RARR

RZESZOWSKA AGENCJA
ROZWOJU REGIONALNEGO

Opis przedmiotu zamoéwienia
I. Nazwa zadania
Sukcesywne $wiadczenie ustugi cateringowej podczas wydarzenh organizowanych
w ramach dziatah promocyjnych PPN-T.

KOD CPV:
55321000-6- Ustugi przygotowania positkdw
55520000-1- Ustugi dostarczania positkow

II. Zrédto finansowania
100 % - Fundusze przeznaczone na promocje PPN-T — Umowa w sprawie finansowania
zadan z tytutu zarzgdzania PPN-T na 2025 rok.

lll. Szczegbétowy opis przedmiotu zamoéwienia.

1. Przedmiotem zamoéwienia jest swiadczenie ustugi cateringowej podczas wydarzen
organizowanych w ramach dziatan promocyjnych PPN-T przez Rzeszowskg Agencje
Rozwoju Regionalnego S.A. odbywajgcych sie w okresie od dnia podpisania umowy przez
okres 12 miesiecy, lub do wyczerpania kwoty, na ktérg zostata zawarta umowa.

2. Miejsce wykonania zamowienia: miejsce zamowienia zostanie wskazane przez
Zamawiajgcego w zgtaszanym na biezgco zapotrzebowaniu — ustugi cateringowe beda
Swiadczone co do zasady na terenie Podkarpackiego Parku Naukowo Technologicznego
Aeropolis — Jasionka 954, 36-002 Jasionka (woj. podkarpackie, Polska). Zamawiajgcy
zastrzega, ze czes¢ ustug (nie wiecej niz dla 25 % liczby podanych oséb) moze byé
Swiadczona na terenie miasta Rzeszéw.

3. Harmonogram wykonywania ustugi cateringowej:

4 dni przed planowanym wydarzeniem Zamawiajgcy bedzie informowat Wykonawce drogg
elektroniczng na adres e- mail o liczbie gosci, miejscu oraz rodzaju menu na wydarzenie,
podczas ktorego bedzie swiadczona ustuga cateringowa. 2 dni przed planowanym
wydarzeniem Zamawiajgcy przedstawi Wykonawcy doktadny harmonogram godzinowy
Swiadczenia ustugi cateringowej. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do, zmniejszenia lub
zwiekszenia uprzednio zgtoszonej liczby os6b planowanego wydarzenia, nie ponoszac przy
tym Zzadnych kosztow o czym poinformuje Wykonawce najpdzniej 2 dni przed planowanym
wydarzeniem.

4. Zakres ustugi cateringowej obejmuje przygotowanie ponizszego menu.

IV. Sukcesywna ustuga cateringowa podczas wydarzen realizowanych w ramach
dziatan promocyjnych PPN-T Aeropolis.

Ustuga cateringowa polegajgca na sukcesywnym przygotowaniu positkow, dostarczeniu,
przygotowaniu szwedzkiego stotu, stolikdow koktajlowych wraz z petnym serwisem obstugi
kelnerskiej w okresie od dnia podpisania umowy przez okres 12 miesiecy. Ostateczny zakres
wykonania ustugi uzalezniony bedzie od liczby faktycznie przeprowadzonych spotkan oraz
liczby ich uczestnikow, jednakze Zamawiajgcy zaktada, ze liczba spotkan wyniesie max. 20.
W ramach swiadczonych ustug cateringowych Wykonawca zapewni zgodnie z biezgcym
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego:

Zestaw 1 - Bufet kawowy i napoje - Zamawiajgcy zaktada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac na poziomie ok. 500 os6b w okresie od podpisania umowy.
- Kawa ziarnista (czarna, biata, cappuccino) — serwowana z ekspresu — 0,5 l/0s,
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- Herbata w saszetce- kazda oddzielnie zapakowana (czarna, zielona, owocowa) - 0,5 l/os
kazdy rodzaj,

- Sok owocowy 100 % (2 rodzaje: pomarancza, jabtko) — 0,25 l/os kazdy rodzaj,

- Woda mineralna niegazowana i lekko gazowana o pojemnosci 0,5 | — po jednej butelce wody
niegazowanej i lekko gazowanej/ os,

- Dodatki: cukier w saszetkach biaty i trzcinowy po min. 5 g/os,

cytryna podana w plastrach, Smietanka/ ptynne mleko - bez limitu.

Zestaw 2 - Bufet stodkosci maty - Zamawiajgcy zaklada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac¢ na poziomie ok. 250 os6b.
- ciastka kruche min. 3 rodzaje — 100 g/os.

Zestaw 3 - Bufet stodkosci duzy - Zamawiajgcy zakiada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac na poziomie ok. 250 oséb w okresie od podpisania umowy.

- ciasto - do wyboru jednorazowo dwa rodzaje: ciasto szarlotka - 150 g/os lub ciasto sernik
- 1509 /os. lub ciasto brownie - 150 g/os

Zestaw 4 - Bufet zimnych przekasek- Zamawiajgcy zaktada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac¢ na poziomie ok. 400 osob, przy czym jednorazowo Zamawiajgcy moze zamowic
od 3 do 5 rodzajéw przekgsek:

- roladki z tortilli (miesne i jarskie) - 2 szt./os,

- mini proziaki z szarpang wieprzowing i sosem typu bbq - 2 szt./os,

- wrapy z tortilli z kurczakiem i warzywami — 2 szt./os,

- babeczka z ciasta francuskiego z wedzonym tososiem i twarozkiem - 2 szt./os,

- club sandwich z pastg jajeczng lub paprykowg (opcja miesna i jarska) — 2 szt./os.

- mini croissanty na stono mix smakéw - 2 szt./os,

- piramidki pomidorki koktajlowe z mini kulkami mozzarella i $wiezg bazylig - 2 szt./os,

- kurczak w ciescie z dipem truskawkowo-czosnkowym - 50 g/os,

- Swieza satatka Cezar w formie finger-food - 80 g/os.

- satatka ze swiezym szpinakiem pomaranczami, kurczakiem, orzechami i sosem
pomaranczowym w formie finger-food - 80 g/os

Zestaw 5 - Pierwsze danie gorace- Zamawiajgcy zakfada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowaé na poziomie okoto 350 0sbb, przy czym Zamawiajgcy jednorazowo moze zamowié
max. 2 rodzaje zupy (jednorazowo max. 400 ml/os.):

- Zurek staropolski z kietbasg wiejska i jajkiem - 200 ml/os.

- Zupa - Krem pomidorowy z bazylig i grzankami - 200 ml/os.

- Zupa- krem z dyni z grzankami - 200 ml/os.

- Zupa typu bogracz - 200 ml/os.

Zestaw 6 - Drugie danie gorgce - Zamawiajgcy zaktada, ze ilos¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac¢ na poziomie ok. 40 oséb, w tym Zamawiajgcy zastrzega 30 porcji miesnych i 10
porcji jarskich:

- ziemniaki opiekane — 200 g/os.

- eskalopki ze schabu w sosie pieczarkowym - 200 g/os. (30 porcji),

- ryba dorsz w panko z salsg paprykowa — 200 g/os. (5 porcji),

- Falafel (kotleciki z ciecierzycy) na warzywnym ratatouille - 200 g (5 porcji)

- mix suréwek min. 2 rodzaje -150 g/os.

Zestaw 7 - Zestaw $niadaniowy - Zamawiajgcy zaktada, Ze iloS¢ zestawu bedzie sie
ksztattowac na poziomie okoto 100 oséb.
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Zimna ptyta (do wyboru jednorazowo dwa rodzaje):

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7

Kanapki na pieczywie petnoziarnistym z hummusem, grillowanym baktazanem, rukolg,
pomidorem i awokado - 2 szt./os.

Mini kanapki - (z szynkg parmenskg — szynka parmenska, ricotta, rukola, figi lub
z camembertem — camembert, Zurawina, orzechy wtoskie lub Z tunczykiem - pasta z
tunczyka, kapary, jajko na twardo lub Z awokado i fetg — awokado, feta, pomidor,
czarnuszka) - 2 szt./os

Mini tartaletki - (z tososiem — kremowy serek, wedzony toso$, koper lub z gruszkag
i serem plesniowym — gruszka, gorgonzola, miod lub Z pieczarkami i parmezanem —
duszone pieczarki, parmezan, tymianek lub Caprese - mozzarella, pomidorki
koktajlowe, bazylia) - 2 szt./os

Roladki z tortilli (klasyczna z kurczakiem — grillowany kurczak, satata rzymska, sos
czosnkowy, pomidory, ser cheddar lub Srédziemnomorska — hummus, pieczona
papryka, oliwki, feta, rukola lub tososiowa — wedzony tosos, serek Smietankowy,
ogorek, koperek lub wegetarianska — guacamole, czerwona fasola, kukurydza,
kolendra) - 2 szt./os

Crostini (z pesto i pomidorkami — pesto bazyliowe, mozzarella, pomidory Iub
z pasztetem i konfiturg z cebuli — pasztet drobiowy, stodka konfitura z czerwonej cebuli
lub Z grillowang cukinig i fetg — grillowana cukinia, feta, oregano) — 2 szt./os.

Satatka z pieczonymi burakami, serem feta i orzechami — 80 g/os.

Deska owocéw tropikalnych - 100 g/os.

Danie ciepte (do wyboru jednorazowo dwa rodzaje):

1) Zapiekana tortilla/wrap z jajkiem, awokado, suszonym pomidorem i rukola, wersja miesna:
Zapiekana Tortilla/wrap z indykiem, pomidorami i mozzarellg - 1 szt./os.

2) Grillowane warzywa z oliwg i rozmarynem — szasztyk warzywny - 150 g/os.

3) Quiche warzywna z cukinig i ricottg - 200 g/os.

4) Naleéniki z nadzieniem (na stodko: ser, dzem, owoce/ na stono: szpinak, czosnek, ser
ricotta/feta) - 1 szt./os

5) Omlet z warzywami i serem feta — 1 szt./os

Sposoéb podania/ serwowania quiche lub/i omletu:

W formie muffinek.
Plasterki lub trojkaty.

Roladki omletowe.

Zamawiajgcy zastrzega sobie, zmiane liczby porcji kazdego zestawu w granicy +/- 20 % .

Zamawiajacy zastrzega mozliwosc¢ korekty wielkosci zamowienia (+/-) do 20 %, informacje
o ostatecznej ilosci oséb dla zamowienia kazdego zestawu Zamawiajacy przekaze
Wykonawcy 2 m-ce przed zakonczeniem Umowy.

V. Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60 ° C, dania gorgce
powinny by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto, chromowanych bemarow.
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VI. Dania zimne oraz ciasta powinny by¢ podane na ceramicznych podtmiskach lub
chromowanych tacach, satatka podana w formie finger food, sztu¢ce powinny by¢ stalowe —
nierdzewne, do zimnych napojow/wody powinno by¢ zapewnione odpowiednie szkto,
zapewnienie porcelanowych filizanek z podstawkami do serwowania napojow gorgcych
i ponadto powinny by¢é zapewnione papierowe, trojwarstwowe serwetki oraz obrusy
materiatowe. llo$¢ elementéw zastawu (1. filizanki z podstawkami, sztu¢ce, szkto do zimnych
napojow, talerze, talerzyki deserowe, bulionéwki do zupy) powinna odpowiadac ilosci oséb
oraz iloéci i rodzajow serwowanych dan. Zastawa powinna by¢ jednolita.

VIl. Wykonawca zapewni stoty oraz obrusy pod bufety szwedzkie oraz stoty koktajlowe
0 srednicy blatu 80 cm w ilosci odpowiedniej do liczby gosci.

VIIl. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ minimum 1 ekspres do kawy ziarnistej wraz z
serwisem kelnerskim.

IX. llos¢ obstugi kelnerskiej powinna zapewni¢ sprawng i ptynng obstuge uczestnikéw
wydarzenia, przy czym jedna osoba obstugujgca powinna przypada¢ na 15 uczestnikow
spotkania. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana w profesjonalne stroje kelnerskie.

X. Miejsce do ustawienia stotow koktajlowych oraz bufetéw (stotdbw szwedzkich) zostanie
wskazane i zapewnione przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zapewni wydzielong przestrzen
na ustawienie przez Wykonawce niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia,
a takze zapewni mozliwo$¢ podtgczenia urzgdzen do zrédet pradu.

XI. Wykonawca zapewni usuniecie i wywoz odpadow na swoj koszt i zapewni porzadek
W miejscu serwowania cateringu najpdzniej do 3 godzin po zakornczonym wydarzeniu.

XIll. Wykonawca na swoj koszt i ryzyko dostarczy przedmiot zamdwienia na miejsce
wykonywania ustugi. Wykonawca odpowiada za catering w czasie transportu.

XIlI. W przypadku, gdy catering (positki) pozostang na stotach/nie zostang wydane/spozyte,
Wykonawca zobowigzany jest kazdorazowo na wiasny koszt do ich spakowania w opakowania
jednorazowe, w sposob estetyczny i schludny, a nastepnie przekazania pracownikom
Zamawiajgcego do godz. 17.00 dnia Wydarzenia.

XIV. Wyzywienie powinno spetiaé wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci
i Zywienia. Swiadczenie ustug zywienia przez Wykonawce odbywaé powinno sie wg ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity, Dz. U. z 2017
poz. 149 z pézn. zm.).

XV. Forma ptatnosci

Faktura Vat wystawiona przez Wykonawce kazdorazowo po wykonaniu ustugi, ptatna przez
Zamawiajgcego w terminie 14 dni od daty jej dostarczenia do siedziby RARR S.A. ul. Szopena
51, 35-959 Rzeszéw. Wykonawca umiesci na fakturze informacje o numerze postepowania
i numerze umowy.

XVI. Osoby do kontaktu:

Osobg upowazniong do kontaktu z Wykonawcg na etapie realizacji zaméwienia jest:
Justyna Kunysz, tel.: 17 86-76-284, email: jkunysz@rarr.rzeszow.pl

Dawid Adamski, tel. 17 86-76-283, email: dadamski@rarr.rzeszow.pl
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