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WO-ZP.2321.19.2017 Zatgcznik Nr 1 do Zapytania ofertowego

ZAPYTANIE OFERTOWE
w postepowaniu, do ktorego nie stosuje sie ustawy Prawo zamowien publicznych
na ushuge
przygotowania, dostarczania i podawania positkow zwigzana ze szkoleniem prowadzonym

przez Wojewdodzki Urzqd Pracy w Rzeszowie dla pracownikoéw powiatowych urzedow pracy

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
(SOP2)

Przedmiotem zamowienia jest wykonanie ushugi przygotowania, dostarczania i podawania
positkow zwigzana ze szkoleniem prowadzonym przez Wojewodzki Urzgd Pracy w Rzeszowie dla

pracownikow powiatowych urzedow pracy.

l. Miejsce szkolen (lokalizacja i standard)

Jednoczesnie dwie sale Wojewodzkiego Urzedu Pracy w Rzeszowie przy ul. Naruszewicza 11,

35-055 Rzeszow (miejsce szkolenia zapewnia Zamawiajgcy).

1. Zalozenia dotyczace zakresu realizacji ushugi:

1. Liczba uczestnikow szkolenia: tacznie 168 oséb, tj. kazdego dnia szkolenia 42 osoby (szkolone

przez dwa dni w dwoch terminach, w dwdch osobnych salach WUP w Rzeszowie po 21 0s6b

w sali).

2. Terminy zaje¢: 11 2 grupa — 21-22 listopada 2017 r., 3 i 4 grupa — 28-29 listopada 2017 r.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminu szkolen. Zmiana terminu zostanie

uzgodniona z Wykonawcg (nie poézniej jednak niz 29 listopada 2017 r.).

3. Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania dwéch przerwy kawowych,
podczas ktorych kazdego dnia (tj. przez cztery dni w ww. terminach) zapewni dla 42 osob

( dwie sale po 21 0séb ) ciasto pieczone (min. 100g/osobe), susz cukierniczy (min. 150g/osobe),

kawe, herbat¢ (2 rodzaje), cukier, mleko do kawy, cytryng, wod¢ mineralng butelkowang
gazowana i niegazowang (0,331/osobg), 2 rodzaje sokow (250ml/osobe). Zamawiajgcy wymaga,



zeby przedmiot zamoéwienia byl serwowany w formie szwedzkiego stotu lub na stolach,
z zapewnieniem filizanek, talerzykow, szklanek, tyzeczek, termoséw z goraca woda oraz

serwetek jednorazowych. Napoje i positki nalezy wytozy¢ na stotach w salach (w dwoch salach

jednoczesnie kazdego dnia szkolenia), gdzie prowadzone jest szkolenie. Zamawiajgcy nie

dopuszcza mozliwos$ci zastosowania naczyn jednorazowego uzytku przez Wykonawce.

Wykonawca zapewni lunch dwudaniowy (dla 42 os6b kazdego dnia szkolenia, tj. przez cztery

dni w terminach o ktorych mowa w pkt. II. 2 ) w formie szwedzkiego stotu skladajacy si¢ z

menu na 1 osobe:

¢ | danie: zupa tradycyjna — porcja 200ml +/- 25ml,

¢ |1l danie: danie drobiowe, wotowe, wieprzowe lub rybne (porcja migsa lub ryby min. 150g +/-
10g) + opiekane ziemniaki, frytki lub ryz + 3 rodzaje surowek — laczna waga dania
min. 4009 +/- 40g.

e deser, np. ciasto pieczone (1 porcja/l osobe),
. kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,
o mleko do kawy, cukier, cytryna,

o woda mineralna gazowana i niegazowana — w butelkach o pojemnosci 0,5L (1 na osobg),

¢ 100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach (0,5L na 1 na osobe).

Lunch dla uczestnikow w kazdym z czterech dni szkolenia, bedzie serwowany w siedzibie
Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Rzeszowie przy ul. Naruszewicza 11 w jednej sali,
w godzinach miedzy 11.00 a 13.00. Zamawiajgcy wymaga, zeby przedmiot zamdéwienia byt
serwowany w formie szwedzkiego stotu lub na stolach, z zapewnieniem filizanek, talerzy,
talerzykow, szklanek, sztuc¢cow (tyzek, widelcow, nozy, tyzeczek), termosow z gorgca woda
oraz serwetek jednorazowych. Napoje i positki nalezy wylozy¢ na stotach w sali, gdzie
prowadzone jest szkolenie. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci zastosowania naczyn
jednorazowego uzytku przez Wykonawce. Wykonawca zobowiagzany jest dodatkowo we
wiasnym zakresie odebrac i zagospodarowac¢ odpady spozywcze (pokonsumpcyjne) powstate w
trakcie $§wiadczenia ustugi oraz zobowigzany jest po $wiadczeniu ustugi w kazdym dniu

uporzadkowac sale, gdzie byta ona $§wiadczona.

Zamawiajgcy zobowiazuje si¢ do przekazania Wykonawcy harmonogramu szkolenia najpdzniej
na 2 dni przed terminem jego przeprowadzenia, celem dostosowania godzin przeprowadzenia

przerwy kawowej oraz lunchu.



Wykonawca odpowiada za przygotowanie i transport cateringu, kontrole jego jakosci, podanie
go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i Zywienia, w szczegolnosci
zobowigzany jest do przestrzegania wymagan okreSlonych w Ustawie 0 bezpieczenstwie
Zywnosci i Zywienia Z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.U. z 2017, poz. 149 t.j.) oraz ponosi
odpowiedzialno§¢ za szkody wobec o0so6b trzecich, bedace wynikiem naruszenia ww.

obowigzkow.
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