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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

L. ZAMAWIAJACY :

Podkarpackie Centrum Innowacji Sp6tka z ograniczong odpowiedzialno$cia - beneficjent
projektu Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Podkarpackiego na lata
2014-2020 OS$ 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.

IL. OPIS ZAMOWIENIA :
Przedmiotem zamoéwienia jest realizacja ustugi gastronomicznej w ramach spotkania
po konferencji pod nazwa ,Technologia - Biznes - Inwestycje”, ktéra odbedzie sie
w terminie 7 grudnia 2023 r.

Termin realizacji ustugi gastronomicznej: 7 grudnia 2023 r.
Czas trwania: godz. 19:00 - 24:00
Liczba osoboporcji: min. 80, max. 140.

Przedmiotem zamodwienia jest realizacja ustugi gastronomicznej dla maksymalnie
140 os6b w dniu 7.12.2023 r. (godz. 19:00-24:00) wraz z obstugg kelnerska.

III. ZAKRES ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoOwienia jest realizacja ustugi gastronomicznej na potrzeby
Podkarpackiego Centrum Innowacji. Ustuga gastronomiczna realizowana bedzie
w trakcie spotkania, ktéra bedzie uroczystym zakonczeniem konferencji TBI
(Technologie - Biznes- Innowacje 2023) podsumowujacej pierwszy etap dziatalno$¢ PCIL.
Gtownym celem konferencji jest potaczenie srodowiska naukowcoéw i przedsiebiorcow,
samorzaddéw, przedstawiciele organizacji studenckich. Tematyka posSwiecona jest
wdrazaniu innowacji, pozyskaniu $rodkéw na rozwdj, aktualnym wyzwaniom
przedsiebiorcdw, sztucznej inteligencji w biznesie.

1. UWAGA! Miejsce organizacji ushlugi gastronomicznej: na terenie miasta
Rzeszowa (35-959 Rzeszow, woj. podkarpackie).
Realizacja ustugi gastronomicznej, stanowi wydarzenie towarzyszace dla organizacji
konferencji, ktéra odbedzie sie w tym samym dniu w siedzibie Zamawiajacego. Biorac
pod uwage, ze konferencja zakonczy sie ok. godziny 17:00-17:30, ustuga
gastronomiczna musi by¢ Swiadczona na terenie miasta Rzeszowa - tak, by kazdy z
zaproszonych uczestnikdw, mogt swobodnie na nig dotrzec.
Kazdy Wykonawca sktadajacy oferte zobligowany bedzie wskaza¢ w Formularzu
ofertowym doktadny adres lokalu, w ktorym odbedzie sie ustuga gastronomiczna.

2. Termin organizacji: czwartek 7 grudnia 2023 roku.

3. Przewidywany czas trwania: 19.00 - 24.00.
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4. Sala, w ktérej bedzie zapewniona ustuga gastronomiczna musi zosta¢ w petni
przygotowana do godz. 17.30 i musi by¢ dostepna dla zaproszonych Uczestnikow od
godziny 18.00.

5. Wymogi dotyczace sali:

e Wykonawca zapewni jedng sale w celu realizacji ustugi gastronomicznej dla 140
uczestnikdw. Sala musi by¢ klimatyzowana/ogrzewana, przestronna, elegancka,
odpowiednia na wydarzenie koktajlowe /na stojgco/ a jej wielko$¢ odpowiednia dla 140
zaproszonych Uczestnikdw. Wystroj sali powinien by¢ odpowiednio dostosowany do
realizacji ustugi gastronomicznej podczas spotkania biznesowego. Stoliki koktajlowe
o wysoko$ci min. 110 cm i Srednicy blatu min. 60 cm w ilo$ci odpowiedniej do
réwnoczesnego spozywania positku dla 140 Uczestnikow. Kazdy stolik powinien by¢
wyposazony w obrus materiatowy/ pokrowiec w kolorze odpowiednim do kolorystyki
sali i charakteru wydarzenia; wszystkie stoliki majg by¢ jednakowe. Maksymalna
wysokos¢ stolikdw musi pozwalaé na swobodne spozycie serwowanych positkéw.

e W budynku, w ktérym bedzie realizowana ustuga gastronomiczna, musi by¢ zapewniona
szatnia wraz z obstuga. Osoby, ktére beda obstugiwaty szatnie beda odpowiadaty za
przyjmowanie okry¢ od zaproszonych Uczestnikdw przed rozpoczeciem spotkania, w
czasie jego trwania, a takze ich wydawanie bezposrednio po jego zakoniczeniu. W trakcie
trwania ustugi gastronomicznej, osoby te beda odpowiedzialne za garderobe
pozostawiong w szatni. Przed wydarzeniem pracownik Zamawiajgcego bedzie
weryfikowat liste przybytych Uczestnikdw - w poblizu szatni/ przy wejsciu na sale.

e Wykonawca zapewni w lokalu oznakowanie z logo Zamawiajgcego informujace/

wskazujgce miejsce realizowanej ustugi gastronomicznej. Logo dostarczy Zamawiajacy w

formie pliku PDF na maksymalnie 2 dni przed planowang datg wydarzenia -
elektronicznie, na wskazany adres email.

Dodatkowe warunki zamowienia:

1) Ustuga gastronomiczna polega na przygotowaniu positkoéw, przygotowaniu
szwedzkiego stotu, stolikdw koktajlowych wraz z pelnym serwisem obstugi
kelnerskiej. Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ propozycje menu najpdZniej
3 dni przed wydarzeniem.

2) Ilos¢ obstugi kelnerskiej powinna zapewni¢ sprawng i ptynng obstuge Uczestnikow
wydarzenia. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w profesjonalne eleganckie stroje
kelnerskie.

3) Lokal musi zapewniac¢ toalety: oddzielnie meska i oddzielnie damska. Toaleta winna
by¢ wyposazana na biezagco w papier toaletowy, mydto w ptatnie, $rodek bakteriobéjczy,
reczniki jednorazowe. Obstuga winna dbac o jej czysto$¢ w trakcie trwania ustugi.

4) Przy realizacji zamoéwienia Zamawiajacy bedzie wymagac¢ zaswiadczenn HACCP.

5) Wykonawca bedzie dbal o czystos¢ na sali, w ktdrej bedzie realizowana ustuga
gastronomiczna przez caly czas jej trwania.

Liczba osoboporcji: min. 80, max. 140.
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Zamawiajacy najp6zniej 3 dni przed realizacja ustugi gastronomicznej potwierdzi
ostateczng liczbe Uczestnikéw - mailowo - na wskazany w umowie adres poczty
elektroniczne;.

Kazda osoboporcja obejmuje:

1) danie gtéwne,

2) serwis kawowy,

3) stone i stodkie przekaski,

4) tort.

W ramach wyceny za realizacje ustugi gastronomicznej dla 1 osoby, kazdy Wykonawca
zobligowany jest uwzgledni¢ wszystkie wyzej wymienione cze$ci sktadowe wskazane
gramaturowo na 1 osobe. Pamieta¢ jednak nalezy, Ze w procesie badania i oceny ofert,
ocenie podlegac bedzie cena za peing realizacje zamowienia - tj. realizacje ustugi
gastronomicznej dla 140 osob.

a) Danie gléwne

Danie gléwne serwowane miedzy godz. 19.30 a 20.30. Do wyboru wersja miesna lub
uwzgledniajaca diete weganska (wegetarianska) serwowanych w naczyniach typu bemar,
zapewniajacych odpowiedniag temperature dan. Ilo§¢ porcji miesnych/wege,
Zamawiajacy poda Wykonawcy w czasie najpdzniej 2 dni przed datg wydarzenia.

1 osoboporcija dania gtéwnego obejmuje:

e Ziemniaki lub ryz lub kasza lub makaron — nie mniej niz 200 gram/os. do wyboru przez
Zamawiajacego wedtug menu przedstawionego przez Wykonawce oraz

e Mieso lub ryba (w tym np. filet z kurczaka/ indyka, dorsz, mintaj - nie mniej niz 150
gram/os.- do wyboru przez Zamawiajacego wedlug menu przedstawionego przez
Wykonawce, oraz

e Surowka - suréwki/jarzyny gotowane/grillowane — nie mniej niz 150 gram/os.- do
wyboru przez Zamawiajgcego wedlug menu przedstawionego przez Wykonawce.

b) Serwis kawowy

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ minimum 3 automatyczne ekspresy kawowe,
mielgce kawe z klasycznym spieniaczem mleka oraz min. 2 samowary z gorgca woda wraz
z pelnym serwisem obstugi kelnerskiej. Swobodny, nieograniczony dostep do kawy,
herbaty, mleka, cukru, cytryny. Herbaty w torebkach (w réznych smakach), cukier biaty
w cukiernicach badz saszetkach, pokrojong podawang na talerzykach cytryne, mleko
w dzbanuszkach. Woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o pojemnoSci nie
mniejszej niz 250 ml butelka oraz soki w réznych smakach (pomaranczowy, jabtkowy,
multiwitamina) o pojemno$ci nie mniejszej niz 250 ml butelka. Za uprzednia zgoda
Zamawiajacego, mozliwe jest rowniez serwowanie napojow (soki, woda)
z dystrybutoréw. Obstuga winna na biezgco uzupeinia¢ powstate braki. Serwis kawowy -
swobodny dostep do wszystkiego przez caly czas trwania wydarzenia.
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c) Bufet serwowany w formie tzw. zimnej plyty (przekaski stodkie + stone
Z ponizszego zestawienia):

1 osoboporcja zawiera:

Przekaski stodkie:

e Mini deserki w minimum 3 réznych smakach, kazda porcja nie mniej niz 120 ml, w tym
réwniez o roznych konsystencjach (takich jak galaretka, mus, krem). Deserki
serwowane w przezroczystych jednorazowych foremkach/pucharkach - 1 szt./os.

e Babeczki w minimum 2 réznych smakach (waniliowy, czekoladowy) kazda porcja nie
mniej niz 80 g, serwowane na tacy, kazda owinieta w jednorazowa papierowg foremke -
1 szt./os.

» Owoce: winogrono (biate, czerwone) banany, jabtka, $liwki, nektarynki wytoZone na
tacy, nie mniej niz 50 gram/os.

Przekaski stone:

e Koreczki w r6znych wariantach uwzgledniajacych zréznicowane diety i upodobania
Uczestnikéw konferencji (miesne i wegetarianskie), kazda porcja nie mniej niz 20 g -
1 szt./os.

e Tartinki serwowane w 3 réznych wariantach (w wersji wegetarianskiej, rybne, miesne)
kazda porcja nie mniej niz 30 g/ - 1 szt./os.

e Mini tortille w dwdch réznych wariantach (miesne oraz wegetarianskie) podawane
estetycznie na tacy. Kazda sztuka powinna zosta¢ naktuta wykataczka, ktora zapobiegnie
rozpadnieciu sie tortilli, oraz utatwi jej natozenie. Kazda porcja nie mniej niz 60 g/1 szt.
na osobe - o gruboSci nie mniejszej jak 3 cm/szt.

d) Tort

1 osoboporcja = min. 100 g tortu, tj. tacznie min. tort o wadze 14 kg.

Wykonawca przedstawi propozycje min. 3 smakéw tortu, najpdzniej 3 dni przed
wydarzeniem. Tort ptaski, w ksztatcie prostokata, musi by¢ $wiezy, atrakcyjny wizualnie,
elegancki, sktadajacy sie z puszystego biszkoptu z delikatnym kremem na bazie $mietany
kremowki, bez dekoracji z masy cukrowej, udekorowany logo Zamawiajacego oraz
napisem: 2017-2023; udekorowany czekolada wraz z dekoracja dostosowang do
aktualnego sezonu i dostepnosci Swiezych owocow. Minimalna ilo$¢ przetozen — min. 3
warstwy biszkoptu + min. 2 warstwy kremu. Tort podawany bedzie po daniu gtéwnym,
miedzy godz. 21.30 a 22.30.

Tort z racami wjedzie na wézku i zostanie zaprezentowany uczestnikom kolacji, bedzie
pokrojony oraz podany przez kelneré6w obstugujacych Uczestnikéw.

Naczynia:

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnit niezbedna porcelanowa zastawe
umozliwiajaca spozywanie positkow, talerze, talerzyki, widelce, noze, tyzeczki, szklanki,
filizanki wraz ze spodkami do serwowania napojow goracych. Sztuéce powinny by¢
stalowe - nierdzewne, do zimnych napojéw/wody powinno by¢ zapewnione
odpowiednie szklo. Ponadto powinny by¢ zapewnione materiatowe serwetki oraz
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materiatowe obrusy. [lo$¢ elementow zastawy (tj. filizanki z podstawkami, sztucce, szkto
do zimnych napojow, talerze, talerzyki deserowe) powinna odpowiadac ilosci oséb oraz
ilosci i rodzajéw serwowanych dan oraz powinna by¢ na biezgco wymieniana. Zastawa
powinna by¢ jednolita. Wykonawca zobligowany jest do przygotowania obruséw na
stotach, za$ na nich powinna znajdowac sie ekspozycja menu.

Dodatkowe warunki zamowienia

1) Zamawiajacy zastrzega, aby positki sporzadzone zostaly zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego.

2) Positki musza by¢ sporzadzone ze Swiezych produktéw spozywczych posiadajgcych
aktualne terminy wazno$ci. Wykonawca powinien uwzgledni¢ $wieze, sezonowe
produkty dostepne na rynku.

3) Zamawiajacy zastrzega, aby Wykonawca przygotowywat gorace positki zgodnie
z zasadami okreslonymi w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2022, poz. 2132, ze zm.).

4) Positki musza by¢ sporzadzone w dniu wydania oraz przy wydaniu musza miec
odpowiednig temperature, wymagang dla positkéw obiadowych.

5) Serwowane positki/przekaski/desery powinny by¢ Swieze, atrakcyjne wizualnie,
posiada¢ odpowiednie walory smakowe, zapachowe a w przypadku dan podawanych na
goraco musza by¢ ciepte.

6) Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 ° C, dania gorace
powinny by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajacych ciepto, chromowanych
bemarow.

7) Bufet (zimna plyta) powinien by¢ serwowany w formie szwedzkiego stolu oraz
uzupetniany na biezgco.

8) Wykonawca zobowigzany jest do opisania dan/przekasek wegetarianskich,
bezglutenowych, bez laktozowych.

9) Wykonawca zapewni biezace usuwanie odpaddéw podczas ustugi oraz zapewni
usuniecie i wywo6z odpadéw na swdj koszt, a takze porzadek w miejscu serwowania
positku.

IV. TERMIN REALIZACJI I SPOSOB ROZLICZENIA
Wykonawca winien zrealizowa¢ przedmiot zaméwienia w terminie wskazanym przez
Zamawiajgcego, wynikajacym z powyzszego opisu przedmiotu zamdéwienia. Ptatno$¢ za
realizacje przedmiotu objetego zamowieniem odbedzie sie po przedtozeniu
Zamawiajacemu prawidlowo wystawionej i dostarczonej do Zamawiajacego faktury w
terminie do 3 dni roboczych od realizacji ustugi. Jej ptatno$¢ nastapi w terminie 14 dni.
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