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Zatacznik nr 3 do Zapytania ofertowego (Istotnych warunkéw zaméwienia)
Znak sprawy: OR-IV.272.2.16.2019

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

na kompleksowa organizacje spotkania grupy sterujgcej w ramach projektu
Interreg Europa ,,Public Policy Living Lab”.

l. Przedmiot zamoéwienia: organizacja i obstuga spotkania grupy sterujgcej w ramach
projektu Interreg Europa ,Public Policy Living Lab” na rzecz Urzedu
Marszatkowskiego Wojewddztwa Podkarpackiego.

Przedmiot zamowienia obejmuije:

e zapewnienie sali konferencyjnej dla minimum 20 osob, ktéra miesci sie w odlegtosci
nie wiekszej niz 300 metréw od ptyty rynku w Rzeszowie,
e zapewnienie ustugi gastronomicznej w tym samym budynku co sala konferencyjna,
dla maksimum 20 oséb kazdego dnia spotkania,
Il Czas trwania spotkania: 15.04.2019 r. w godzinach 13:00-21:30 oraz
16.04.2019 r. w godzinach 9:00-12:00
lll.  Miejsce spotkania: Rzeszow
IV. Wymagania wobec oferty Wykonawcy:

4.1 Wymagania dotyczace sali
a) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania w nizej wymienione elementy sali

konferencyjnej na minimum pot godziny przed planowanym rozpoczeciem:

e miejsca siedzgce dla 20 osdb,

e sprawng i wydajng wentylacje oraz klimatyzacje,

e zestaw multimedialny (projektor, ekran $cienny Ilub wolnostojgcy, laptop
z fadowarkg, pilot do przetgczania slajdéow) - umozliwiajgcy wyswietlanie
prezentacji multimedialnych,

e dostep do Internetu (w tym dostep do Wi-Fi),

o tablice typu Flipchart z papierem i markerami,

e wydzielone miejsce w poblizu sali na zorganizowanie przerwy kawowej (dostepne
tylko dla uczestnikdw spotkania),

b) Ponadto sala konferencyjna musi spetnia¢ nastepujace warunki:

e musi by¢ posprzatana, uporzadkowana, bez zbednych przedmiotéw lub mebli,

e musi spetnia¢ wymagania dotyczace bezpieczenstwa, tj. BHP i PPOZ,

e musi znajdowaC¢ sie Ww obiekcie dostosowanym do potrzeb oséb
niepetnosprawnych, o ile wséréd uczestnikow zgtoszonych znajdg sie osoby
niepetnosprawne,

o toalety muszg by¢ tatwo dostepne, posprzatane, bez nieprzyjemnych zapachow.

c) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za obstuge sali, tj.:



e oznakowanie: w tym informacja na drzwiach wejsciowych do budynku,

odpowiednio oznaczone drzwi sali konferencyjnej, ewentualne strzatki wskazujace
droge do sali, itp. Na wszystkich materiatach powinien sie znalez¢ nadruk
zawierajgcy nastepujgce elementy:

- logotypy:

HILCTITICY
- Europe

- nazwe spotkania
- ewentualne inne informacje i elementy graficzne uzgodnione z Zamawiajgcym,

e wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za obstuge techniczng sprzetu, jak réwniez

pomoc przy instalacji sprzetu Zamawiajgcego,

e utrzymanie na biezgco porzadku i czystosci sali oraz toalet.

d) Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé — przed podpisaniem umowy — dokonania
ogledzin miejsca realizacji przedmiotu zamoéwienia w celu faktycznej oceny, czy
Wykonawca zapewnia wszystkie wymogi jakosciowe postawione przez Zamawiajgcego.

4.2 Wymagania dotyczace ustugi gastronomicznej
a) Ustuga gastronomiczna obejmuje dzienny serwis kawowy i kolacje zgodnie z ramowym
programem spotkania.

b) Menu:
Dzienny serwis kawowy dla 20 oséb podczas kazdego dnia, obejmujacy:

wode mineralng gazowang i niegazowang, butelkowana min. 300 ml (butelki

plastikowe — 2 szt. na osobe), ktéra od samego poczgtku w_catosci powinna by¢

wystawiona w serwisie kawowym,

serwis kawowy w systemie ciggtym,

- Swiezo parzona, gorgca kawa z ekspresu cisnieniowego — bez ograniczen,

« herbata - co najmniej 4 rodzaje w torebkach,

- cukier w saszetkach (5 g): biaty i trzcinowy po 2 saszetki na osobe kazdego
rodzaju,

- mleko do kawy (3,2 %), cytryna pokrojona w plastry — bez ograniczen

soki owocowe 100% - co najmniej 2 rodzaje, butelkowane min. 300 ml (butelki

szklane lub plastikowe — 2 szt. na osobe), ktére od samego poczatku spotkania w

catosci powinny by¢ wystawione w serwisie kawowym,

2 rodzaje ciast krojonych (100 g na osobe) ciastka i wyroby cukiernicze (100 g na

osobe)

kanapki typu tartinki — miesne i wegetarianskie, min. 4 tartinki na osobe

zupe - 250 ml na osobe

kompozycje owocow - min. 3 rodzaje owocow sezonowych.

Wykonawca zapewni odpowiednig ilo§¢ naczyn na zupe, filizanek na napoje gorgce
i oddzielnie szklanek na napoje zimne (Zamawiajacy nie dopuszcza naczyn ani sztuccow
jednorazowego uzytku).

Serwis kawowy powinien by¢ przygotowany na minimum pét godziny wczes$niej niz wskazuje
agenda spotkania oraz uzupetniany na biezgco.



Kolacja dla maksymalnie 20 oséb w pierwszym dniu spotkania, w restauracji, ktéra
miesci sie w tym samym budynku co sala konferencyjna. Kolacja powinna by¢
zorganizowana w wyodrebnionej czesci restauracji, w ktérej mozliwa bedzie swobodna
rozmowa i dalsza wymiana doswiadczen uczestnikow spotkania. Na kolacje powinien
sktada¢ sie positek obejmujacy:

e Przystawke;

¢ Danie gtéwne w czterech wariantach do wyboru (miesne/jarskie);

e Deser (dwa rodzaje do wyboru);

o Deska seréw — 5 rodzajow sera po 30 g kazdego rodzaju na osobe,

e Napoje do wyboru: woda mineralna gazowa i niegazowana, soki 100% - co najmniej

2 rodzaje, kawa i herbata,
e Kolacja serwowana okoto godz. 19:00.
e Za podane potrawy odpowiada Wykonawca.

Ostateczne menu — do akceptacji Zamawiajgcego - Wykonawca przedstawi maksymalnie na
3 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem spotkania. Podczas $wiadczenia ustugi
gastronomicznej, Wykonawca zapewni nakrycie stotbw oraz stotdow barowych -
wyprasowane, czyste obrusy oraz serwetki. W poblizu serwisu kawowego zostang
zapewnione stoliki koktajlowe do konsumpcji na stojagco wraz z obrusem i kurtyng lub
pokrowcem — min. 5 szt. Wszystkie dania oraz napoje gorgce zostang podane w naczyniach
ceramicznych nie jednorazowego uzytku, napoje zimne serwowane bedg w szklankach, a do
konsumpciji zostang przygotowane metalowe sztu¢ce. Uzyta zastawa oraz stoty bedg czyste
i nieuszkodzone. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w trakcie kolacji oraz serwisu
kawowego (do uprzgtniecia na biezgco brudnych naczyn oraz uzupetnienia brakéw na
stotach). Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ Swieze, przyrzgdzone
w dniu swiadczenia ustugi oraz charakteryzowac sie wysokg jakoscig i estetykg podania.
Wykonawca bedzie przestrzegat obowigzujgcych przepiséw prawa w zakresie Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2017 r. poz.149 z pdzn.
zm.).

Zamawiajacy na dwa dni przed organizowanym spotkaniem ma prawo zgtosi¢
Wykonawcy zmniejszenie liczby oséb objetych cateringiem — wéwczas kwota
podana przez Wykonawce ulegnie proporcjonalnemu obnizeniu do ilosci

zgtoszonych osob.



