Zalgcznik nr 1 do SWZ — Opis przedmiotu zamowienia — DA.2611.6.2024

1. Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej podczas wydarzenia
Carpathian Al Summit, ktére odbedzie sie w dniu 14.03.2024 r. w godzinach 8.00-16.00.

2. Miejsce wykonania zamodwienia: na terenie Podkarpackiego Parku Naukowo
Technologicznego Aeropolis — Jasionka 954 (36-002 Jasionka, woj. podkarpackie, Polska)

3. Harmonogram wykonywania ustugi cateringowe;j:

Na 1 dzien kalendarzowy przed planowanym wydarzeniem, Zamawiajgcy przedstawi
Wykonawcy doktadny harmonogram godzinowy Swiadczenia ustugi cateringowej, jednakze
przyjac nalezy, iz bedzie to przedziat czasowy miedzy godzinami 7:30 a 17:30.

4. Zakres ustugi cateringowej obejmuje przygotowanie ponizszego, menu dla 200 oséb.
Serwis kawowy ciggty sktadajacy sie z:

- Kawa ziarnista z ekspresu — 0,5 |/os.

- Wody mineralnej niegazowanej i lekko gazowanej — 0,5/ os. kazdy rodzaj

- Herbata min. 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa)/os.

- Dodatki: cukier, cytryna, mleko — bez ograniczen.

- Kruche ciastka — min. 3 rodzaje- min. 150 g/os.

Zimna ptyta:

- Tartinki jarskie i miesne - min. 2 szt./os,

- Safatka z grillowang gruszka, jabtkiem marynowanym, kurczakiem w formie finger food — min.
2 szt./os

- Slimaczki z ciasta francuskiego z szynkg parmeriskg - min. 2 szt./os

Ciepte danie:

- Roladka z poledwiczki wieprzowej z musem bazyliowym w sosie pomidorowo- smietanowym-—
min. 300 g/os.

- Kotlet z batata z dipem ziotowym (opcja vege ok. 20% zamodwienia) — 250 g/os.

- Pieczone ziemniaki — min. 200 g/os.

- Mix satat z sosem winegret - min. 150 g/os.

Ustuga cateringowa polegajgca na przygotowaniu positkdw, dostarczeniu, przygotowaniu
szwedzkiego stotu, stolikdw koktajlowych wraz z petnym serwisem obstugi kelnerskiej w dniu
14.03.2024 przez minimalnie 8 godzin (8.00-16.00) dla 200 oséb, z zastrzezeniem punktu nr 3.

5. Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 60°C, dania gorgce
powinny by¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto, chromowanych bemarow.

6. Dania zimne oraz ciasta powinny by¢ podane na ceramicznych podtmiskach Iub
chromowanych tacach, satatka podana w formie finger food, sztuéce powinny by¢ stalowe —
nierdzewne, do zimnych napojéow/wody powinno by¢ zapewnione odpowiednie szkto,
zapewnienie porcelanowych filizanek z podstawkami do serwowania napojéw gorgcych.
Ponadto powinny by¢ zapewnione papierowe, trojwarstwowe serwetki oraz obrusy
materiatowe. llos¢ elementow zastawu (tj. filizanki z podstawkami, sztucce, szkto do zimnych
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napojow, talerze, talerzyki deserowe) powinna odpowiadac ilosci osdb oraz ilosci i rodzajow
serwowanych dan. Zastawa powinna by¢ jednolita.

7. Wykonawca zapewni stoty oraz obrusy pod bufety szwedzkie oraz stoty koktajlowe o $srednicy
blatu 80 cm lub o srednicy blatu 60 cm w ilosci odpowiedniej do liczby gosci.

8. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ minimum 2 ekspresy kawowe wraz z serwisem
kelnerskim.

9. llos¢ obstugi kelnerskiej podczas podawania dania gorgcego powinna zapewnic¢ sprawng i
ptynng obstuge uczestnikdw wydarzenia, przy czym jedna osoba obstugujgca, powinna
przypada¢ na 15 uczestnikdw spotkania. Obstuga kelnerska powinna by¢ ubrana
w profesjonalne stroje kelnerskie.

10. Miejsce do ustawienia stotow koktajlowych oraz bufetéw (stotéw szwedzkich) zostanie
wskazane i zapewnione przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zapewni wydzielong przestrzen na
ustawienie przez Wykonawce niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia, a takze
zapewni mozliwos¢ podfagczenia urzadzen do zrédet pradu.

11. Wykonawca zapewni biezgce usuwanie odpadow podczas wydarzenia oraz usuniecie i
wywoéz odpaddw na swoj koszt, a takze zadba o porzgdek w miejscu serwowania cateringu —
tj. uprzatniecie wszystkich odpaddw, $Smieci itd. - najpdZniej do 3 godzin po zakonczonym
wydarzeniu.

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

13. Wyzywienie powinno spetnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci
i Zywienia. Swiadczenie ustug zywienia przez Wykonawce odbywaé powinno sie wg ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity, Dz. U. z 2017
poz. 149 z pdzn. zm.).

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

14. Osoby do kontaktu:
Osobg upowazniong do kontaktu z Wykonawcg na etapie realizacji zamdwienia jest:
Paulina Adamska, tel.: 17 86-76-284, adres e-mail: padamska@rarr.rzeszow.pl
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