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ZALACZNIK NR 1. OPIS | ZAKRES PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. NAZWA | PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Sukcesywne zapewnienie sali konferencyjnej i wyzywienia podczas 7 spotkan interesariuszy
projektu ,RIBES” w okresie od VI 2025 do | 2027 w Rzeszowie.

2. ZRODLO FINANSOWANIA

Projekt RIBES — Regional Inclusive Biobased Entrepreneurship Solutions, akronim ,RIBES”
realizowany w ramach umowy nr 101134911, finansowany w ramach Programu Ramowego

na rzecz badan naukowych i innowac;ji ,Horyzont Europa” 2021-2027. Okres realizacji projektu:
01.03.2024 - 28.02.2027.

3. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA

Wykonanie przedmiotu zaméwienia przewiduje sie w terminie od 02.06.2025 do 31.01.2027.
Bedzie to 7 cyklicznych spotkan interesariuszy projektu, ich ostateczny termin nie zostat jeszcze
okreslony. Data spotkan bedzie przekazywana sukcesywnie Wykonawcy w terminie 14 dni przed

wydarzeniem.

4. ZAKRES | SPOSOB REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywne zapewnienie sali konferencyjnej oraz wyzywienia

podczas 7 spotkan interesariuszy projektu dla 12 oséb (+/- 3 oséb).

SUKCESYWNE ZAPEWNIENIE SALI KONFERENCYJNEJ PODCZAS 7 SPOTKAN
INTERESARIUSZY PROJEKTU DLA 12 OSOB (+/- 3 0SOB)

e Planuje sie, ze w kazdym z 7 jednodniowych spotkan bedzie uczestniczy¢ okoto 12 oséb (+/- 3
osob). Doktadna data spotkan nie zostata jeszcze ustalona, spotkania zostaty zaplanowane w okresie:
V-VII 2025, VII-X 2025, XI 2025-1 2026, IlI-IV 2026, V-VII 2026, VII-X 2026, XI 2026 — | 2027.

e Podczas kazdego spotkania sala konferencyjna musi by¢ dostepna dla uczestnikéw spotkan
przez tgcznie 3 godziny. Termin i godziny spotkan bedg kazdorazowo ustalane z Wykonawcg w
terminie 14 dni przed spotkaniem. Planuje sie organizacje spotkan w dniach roboczych od
poniedziatku do pigtku w godzinach przedpotudniowych np. 9.00-12.00 lub 10.00-13.00, w zaleznosci
od potrzeb.



e Sala powinna by¢ gotowa do uzytku zgodnie z ustaleniami co oznacza, ze Wykonawca
zobowigzany jest do zapewnienia petnej dostepnosci sali przez tgcznie 3 godziny w sposob, ktory
umozliwi uczestnikom sprawne i komfortowe korzystanie z niej.

e Sala konferencyjna musi by¢ odpowiednio wyposazona, aby sprosta¢ potrzebom uczestnikéw i
zapewnic¢ warunki sprzyjajgce efektywnej pracy. Sala powinna pomiesci¢ od min. 9 oséb do max.15
0s6b i by¢ wyposazona w nowoczesny sprzet multimedialny, w tym laptop, rzutnik lub projektor, ekran
oraz flipchart.

o Wykonawca zapewni sale z krzestami dla min. 9 os6b, max. 15 os6b i jeden stot prezydialny (z
miejscem na laptop i miejscem siedzgcym dla osoby prezentujgcej), nagtosnienie oraz min. 1 mikrofon
bezprzewodowy oraz bezprzewodowy przetgcznik slajdow. Sprzet musi by¢ w petni sprawny, a laptop
bedzie potrzebny tylko w przypadku awarii sprzetu Zamawiajgcego.

o Oswietlenie sali musi by¢ odpowiednio dostosowane do warunkdw pracy, a klimatyzacja
powinna zapewnia¢ komfort termiczny uczestnikom. Sala nie moze by¢ pomieszczeniem
przechodnim, co zapewni prywatnos¢ i cisze, niezbedne do koncentraciji.

o W bezposrednim sgsiedztwie sali muszg znajdowac sie toalety, w tym dla oséb z
niepetnosprawnoscig oraz szatnia, co umozliwi uczestnikom wygodne korzystanie z tych udogodnien.

o \Wykonawca zobowigzany jest rowniez do zapewnienia bezptatnego dostepu do
bezprzewodowego Internetu dla wszystkich uczestnikéw, tak aby mozliwym byto prowadzenie
spotkania w trybie hybrydowym (online i face to face) oraz do obstugi technicznej sali, ktéra obejmuje
przygotowanie miejsc siedzgcych, podtgczenie i sprawdzenie dziatania sprzetu multimedialnego, a
takze szybka interwencje w razie jakichkolwiek problemow technicznych.

o Wszystkie te elementy muszg by¢ zapewnione przez Wykonawce, aby spotkania przebiegaty

sprawnie, a uczestnicy mieli zagwarantowane najlepsze mozliwe warunki do pracy.

SUKCESYWNE ZAPEWNIENIE WYZYWIENIA PODCZAS 7 SPOTKAN INTERESARIUSZY
PROJEKTU DLA 12 OSOB (+/- 3 0SOB)

Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ilosci uczestnikéw spotkania na co najmniej 5 dni przed
wydarzeniem.

Charakterystyka wyzywienia podczas spotkan:

Wyzywienie zapewnione przez Wykonawce musi by¢ Swieze oraz charakteryzowac sie wysokag
jakoscig zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie swiadczenia ustug gastronomicznych.
Wyzywienie musi by¢ wykonane z wysokiej jakosci (tzn. gat. |) produktow naturalnych
(nieprzetworzonych), swiezych (niemrozonych) oraz sktadnikéw sezonowych. Wszystkie oferowane
produkty jak réwniez opakowania, w ktérych zostang dostarczone muszg spetnia¢ wymogi Sanepidu i

obowigzujgce normy jakosci zywieniowej (opakowania muszg mie¢ odpowiednie atesty i by¢
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przystosowane do przechowywania zywnosci). Wszystkie serwowane dania muszg by¢
przygotowane w dniu ich wydawania oraz spetniaé wymogi wyrobow dopuszczonych do obrotu i
stosowania w zywieniu zbiorowym.

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu, drogg mailowa, propozycji menu do
akceptacji, na co najmniej 5 dni przed spotkaniem. W przypadku, gdy zaproponowane menu nie
bedzie odpowiadato wymaganiom i oczekiwaniom Zamawiajgcego zgtosi on niezwtocznie drogg
mailowg uwagi wraz ze wskazaniem zmian, a Wykonawca ma obowigzek zaakceptowac uwagi i
dokona¢ niezbednych korekt, a nastepnie przesta¢ Zamawiajgcemu zmodyfikowane menu do
ponownej akceptaciji.

Opracowujac propozycje menu Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia dan zaréwno dla

0s6b bez specyficznych wymagan zywieniowych, jak rowniez propozycji dan wegetarianskich.

Menu w zakresie okoto 30 minutowej przerwy kawowej musi by¢ inne podczas kazdego ze spotkan i
zawierac:

1. Napoje i dodatki do napojow serwowane w przestrzeni cateringowej:

e Swiezo parzona naturalna kawa ziarnista transportowana w hermetycznie zamknietych
opakowaniach (do profesjonalnych ekspresow cisnieniowych z mtynkiem do mielenia kawy) —
0,5 I na osobe. Co najmniej 2 ekspresy ci$nieniowe w czesci cateringowej;

e herbata ekspresowa do wyboru spoérdd 6 rodzajow herbat; pakowana w pojedyncze
opakowania, wyeksponowana w kasetkach na herbate — 0,5 | na osobg;

e 100% soki owocowe — min. 3 smaki (podawane w eleganckich karafkach na stotach, w ilosci
co najmniej 1 x 0,33 | na osobe);

e woda gazowana i niegazowana w szklanych butelkach (serwowana w czesci bufetowej, w
ilosci 1:1, pojemnos¢ butelki po max. 0,5 I., w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe);

e woda niegazowana z plastrami cytryny oraz listkami miety (podawane w eleganckich karafkach
na stotach, w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe);

e mleko 3,2% i mleko bez laktozy do kawy;

e cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozone na spodeczkach z widelczykami do
naktadania);

e cukier serwowany w saszetkach (co najmniej dwa rodzaje: biaty, brgzowy) oraz stodzik;

2. Ciasta i desery serwowane w przestrzeni cateringowej:

e min. 4 rodzaje ciast (min. 2 porcje kazdego rodzaju na osobe — gramatura porcji na osobe co
najmniej 100g);

e wypieki drobne cukiernicze (min. 2 szt. na osobe, gramatura porcji na osobe co najmnie;j
100g);

e ciasta z musami lub/i kremami z owocami (min. 2 rodzaje, gramatura porcji na osobe co

najmniej 1009);
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e desery podawane w pucharkach bgdz miseczkach deserowych (co najmniej 2 szt. na osobe —

gramatura porcji na osobe co najmniej 100g).

3. Przekaski zimne (tzw. ,.finger food”) serwowane w przestrzeni cateringowej:

deska serow (min. 6 rodzajow seréw, roznych gatunkéw, minimalna gramatura na osobe 509)
mini kanapeczki bankietowe dekorowane (min. 2 sztuki na osobe)

mini roladki (2 rodzaje, min. 1 sztuka kazdego rodzaju na osobe, w ilosci najmniej 150g na
osobe);

przystawki (co najmniej 5 rodzajéow na zimno: np. roladki warzywne, rybne, miesne z farszami,
roladki z tortilli, crostini z warzywami — podawane w zastawie finger foodowej, min. 2. sztuki na

osobe);

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania produktow mastopodobnych, wyrobéw

seropodobnych oraz dekorowania kanapek majonezem, ketchupem, musztardg itp.;

Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia profesjonalnej obstugi kelnerskiej podczas

serwowania przerwy kawowej. Obstuga kelnerska powinna by¢ odpowiednio przeszkolona, uprzejma i

dyskretna, aby stworzy¢ przyjemng atmosfere podczas positku. Kelnerzy muszg by¢ dostepni, aby

na biezgco reagowaé na potrzeby uczestnikéw, uzupetniaé napoje, serwowac wyzywienie oraz dbac o

porzadek na stofach. Personel odpowiedzialny za przygotowanie i serwowanie positkbw musi by¢

odpowiednio przeszkolony w zakresie zasad higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Zamawiajgcy wymaga podawania potraw na zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw,

napojéw, oraz zapewnienia sprzetéw gwarantujgcych podawanie positkow z utrzymaniem wysokiego

standardu.

Wykonawca zapewni podczas kazdego spotkania nastepujgce wyposazenie (naczynia przeznaczone

do podania cateringu):

do serwowania napojéw: szklanki (typu np. long), filizanki porcelanowe wraz ze spodkami, itp.;
porcelanowe: potmiski, talerze przystawkowe, talerze deserowe do ciast itp.;

serwetki papierowe co najmniej 3 warstwowe, w rozmiarach co najmniej 33x33 cm wraz z
serwetnikami;

wykataczki pakowane pojedynczo;

etazery na ciasta, dzbanki do napojow lub dyspensery, porcelanowe cukiernice, tace, itp.

sprzety do serwowania.

Zastawa powinna by¢ estetyczna, jednolita, czysta i w idealnym stanie, co podkresli profesjonalizm i

dbatos¢ o szczegdty. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania jednorazowych naczyn i sztuc¢cow.

Naczynia oraz sztu¢ce uzyte do serwowania potraw oraz napojow muszg nalezeé¢ do jednego pod

wzgledem wygladu, koloru lub wzoru zestawu (ta sama seria talerzy, talerzykow, filizanek, spodki
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dedykowane wielkos$cig do filizanek).

Kanapki, ciasta i inne dania typu ,finger food” podawane bez indywidualnego opakowania nie mogg
by¢ uktadane jedne na drugich. Potrawy muszg zosta¢ wyeksponowane na stotach bufetowych w
sposoéb, ktérzy zapewni uczestnikom fatwy do nich dostep.

Wszystkie dania muszg byé podawane elegancko i estetycznie, np. papilotki przy ciastach nie moga
by¢ wymiete, poplamione, dekoracja potraw nie moze by¢ nieswieza lub zwiednieta, naczynia nie
mogag by¢ wyszczerbione itp.

Wykonawca powinien rowniez zadba¢ o odpowiednig prezentacje stotéw, w tym o dekoracje, ktére
podkres$lg charakter wydarzenia.

W przestrzeni cateringowej muszg by¢ ustawione kosze na smieci. Preferowane sg metalowe z gérng

pokrywa. Minimalna liczba koszy w przestrzeni cateringowej — 3 sztuki wraz z workami do wymiany.

UWAGA: Osoby, ktére bedg miaty bezposredni kontakt z zywnos$cig muszg mie¢ aktualne orzeczenie
lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych. W przypadku, gdy ktérakolwiek z tych oséb nie
bedzie miata aktualnego orzeczenia nie moze pracowac przy realizacji umowy, a Wykonawca musi
zapewnic inng osobe w jej miejsce w ciggu godziny od stwierdzenia tego faktu. Zamawiajacy

zastrzega sobie prawo do sprawdzenia orzeczen przed realizacjg ustugi.

Zamawiajacy moze zwigkszyc¢/zmniejszy¢ liczbe osob max +/- 3 oséb, dla ktérych przygotowywana
bedzie ustuga gastronomiczna w zaleznosci od liczby otrzymanych zgtoszen na spotkanie, przy czym
zmiana liczby osob zostanie zgtoszona Wykonawcy nie pozniej niz 2 dni robocze przed terminem

spotkania.

5. WYMAGANIA DOTYCZACE LOKALIZACJI

Obiekt (sala konferencyjna i zaplecze gastronomiczne) musi znajdowac sie maksymalnie 1 km od

Rynku Gtéwnego Rzeszowa, mierzonego wedtug mapy Google-trasa piesza (nie w linii prostej).

6. WYMAGANIA DOTYCZACE REALIZACJI PRZEDMIOTU POSTEPOWANIA WOBEC
WYKONAWCY

6.1. Wykonawca musi zapewni¢ obiekt, ktéry musi znajdowaé sie maksymalnie 1 km od Rynku

Gtéwnego Rzeszowa, mierzonego wedtug mapy Google — trasa piesza (nie w linii prostej).

6.2 Obiekt musi posiada¢ sale konferencyjng dostepng przez 3 godziny w dniach wskazanych przez
Zamawiajgcego. Sala powinna by¢ przystosowana do przyjecia 15 oséb i wyposazona w sprzet
multimedialny, w tym laptop, rzutnik/projektor, ekran oraz flipchart i posiadac bezptatny dostep do
Internetu. Sala musi posiadac klimatyzacje i odpowiednie oswietlenie, dostosowane do warunkow
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pracy.

6.3. W poblizu sali/miejsca podawania positkdw, muszg znajdowac sie toalety dostepne dla oséb z
niepetnosprawnoscig — pozbawione barier architektonicznych.

6.4. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ przerwe kawowg sktadajgca sie z elementow

wskazanych w opisie Charakterystyka wyzywienia podczas spotkan. Czas podania przerwy

kawowej zostanie uzgodniony z Wykonawcg w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia
spotkania.

6.5. Wykonawca musi zagwarantowa¢ dostep do sali/miejsca podawania cateringu zgodnie z
ustalonym harmonogramem oraz by¢ elastyczny w razie ewentualnych zmian czasowych.

6.6. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej obstugi technicznej podczas
korzystania z sali i w trakcie serwowania positkow.

6.7. Wykonawca musi posiadaé niezbedne licencje i uprawnienia do swiadczenia ustug
gastronomicznych czy wynajmu sal konferencyjnych.

6.8. Wszystkie ustugi muszg byc¢ realizowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i BHP.

7. NADZOR NAD REALIZACJA USLUGI

7.1 Nadzér prowadzony przez Wykonawce:

a.) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ciggtego nadzoru i kontroli nad realizacjg
zamowienia;

b.) Wykonawca zobowigzany jest do biezgcego informowania Zamawiajgcego o pojawiajgcych sie
problemach w realizacji ustugi;

c.) Wszelkie pisma kierowane do Zamawiajgcego muszg mie¢ oznaczenie ze wskazaniem numeru
umowy i datg jej zawarcia.

7. 2 Nadzor prowadzony przez Zamawiajgcego:

a.) Wykonawca jest zobowigzany do umozliwienia Zamawiajgcemu przeprowadzenia kontroli
zwigzanej z umowa;

b.) Wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ mozliwos¢ konsultacji z pracownikami RARR S.A.
w kwestiach dotyczacych realizacji przedmiotu zamowienia;

c.) Przedstawicielami Zamawiajgcego w zakresie uzgodnieh s3a:

Justyna Franczyk: tel.: (17) 86 76 237; e-mail: jfranczyk@rarr.rzeszow.pl

Jakub Karp: tel.: (17) 86 76 216; e-mail: jkarp@rarr.rzeszow.pl

8. SPOSOB ROZLICZENIA, PLATNOSCI

8.1. Rozliczenie bedzie sie odbywato sukcesywnie po wykonaniu i odebraniu kazdego spotkania

bedgcego przedmiotem zamodwienia w oparciu o prawidtowo wystawiong fakture/ rachunek
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zgodnie z postanowieniami umowy;

8.2. Podstawg wystawienia faktury/rachunku jest protokét zdawczo-odbiorczy wykonania przedmiotu
zamowienia, podpisany przez Zamawiajgcego;

8.3. Na protokole zdawczo-odbiorczym nalezy wskaza¢ numer umowy zawartej z Zamawiajgcym, na
podstawie, ktorej realizowany jest przedmiot zamowienia;

8.4. Protokét zdawczo-odbiorczy podpisany przez Zamawiajgcego i Wykonawce wraz z
faktura/rachunkiem zostang doreczone/przestane przez Wykonawce w terminie do 5 dni
roboczych od wykonania danego etapu przedmiotu zaméwienia,

8.5. Fakture nalezy wystawi¢ na: Rzeszowska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A., ul. Szopena 51,
35-959 Rzeszéw, NIP: 813-00-10-538.

8.6 Na fakturze/rachunku nalezy wskaza¢ numer umowy z RARR S.A., na podstawie ktorej
realizowany jest przedmiot zamoéwienia. Nazwa przedmiotu zaméwienia (zakres wykonywanych
ustug) musi by¢ tozsamy z przedmiotem umowy;

8.7. Zamawiajgcy zobowigzuje sie dokonac¢ zaptaty naleznosci za wykonanie danego etapu
przedmiotu umowy w terminie do 14 dni od daty skutecznego doreczenia Zamawiajgcemu
prawidtowo wystawionej faktury/rachunku;

8.8. Pfatnosc¢ zostanie dokonana przelewem bankowym na rachunek bankowy wskazany w fakturze
Wykonawcy;

8.9. Przez date zaptaty rozumie sie date obcigzenia rachunku bankowego Zamawiajgcego.
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