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ZAPYTANIE OFERTOWE
w postepowaniu, do ktorego nie stosuje si¢ ustawy Prawo zamowien publicznych
na ushuge
przygotowania, dostarczania i podawania positkéw w ramach konferencji ,, Rynek pracy 2016”

oraz w ramach konferencji rektorow uczelni podkarpackich

SZCZEGOELOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
(SOPZ)

Przedmiot zamowienia
Przedmiotem zamdwienia jest ustuga w zakresie:

A) przygotowywania, dostarczania i podawania positkéw w ramach konferencji ,,Rynek
pracy 2016 dla 100 osob,

B) przygotowywania, dostarczania i podawania positkow w ramach konferencji rektorow
uczelni podkarpackich dla 40 osob.

W ramach $wiadczenia przedmiotu zaméwienia Wykonawca zobowigzany bedzie do
zapewnienia:

A) w ramach konferencji ,,Rynek pracy 2016”:

1. wyzywienia dla 100 oséb, w tym:

1.1. 2 x poczestunek (powitalny i w trakcie przerwy kawowej) podany poza salg
konferencyjng, serwis bedzie przygotowany przed rozpoczeciem konferencji
| przed przerwa kawowa, w sktad poczestunku wejda kazdorazowo:

1.1.1. gorgca kawa 1 herbata, mleko do kawy, cukier, cytryna (1 kawa oraz
1 herbata na 1 osobg),

1.1.2. woda mineralna gazowana i1 niegazowana (1 butelka na 1 osobg) —
w butelkach 0,33 1,

1.1.3. soki (min. 2 rodzaje) — 200 ml na 1 osobg,

1.1.4. mieszanka 5 rodzajow kruchych ciastek — po 5 réznych ciastek na
1 osobe,

1.15. deser (np. ciasto deserowe) — 1 kawatek na 1 osobe,
1.2.  obiad-lunch (dania ciepte) — w formie szwedzkiego stotu:

1.2.1. | danie: zupa lub zupa-krem — porcja 200 ml +/-25ml na 1 osobe,

1.2.2. Il danie: danie drobiowe (porcja minimum 1509 +/-10g na 1 osobg)
z dodatkami (np. warzywa, ser zolty), opiekane ziemniaki lub ryz, 2
rodzaje satatek ze §wiezych warzyw,



1.3.

1.2.3.

woda, sok — 250 ml na 1 osobe, kawa lub herbata na 1 osobe (do
wyboru),

serwisu gastronomicznego; Wykonawca winien zapewnic:

1.3.1.

1.3.2.

1.3.3.
1.3.4.
1.3.5.

przygotowanie, nakrycie stotow — stoty pod serwis gastronomiczny
zostang zapewnione przez Zamawiajacego, ustawione beda przed salg
konferencyjng, na stotach Wykonawca roztozy catering,

7 okragtych stolikoéw typu barowego wraz z bialymi obrusami, ktore
zostang zapewnione, dostarczone i ustawione przez Wykonawce w holu
przed sala audytoryjna, ze stolikow beda korzystali uczestnicy
konferenciji,

zastawe — z wylaczeniem naczyn jednorazowego uzytku,

serwowanie dan,

plastikowe/styropianowe zamykane opakowania, w ktore bedzie mozna
zapakowa¢ niewykorzystany catering.

B) w ramach konferencji rektorow uczelni podkarpackich:

2. wyzywienia dla 40 oséb, w tym:

2.1.

2.2.

2.3.

1 x poczestunek w trakcie przerwy kawowej podany poza salg konferencyjna lub
w sali konferencyjnej, w miejscu wyodrgbnionym, serwis bedzie przygotowany
przed rozpoczgciem konferencji, w sktad poczestunku wejda:

2.1.1.

2.1.2.

2.1.3.
2.14.

2.15.

gorgca kawa 1 herbata, mleko do kawy, cukier, cytryna (1 kawa oraz
1 herbata na 1 osobg),

woda mineralna gazowana i niegazowana (1 butelka na 1 osobg) —
w butelkach 0,33 1,

soki (min. 2 rodzaje) — 200 ml na 1 osobe,

mieszanka 5 rodzajow kruchych ciastek — po 5 roéznych ciastek
na 1 osobe,

deser (np. ciasto deserowe) — 1 kawatek na 1 osobe,

obiad-lunch (dania ciepte) — w formie szwedzkiego stotu:

2.2.1.
2.2.2.

2.2.3.

| danie: zupa lub zupa-krem — porcja 200 ml +/-25ml na 1 osobe,

Il danie: danie drobiowe (porcja minimum 1509 +/-10g na 1 osobg)
z dodatkami (np. warzywa, ser zolty), opiekane ziemniaki lub ryz, 2
rodzaje satatek ze §wiezych warzyw,

woda, sok — 250 ml na 1 osobg, kawa lub herbata na 1 osobg (do
wyboru).

serwisu gastronomicznego — Wykonawca winien zapewnié:



2.3.1. przygotowanie, nakrycie stoldéw — stoty pod serwis gastronomiczny
zostang zapewnione przez Zamawiajacego, ustawione beda przed salg
konferencyjng lub w sali konferencyjnej, w miejscu wyodrgbnionym;
na stotach Wykonawca rozlozy catering,

2.3.2. zastawe¢ — z wylaczeniem naczyn jednorazowego uzytku,
2.3.3. serwowanie dan,
2.34. plastikowe/styropianowe zamykane opakowania, w ktore bedzie mozna

zapakowac niewykorzystany catering.

Termin

Konferencje odbeda si¢ w ustalone dni robocze (od poniedzialku do piatku)
w terminie:

A) Konferencja ,,Rynek pracy 2016” — pomigdzy 5 a 16 grudnia 2016 r. Doktadny
termin zostanie ustalony przed podpisaniem umowy z Wykonawcg ushugi.
B) Konferencja rektorow uczelni podkarpackich — 28 listopada.

Dokladne harmonogramy konferencji (godziny rozpoczecia, przerw kawowych i lunchu)
zostang ustalone z Wykonawca ustugi.

V.

Lokalizacja

A) Konferencja ,Rynek pracy 2016” — Sala Audytoryjna Urzedu
Marszatkowskiego ~ Wojewodztwa  Podkarpackiego,  Aleja  Lukasza
Cieplinskiego 4, Rzeszow;

B) Konferencja rektorow uczelni podkarpackich — Sala Kolumnowa
w Podkarpackim Urzedzie Wojewodzkim, ul. Grunwaldzka 15, Rzeszow

Informacje dodatkowe

Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy, w celu akceptacji, przedstawienia
proponowanego menu w terminie do 5 dni przed terminem kazdej z konferencji.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonania zmiany w propozycjach menu.

Faktura wystawiona bedzie na calg ustuge, tytulem: Przygotowanie, dostarczenie
I podawanie positkow w ramach konferencji ,,Rynek pracy 2016” oraz w ramach
konferencji rektorow uczelni podkarpackich.
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