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Zalacznik nr 1 do SWZ — Opis przedmiotu zaméwienia — DA.2611.13.2024

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

Szczegotowy opis i zakres przedmiotu zamdéwienia

Nazwa zamoéwienia.

Zrédto finansowania.

0Ogolny zakres (liczba osob, godzin, zadania).
Termin realizacji przedmiotu zamoéwienia.
Miejsce realizacji przedmiotu zamoéwienia.
Nadzor nad przebiegiem ustugi cateringu.
Sposéb rozliczenia, ptatnosci.

1) Nazwa zamowienia.

Zapewnienie cateringu dla uczestnikow wydarzen tj. warsztatow/szkolen
w ramach projektu: ,ROWES - wzmochienie sektora ES w subregionie I”.

2) Zrédto finansowania.

- Projekt pn. ,ROWES - wzmocnienie sektora ES w subregionie I”

wspoitfinansowanego ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus
w ramach Priorytetu nr FEPK.07 ,Kapitat ludzki gotowy do zmian”, Dziatanie
FEPK.07.16 Ekonomia spoteczna programu regionalnego Fundusze Europejskie dla
Podkarpacia na lata 2021-2027.

3) 0golny zakres (liczba oséb, godzin, zadan).

Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie cateringu dla uczestnikéw wydarzen tj.

warsztatéw/szkolen w_ ramach projektu: ,,ROWES - wzmocnienie sektora ES
w subregionie I”.

Wykonanie ustugi w zakresie: Przygotowania i dostawy gotowych positkow dla
uczestnikdw projektu pn.: ,ROWES - wzmocnienie sektora ES w subregionie I”,
dostawa na terenie miasta Rzeszow, na terenie miasta Rzeszow, powiatu
rzeszowskiego, nizanskiego, stalowowolskiego, kolbuszowskiego (tereny
woj. podkarpackiego).

Przedmiot zamowienia bedzie realizowany w sali szkoleniowej wynajmowanej przez
Zamawiajacego. Zamawiajqcy zapewnia sale i ponosi koszty jej wynajmu.
Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania i dostarczenia cateringu dla
uczestnikdw warsztatéw/szkolen obejmujgcego: dwie przerwy kawowe (kawa,
herbata, ciastka, woda, napoje) oraz jeden ciepty positek (obiad - drugie danie) na
kazdy dzien warsztatow i szkolen.

Na przedmiot zamdwienia sktada sie:

1) zapewnienie cateringu (przygotowanie i dostawy gotowych positkdw) dla
maksymalnie 1200 uczestnikéw warsztatow z zakresu ekonomii spotecznej
i budowania partnerstw.

2) Jednoczesénie Zamawiajacy zastrzega, iz minimalna liczba oséb, dla ktorych
zrealizowana zostanie ustuga cateringowa objeta niniejszym zamdwieniem to 300
(300 sztuk cateringu) - maksymalnie 1200 (1200 sztuk cateringu).
Zapotrzebowanie uzaleznione bedzie od ilosci uczestnikow projektu, ktérzy
przejda etap rekrutacji.
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3) Zamawiajacy przewiduje zrealizowanie warsztatéw z zakresu ekonomii spofecznej
/spotkan informacyjnych dla 300 - 1200 osdb, z zastrzezeniem, iz jedna grupa
szkoleniowa liczyé bedzie od 10 os6b do 20 os6b (1 grupa). Czas trwania
warsztatow to minimum 6h (maks. 8h), przy zatozeniu, ze 1h zegarowa = 45
minut dydaktycznych, dla kazdej z 60 grup.
Czas trwania umowy: od daty podpisania umowy z Wykonawca przez
okres 36 miesiecy.

Zatozenie: 1 dzien x 20 uczestnikéw (1 grupa) x 60 grup* x 1 catering* = 1200
cateringow

*1 catering = dwie przerwy kawowe (kawa, herbata, ciastka, woda, napoje) oraz
jeden ciepty positek (obiad - drugie danie)

Dostawa cateringu bedzie odbywa¢ sie sukcesywnie zgodnie
z zapotrzebowaniem Zamawiajacego, w zwiazku z prowadzona rekrutacja
do projektu. Dokitadny termin i adres realizacji warsztatu lub szkolenia, a tym
samym cateringu, bedzie podawany kazdorazowo przez Zamawiajgcego na
minimalnie 7 dni kalendarzowych przed datg rozpoczecia kazdego szkolenia.
Zamawiajacy przewiduje, iz:

Maksymalna liczba szkolen/warsztatow: 60

Minimalna liczba szkolen/warsztatow: 20

Wymagane menu na warsztaty/szkolenia wraz z gramaturami positkéw:

1 sztuka cateringu obejmuje:

> Obiad (drugie danie) - zapewnienie zrdoznicowanego menu, w tym diet

(wegetarianskiej, weganskiej, bezglutenowej) w zakresie:

- drugie danie (mieso/ryba) min. 200 g/os., dodatki (ziemniaki lub ryz lub kasza)
min. 150g/0s., suréwki min. 150 g/os., kompot lub soki min. 250ml/os. i woda
mineralna: gazowana lub niegazowana min. 230ml/os.
Sposdb podania - obiad dostarczony przez Wykonawce - dopuszczane sg naczynia
jednorazowe (wykonane z naturalnych materiatéw, np. drewno, papier, trzcina
cukrowa) utrzymujace temperature positku na poziomie min. 65°C w momencie
podania do spozycia. Obiad musi by¢ podany w porcjach na kazda osobe.
Wykonawca zapewnia worki na odpady, w celu utrzymania czystosci.

> Serwis kawowy - obejmujacy: dwie przerwy kawowe (1-wsza przed rozpoczeciem

warsztatu szkolenia, 2-ga po obiedzie)

Sposdéb podania - w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem naczyn (typu
filizanka, kubek jednorazowy dla napojow goracych, widelec, tyzeczka itp.)
i serwetek w czasie trwania warsztatu/szkolenia.
- ciastka (mieszanka deserowa - delicje, wafelki, ciastka kruche): 5 sztuk réznych
ciastek/1 os., oraz 1 szt./1 os. ciasta pieczonego (np. szarlotka, sernik,
drozdzéwka)
- herbata, kawa rozpuszczalna/parzona bez ograniczen,
- 1 butelka x 0,5 | wody mineralnej niegazowanej/1 os.,
- 1 butelka x 0,5 | wody mineralnej gazowanej/1 os.
- cukier, mleko, cytryna - bez ograniczen.
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> Dodatkowe obowiazki Wykonawcy:

Zapewnienie obstugi kelnerskiej (przynajmniej 1 kelner podczas podawania
obiadu) i uporzadkowanie pomieszczenia po podanym positku.

Prowadzenie ciggtego nadzoru nad realizacjg zamoéwienia.

Informowanie Zamawiajacego na biezaco o pojawiajacych sie problemach
w realizacji zamodwienia.

Dowdz positkéw na miejsce oraz w czasie wskazanym przez Zamawiajacego.
Godziny positkow zostang kazdorazowo uzgodnione z Zamawiajgcym.

Informacje o datach planowanych warsztatow i szkolen Zamawiajacy poda
Wykonawcy w formie harmonogramu zawierajgcego daty oraz godziny
rozpoczecia, zakonczenia, przerw kawowych i przerw obiadowych dla
poszczegolnych warsztatow i szkolen.

Z uwagi na rekrutacje ciggta uczestnikéw projektu w/w harmonogram bedzie
przekazywany na biezaco, za$ ostateczna liczba o0s6b biorgcych udziat
w warsztacie i szkoleniu zostanie podana Wykonawcy na maksymalnie 2 dni przed
jego rozpoczeciem.

Wykonawca zobowigzuje sie przygotowac positki z produktéw wysokiej jakosci
zakupionych we wilasnym zakresie, bez dodatkdéw preparatéw zastepczych,
preparatéw zwiekszajacych objetos¢ i innych wptywajacych na zmiane smaku
i zapachu.

10% produktéw, takich jak nabiat, mieso, warzywa, jakie zostang uzyte w ramach
$Swiadczenia ustugi, musi by¢ wyprodukowane metodami ekologicznymi np.
zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 834/2007 z dn. 28 czerwca 2007r.
w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych
i uchylajgcego rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91 (Dz. Urz. UE L 189 Z
20.07.2007, str. 1, z pézn. zm.) oraz z ustawg o rolnictwie ekologicznym z dn.
25 czerwca 2009r. (Dz. U. 2015.497 tj. z dn. 2015.04.09) (oznakowanie
ekologiczne typu I dla restauracji oraz okreslenie udziatu procentowego zywnosci
ekologicznej, ktéra zostanie wykorzystana w ramach stosownego zamaéwienia lub
produkty opatrzone wspdélnotowym lub krajowym oznakowaniem ekologicznym).
Positki przygotowywane dla Zamawiajacego przez Wykonawce winny spetniac
wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Swiadczenie ustug
cateringowych powinno odbywac sie zgodnie z zapisami wskazanymi w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. DZ.
U. z 2010 Nr 136 poz. 914).

Osoby zatrudnione przy przyrzadzaniu i porcjowaniu positkdbw powinny posiadac
aktualne badania do celéw sanitarno-epidemiologicznych, zaswiadczenie lekarskie
dopuszczajagce do pracy w przemysle spozywczym, stosowaé wiasciwg odziez
ochronng oraz przestrzegac zasad higieny osobistej.

Wykonawca ma obowigzek przestrzegania higieny przy sporzadzaniu i dystrybucji
positkow, utrzymywanie odpowiedniej temperatury positkow (temperatura dan
podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 65°C) oraz przewoz
w przystosowanych do tego celu termosach. Dania gorgce powinny by¢
transportowane w ten sposdb, aby nie utracity wymaganej minimalnej
temperatury, a takze innych walorow smakowych oraz wizualnych. Dania zimne
oraz ciastka powinny by¢ podane na pétmiskach lub tacach, za$ do zimnych
napojow/wody powinno by¢ zapewnione odpowiednie szkto (zapewnienie
porcelanowych filizanek z podstawkami do serwowania napojéw goracych lub
kubkéw termicznych, szklanek/kubkéw jednorazowych dla wdéd mineralnych
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i sokéw). Ponadto powinny by¢ zapewnione papierowe serwetki oraz obrusy
materiatowe. W przypadku braku spetnienia powyzszych wymagan, Zamawiajacy
moze rosci¢ zazalenia wobec Wykonawcy, wynikajgce z nienalezytego wykonania
przedmiotu zamowienia (np. dowiezione positki sg zimne, nie ma wymaganej
liczby positkow, szklanek itp.)

- Ilo$¢ elementow zastawy powinna odpowiadac ilosci osdb oraz ilosci i rodzajow
serwowanych dan i napojéw.

- Wykonawca zobowigzuje sie przedstawi¢ po podpisaniu umowy Zamawiajgcemu,
co najmniej 6 propozycji menu (6 dan miesnych oraz 6 dan wegetarianskich) do
wyboru. Zamawiajacy na tej podstawie dokona wyboru menu, ktére Wykonawca
dostarczy na warsztaty i szkolenia.

- Zamawiajacy zapewni sale oraz zapewni mozliwos¢ podigczenia urzadzen do
zrodet pradu (np. samowara czy ekspresu do kawy).

- Wykonawca na swoj koszt i ryzyko dostarczy przedmiot Zamdwienia na miejsce
wykonywania ustugi wskazane kazdorazowo przez Zamawiajgcego. Transport
zywnosci bedzie zgodny z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego.

- Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia naczyn plastikowych.

- Zamawiajacy zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostepu do
protokotdw pokontrolnych oraz wszystkich atestdw na surowce, urzadzenia,
sprzet, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie
przygotowania i transportu positkéw.

4) Termin realizacji przedmiotu zamoéwienia.

Catering okreslony w przedmiocie zamédwienia musi zosta¢ zrealizowany przez
Wykonawce w okresie od dnia podpisania umowy przez okres 36 miesiecy.
Doktadny termin i miejsce realizacji przedmiotu zamoéwienia bedzie podane Wykonawcy
na minimalnie 7 dni kalendarzowych przed rozpoczeciem kazdego wydarzenia,
tj. warsztatu/szkolenia.

5) Miejsce realizacji przedmiotu zamdwienia.

Ustugi cateringowe bedq $wiadczone w nastepujacych miejscach:
- na terenie miasta Rzeszow,

na terenie powiatu rzeszowskiego,

na terenie powiatu nizanskiego,

na terenie powiatu stalowowolskiego,

- na terenie powiatu kolbuszowskiego.

Zamawiajacy zobowigzany jest do przekazania informacji o miejscu i terminie realizacji
zamowienia na 7 dni przed rozpoczeciem danego warsztatu i danego szkolenia.
Zamawiajacy potwierdzi ilo$¢ uczestnikéw grupy na minimalnie 2 dni kalendarzowe przed
rozpoczeciem szkolenia oraz przekaze Wykonawcy informacje potrzebne do realizacji
zamowienia (w formie e-maila). Podobnie w przypadku preferowania diety przez
uczestnikdw warsztatu/szkolenia - Zamawiajacy zobligowany jest poinformowac
Wykonawce o takim wyborze na minimalnie 2 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem
warsztatu/szkolenia.

UWAGA! Zamawiajacy zastrzega, ze zaptaci Wykonawcy za faktyczng liczbe sztuk
cateringu dostarczong dla uczestnikow warsztatéw/szkolen.

i i [T] | sz " ODKARPACKIE

Strona4



RARR <» ROWES

Zalacznik nr 1 do SWZ — Opis przedmiotu zaméwienia — DA.2611.13.2024

Informacje o datach planowanych warsztatéw i szkolen Zamawiajgcy poda Wykonawcy
w formie harmonogramu zawierajagcego daty oraz godziny rozpoczecia i zakoniczenia
przerw kawowych oraz przerwy obiadowej dla poszczegoélnych  warsztatéw
i poszczegdlnych szkolen. Godziny positkéw zostang kazdorazowo uzgodnione
z Zamawiajacym (w formie e-maila).

Z uwagi na rekrutacje ciagta uczestnikéw projektu w/w harmonogram bedzie
przekazywany na biezaco jako aktualizacja zestawienia na dany miesigc kalendarzowy.

6) Nadzor nad przebiegiem ustugi cateringu.

Nadzor prowadzony przez Wykonawce.

a) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ciagtego nadzoru i kontroli nad
realizacjg zamoéwienia.

b) Wykonawca zobowigzany jest do Dbiezacego informowania Zamawiajgcego
0 pojawiajacych sie problemach w realizacji ustugi.

c) Wszelkie pisma kierowane do Zamawiajacego muszg mie¢ oznaczenie ze wskazaniem
numeru umowy i datg jej zawarcia tj. Dotyczy umowy nr................... zawartej dnia .......

Nadzor prowadzony przez Zamawiajgcego

a) Wykonawca jest zobowigzany do umozliwienia Zamawiajagcemu przeprowadzenia
kontroli w kazdej chwili zwigzania umowa.

b) UWAGA!!!! Zamawiajaqcy zastrzega sobie prawo kontroli realizacji przedmiotu
zamoOwienia, przed rozpoczeciem i podczas realizacji przedmiotu zaméwienia oraz
dokonania niezapowiedzianej kontroli przebiegu i sposobu prowadzenia ustugi
cateringu. Zamawiajqcy zastrzega sobie prawo, by podczas realizacji przedmiotu
zamowienia byli obecni, kontrolowali przebieg realizacji zamoéwienia pracownicy
Zamawiajacego i/lub Instytucji Posredniczacej. W przypadku stwierdzenia
nieprawidtowosci w przebiegu realizacji przedmiotu zamodwienia Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo do natozenia na Wykonawce kar umownych, zas w przypadku
razacych naduzy¢ mozliwosci natychmiastowego rozwigzania umowy z winy
Wykonawcy.

c) UWAGA!!!I1Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli realizacji zamoéwienia,
w trakcie trwania umowy i wykonywania ustugi cateringu, w szczegdélnosci
obowiazkow Wykonawcy okreslonych w punkcie ,Dodatkowe obowiazki
Wykonawcy” OPZ - gdzie wskazano chocby korzystanie z produktow
ekologicznych czy posiadania odpowiednich badan przez osoby realizujace
ustuge - poprzez 2zadanie oswiadczen, dokumentow, zanonimizowanych
umoéw, faktur czy innych - ktore stanowi¢ beda potwierdzenie prawidtowosci
realizacji zamoéwienia.

7) Sposob rozliczenia, ptatnosci.

a) Wynagrodzenie za przedmiot zamowienia, czyli catering dla uczestnikow warsztatéw
i szkolen bedzie obliczane poprzez pomnozenie ceny jednostkowej dla jednego
cateringu x liczbe uczestnikéw danego spotkania (podang w harmonogramie
przestanym na minimalnie 2 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem
warsztatu/szkolenia). Zamawiajacy moze zwiekszy¢/zmniejszy¢ liczbe oséb dla ktérych
przygotowywany bedzie catering, w zaleznosci od liczby otrzymanych zgtoszen na
warsztaty/szkolenia. Zmiana liczby osdb zostanie zgtoszona Wykonawcy nie pézniej niz
2 dni kalendarzowe przed terminem rozpoczecia warsztatu/szkolenia. W przypadku,
gdy na warsztacie/szkoleniu obecnych bedzie mniej oséb anizeli w momencie
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zgtoszenia (np. w zwigzku z chorobg uczestnika itp.), Zamawiajacy uwzglednia
zgtoszenie wystane w formie ostatecznej na maksymalnie 2 dni kalendarzowe przed
datg rozpoczecia warsztatu/szkolenia, co do liczby oséb i za ten stan zobowigzany jest
zaptaci¢. Wykonawca winien wystawi¢ fakture zgodng z ostatecznym zgtoszeniem
przestanym przez Zamawiajacego.

b) Podstawg wystawienia faktury jest podpisanie protokotu zdawczo-odbiorczego,
potwierdzajqcego realizacje ustugi.

c) Wykonawca wystawi zamawiajagcemu faktury, z wyszczegdlnieniem na tym dowodzie
ksiegowym ilosci wydanych positkéw, termin oraz miejsce realizacji ustugi.

d) Zamawiajacy zobowigzuje sie dokonaé zaptaty naleznosci za zrealizowany przedmiot
zamowienia, w terminie do 30 dni od daty przekazania/przestania do siedziby RARR
S.A., ul. Szopena 51, 35-959 Rzeszéw, oryginatu prawidlowo wystawionej faktury
VAT.

e) Fakturowanie i ptatnos¢ po wykonaniu czesci przedmiotu zamowienia.

Faktury beda wystawiane za wykonanie ustugi za kazdy miesiqc kalendarzowy,
w ktérym zrealizowano minimalnie 1 warsztat/szkolenie.
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