wybdr ciast domowych — minimum 2 rodzaje (minimum 100 g na osobe tgcznie).

e \Wykonawca zapewni szklanki oraz wode niegazowang na stole prezydialnym, w
karafkach/ dzbankach z dodatkiem swiezych lisci miety i plastréw cytryny, dla max. 5
o0sbb, w ilosci minimum 0,8 | na osobe tgcznie.

b) obiad w formie bufetu w godz.13:30-14:30:

e zupy — minimum 2 rodzaje (200 ml kazdego rodzaju na osobe), w tym jedna
bezglutenowa;

e danie gtdéwne na ciepto — do wyboru: danie miesne, danie rybne oraz danie
wegetarianskie, w tym jedno z dan bezglutenowe — porcje po minimum 150 g kazdego
rodzaju na osobe;

e warzywa — minimum 2 rodzaje: satatki/surowki/warzywa, kazda sktadajgca sie
z minimum 5 sktadnikéw (co najmniej 150 g /osobe facznie);

e dodatki — min. 2 rodzaje typu: ryz, ziemniaki, kasza gryczana (co najmniej 150 g/osobe
tacznie);

e pieczywo - min. 2 rodzaje, min. 2 kromki na osobe tagcznie;

e napoje gorgce: herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa w saszetkach, parzona
wrzgtkiem), kawa (z ekspresu ci$nieniowego) wraz z dodatkami — mleka: krowie,
roslinne, bez laktozy; $mietanka, cukier, Swieza cytryna w pétplastrach ze skérka;
napoje gorgce dostepne bez ograniczen; zapewnione 2 ekspresy do kawy i 1 warnik
z wrzgtkiem do herbaty;

e napoje zimne: soki owocowe w 2 rodzajach smakowych (min. 0,3 l/osobe tgcznie), woda
z cytryng (min. 0,3 l/osobe);

e deser — minimum 2 rodzaje (np. deser czekoladowy, deser typu panna cotta, creme
brdlée, ciasto domowe minimum 150-200 g/osobe tgcznie).

Sposob podania: positki podane w formie stotu szwedzkiego z eleganckim, estetycznym
nakryciem (obrusy i serwety materiatowe) oraz elegancka zastawg (ceramika lub
réwnowazne, szkto, metalowe tyzeczki do kawy i herbaty, metalowe widelczyki do ciasta

i owocow, serwetki papierowe). Nalezy zapewni¢ odpowiednig liczbe podgrzewaczy do
positkow (tzw. bemaréw), gwarantujgcg sprawng obstuge positkow oraz stoty koktajlowe do
spozywania positkéw na stojaco, z pokrowcami/obrusami materiatowymi, w ilosci 1 stét/4
osoby.

Sposob obstugi: serwis kelnerski z zapewnieniem co najmniej 2 kelneréw; dbatos¢
o biezgce uzupetnianie dan, napojow i dodatkéw w zamoéwionej ilosci oraz estetyke

i czystos¢ miejsc serwowania i konsumpcji positkéw, w tym biezace usuwanie uzytych
naczyn i sztuécow.

dla czesci 2. ,,Ustuga obstugi cateringowej spotkania”

a) serwis kawowy ciagly (ok. 8 godz.):

e napoje gorgce: herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa w saszetkach, parzona
wrzatkiem), kawa (z ekspresu cisnieniowego) wraz z dodatkami — Smietanka i mleka:
krowie, roslinne, bez laktozy; sypki cukier biaty i brazowy (w saszetkach lub
cukiernicach), stodziki, $wieza cytryna w pétplastrach ze skoérka; napoje gorgce i dodatki
dostepne bez ograniczen, uzupetniane na biezgco; zapewnione 2 ekspresy do kawy i 1
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warnik z wrzatkiem do herbaty;

napoje zimne: woda mineralna niegazowana w karafkach/ dzbankach/ dystrybutorach z
dodatkiem Swiezych lisci miety i plastréw cytryny, min. 0,5 | na osobe tgcznie; soki
owocowe 100% w 2 rodzajach smakowych w ilosci przynajmniej po 0,4 | na osobe
tacznie podane w dzbankach lub dystrybutorach;

kanapki bankietowe z minimum 5 skfadnikami (wedliny/ryba wedzona typu tosos$/jajko +
sery + warzywa + masto), co najmniej jeden zestaw sktadnikéw bezmiesny, minimum 8
kanapek na osobe na pieczywie ciemnym i jasnym, w tym co najmniej 1 kanapka
bezglutenowa; wielkos¢ kanapki minimum przekroju bagietki;

wybér ciast domowych — minimum 3 rodzaje (minimum 180 g na osobe tacznie).

owoce sezonowe Swieze filetowane - 3 rodzaje, w ilosci co najmniej 0,25 kg
owocow/osobe tgcznie);

Wykonawca zapewni szklanki oraz wode niegazowang na stotach spotkania, w minimum
10 karafkach/ dzbankach z dodatkiem Swiezych lisci miety i plastréw cytryny, dla max.
40 osbb, w ilosci minimum 0,8 | na osobe tgcznie.

obiad w formie bufetu:

zupy — minimum 2 rodzaje (200 ml kazdego rodzaju na osobe), w tym jedna
bezglutenowa;

danie gtéwne na ciepto - do wyboru: danie miesne, danie rybne oraz danie weganskie,
w tym jedno z dan bezglutenowe - porcje po minimum 150 g kazdego rodzaju na osobe;
warzywa — minimum 2 rodzaje: satatki/suréwki/warzywa, kazda sktadajaca sie

z minimum 5 sktadnikéw (co najmniej 200 g /osobe tacznie);

dodatki — minimum 3 rodzaje, w tym jeden bezglutenowy, minimum 200 g/osobe tacznie
—np. ryz zwykly lub curry, ziemniaki gotowane lub opiekane w ziotach, kluseczki, kasza,
warzywa gotowane mix. lub brokuty; Wykonawca bedzie zamiennie dobierat dodatki

w zaleznos$ci od serwowanych dan cieptych;

pieczywo - min. 2 rodzaje, min. 2 kromki na osobe tacznie;

deser — minimum 2 rodzaje (np. deser czekoladowy, deser typu panna cotta, créme
brilée, ciasto domowe minimum 150 g/osobe tgcznie);

napoje gorgce: herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa w saszetkach, parzona
wrzatkiem), kawa (z ekspresu cisnieniowego) wraz z dodatkami — Smietanka i mleka:
krowie, roslinne, bez laktozy — w dzbanuszkach (o pojemnosci max. 400 ml); sypki
cukier biaty i brgzowy (w saszetkach lub cukiernicach), stodziki, $wieza cytryna

w pofplastrach ze skérka; napoje goragce dostepne bez ograniczen; zapewnione 2
ekspresy do kawy i 1 warnik z wrzgtkiem do herbaty;

napoje zimne: 100% soki owocowe (min. 3 rodzaje), podawane w karafkach/ dzbankach/
dystrybutorach, woda z cytryng (min. 0,3 l/osobe);

Sposoéb podania: positki podane w formie stotu szwedzkiego z eleganckim, estetycznym
nakryciem (obrusy i serwety materiatowe) oraz elegancka zastawg (ceramika lub
rébwnowazne, szkto, metalowe tyzeczki do kawy i herbaty, metalowe widelczyki do ciasta

i owocow, serwetki papierowe). Nalezy zapewni¢ odpowiednig liczbe podgrzewaczy do
positkdw (tzw. bemardw), gwarantujaca sprawng obstuge positkéw oraz stoty koktajlowe do
spozywania positkow na stojgco, z pokrowcami/obrusami materiatowymi, w ilosci 1 stot/4
osoby.
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Sposob obstugi: serwis kelnerski z zapewnieniem co najmniej 2 kelneréw; dbato$é
o biezgce uzupetnianie dan, napojoéw i dodatkéw w zamoéwionej iloéci oraz estetyke
i czysto$é miejsc serwowania i konsumpcji positkéw, w tym biezgce usuwanie uzytych
naczyn i sztuécéw.

KIEROWNIK BIURA
orreg NEXT Polsfd\- Mkraina w Rzeszowie
fikt Kontaktowy

Elektronicznie podpisany
przez Alicja Barbara
Wosik-Majewska
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