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Zatacznik nr 1 do SWZ

Opis Przedmiotu Zaméwienia (OPZ)

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotowe zamowienie obejmuje ustuge cateringowo-gastronomiczng wraz z obstugg na
potrzeby organizacji wydarzen tj. wizyty studyjnej w Rzeszowie, wizyty monitorujgcej,
realizowanych w ramach projektu: ,Skuteczne wdrozenie programu ochrony powietrza dla
wojewodztwa podkarpackiego z uwzglednieniem problemu ubdstwa energetycznego:
~Podkarpackie — zyj i oddychaj”. LIFE22-IPE-PL-LIFE Podkarpackie/101103531.

Il. OKRES | MIEJSCE REALIZACJI ZAMOWIENIA

1. Czes¢ | — podczas Wizyty studyjnej w Rzeszowie w dniach 16 i 18 wrzesnia 2026 roku.

2. Czes¢ Il — podczas Wizyty monitorujgcej w dniu 1 grudnia 2026 roku.

Ustuga realizowana bedzie w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa Podkarpackiego (przy
al. tukasza Cieplinskiego 4, 35-010 Rzeszéw) lub w innym obiekcie wskazanym przez

Zamawiajgcego, potozonym na terenie miasta Rzeszowa.

lll. LICZBA UCZESTNIKOW:
Cze$c¢ | - Liczba uczestnikdw to maksymalnie 45 osob.

1.
2. Czesc Il - Liczba uczestnikow to maksymalnie 150 osob

IV. ZAKRES ZAMOWIENIA:

Czes¢ | -Organizacja wizyty studyjnej w Rzeszowie

1. Usluga cateringowo — gastronomiczna:

Ustuga cateringowo - gastronomiczna zapewniona przez Wykonawce powinna
charakteryzowac sie wysoka jakoscig produktéw wykorzystywanych do przygotowania potraw,
dan i przekagsek, estetykg podania oraz profesjonalng obstuga. Wszystkie positki muszg byé
Swieze oraz przygotowane w dniu Swiadczenia ustugi.

1.1. Serwis kawowy

W ramach realizacji zamdéwienia Wykonawca zapewni serwis kawowy dostepny w dniu
16.09.2026 r przez caly czas trwania wydarzenia (tj. od 9:30 do 16:35), wraz z biezgcym
uzupetnianiem produktéw, obejmujgcy:

1) Co najmniej 2 ekspresy ciSnieniowe w petni samoobstugowe umozliwiajgce
przygotowanie kawy czarnej kawy biatej, cappuccino, espresso.

2) Nieograniczony dostep do:
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a) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej podanej w dzbankach,

b) sokéw po co najmniej danych w dzbankach,

c) herbaty czarnej, zielonej, owocowej,

d) dodatkéw, takich jak cukier, mleko, napdj roslinny, cytryna.

3) Ciasta- minimum 2 rodzaje do wyboru, w ilosci nie mniejszej niz 1 porcja na osobe.

4) Stone przekaski np. kanapki bankietowe, mini kanapeczki (tartinki), pieczone rogaliki

francuskie, rollséw - minimum 2 sztuki na osobe.

1.2. Lunch

A. Lunch w dniu 16 wrzesnia 2026 roku skiada¢ bedzie sie z:

1) Zupy :

a) bulionu po krolewsku,

b) zupy krem.

2) Dania gtéwnego skfadajgcego sie z miesa drobiowego i wieprzowego w postaci:
a) grillowanej piersi z kurczaka w sosie, ryzu i lekkiej satatki,

b) tradycyjnego sznycla schabowego, ziemniakow i surowki wielowarzywne;.
3) Dania gtéwnego wegetarianskiego w postaci:

a) z kotlecikdow z soczewicy, sosu koperkowego, ziemniakow i lekkiej satatki,

b) pierogdéw ruskich i ze szpinakiem.

B. Lunch w dniu 18 wrzes$nia 2026 roku sktada¢ bedzie sie z:

1) Zupy:

a) zupy wielowarzywnej,

b) zupy pieczarkowe;j.

2) Dania gtéwnego skfadajgcego sie z miesa drobiowego, wieprzowego, ryby w postaci:
a) kotleta drobiowego po wtosku, ziemniakow i satatki wiosenne;j,

b) pieczonej poledwiczki wieprzowej, ziemniakéw, satatki z buraczkow,

C) pieczonego pstrgga w cytrynie z puree ziemniaczanym oraz surowkg z czerwonej
kapusty.

3) Dania gtéwnego wegetarianskiego w postaci:

a) papryki faszerowanej z ryzem i warzywami,

b) nalesnikéw ze szpinakiem, serem feta i sosem czosnkowym.
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Czesc¢ Il - Organizacja wizyty monitorujacej

1. Ustuga cateringowo — gastronomiczna

Ustuga cateringowo - gastronomiczna zapewniona przez Wykonawce powinna
charakteryzowac sie wysokg jakoscig produktéw wykorzystywanych do przygotowania potraw,
dan i przekgsek, estetykg podania oraz profesjonalng obstuga. Wszystkie positki muszg by¢
Swieze oraz przygotowane w dniu swiadczenia ustugi.

1.1. Serwis kawowy

W ramach realizacji zamowienia Wykonawca zapewni serwis kawowy dostepny w dniu
1 grudnia 2026 roku, przez caty czas trwania wydarzenia ( tj. od godziny 9:00 do 16:00) wraz
Z biezgcym uzupetnianiem produktéw, obejmujacy :

1) 3 ekspresy cisnieniowe w petni samoobstugowe umozliwiajgce przygotowanie kawy
czarnej kawy biatej, cappuccino, espresso.

2) Nieograniczony dostep do:

b) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej podanej w dzbankach,

c) sokéw podanych w dzbankach,

d) herbaty czarnej, zielonej, owocowej,

e) dodatkow, takich jak cukier, mleko, napdj roslinny, cytryna.

3) Kruche ciasteczka typu domowego wypieku- minimum 3 rodzaje do wyboru,
w ilosci nie mniejszej niz 100 gram na osobe,

1.2. Lunch w dniu 1 grudnia 2026

Lunch w formie bufetu fingerfood ztozonego z:

1) Rogalikow francuskich z rzodkiewka, serem i suszonym pomidorem — 2 sztuki na
osobe.
2) Rogalikow francuskich z szynkg parmenskg — 2 sztuki na osobe.

3) Mix-u tortilli (w proporcji 50/50 - wege / migsne) — 3 sztuki na osobe.

4) Roladek z grillowanej cukinii z mietowg fetg i suszonymi pomidorami ze $wiezym
oregano — 3 sztuki na osobe.

5) Tarty z warzywami — z pieczong papryka, cukinig i mozzarellg - 2 kawatki na osobe.

6) Mini deseréw: tiramisu oraz szarlotka — po 1 porcji na osobe.
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Wymagania oraz wytyczne dodatkowe:

Serwowanie potraw oraz zmiany w menu

Wszelkie zmiany w menu lunchu w zakresie doboru potraw i napojow wymagajg konsultacji
i akceptacji Zamawiajgcego. Wykonawca przedstawi propozycje ostatecznego menu lunchu
do 7 dni roboczych przed terminem wydarzenia.

Godziny, w ktérych odbywac sie bedg przerwy kawowe oraz lunch Zamawiajgcy ustali
w porozumieniu z Wykonawcg do 7 dni roboczych przed terminem wydarzenia.
Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania napojow i dah na jednorazowej zastawie stotowe;j
oraz sztu¢cow wykonanych z plastiku lub papieru.

Zamawiajgcy w terminie do 7 dni roboczych przed terminem wydarzenia, poinformuje
Wykonawce o ilosci uczestnikow, w tym okresli iloS¢ dan miesnych oraz wegetarianskich.

Positki muszg by¢ serwowane estetycznie w ceramicznej lub szklanej zastawie.
Obowiazki wykonawcy:

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia podczas wizyty studyjne w Rzeszowie, min.
1 osoby obstugi na kazde 30 oséb do sprawnej obstugi lunchu w formie bufetu.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia podczas wizyty monitorujgcej, min. 1 osoby
obstugi na kazde 50 oséb do sprawnej obstugi lunchu w formie bufetu.

Wykonawca zapewni min. 1 stolik koktajlowy na kazde 5 uczestnikéw,

Osoby oddelegowane do obstugi ustug cateringowych bedg odpowiednio wykwalifikowane,
zaznajomione z regutami etyki w czesci podawania/serwowania positkbw oraz bedag
uprawnione do realizacji tego typu Swiadczen.

Po zakonczeniu wydarzenia Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia sali

restauracyjnej, w tym usuniecia Smieci i zabrudzonych naczyn.

WYKONAWCA ZOBOWIAZANY JEST DO ZASTOSOWANIA ROZWIAZAN ZGODNYCH
Z TZW. ZIELONYMI ZAMOWIENIAMI NP.

Preferowanie produktow pochodzgcych z certyfikowanych upraw ekologicznych.

Wybdr produktow sezonowych i lokalnych,

Wybdr ryb i owocdw morza pochodzgcych ze zréwnowazonych potowdw lub hodowli.
Zakup produktow miesnych z hodowli spetniajgcych wysokie standardy dobrostanu
zwierzat.

Wprowadzenie selektywnej zbiorki odpadéw podczas wydarzen cateringowych.

Przeszkolony personel w zakresie ekologicznych praktyk i zarzgdzania odpadami.
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7) Uzywanie srodkéw czystosci i detergentow przyjaznych dla srodowiska, o niskiej zawartosci
substanciji niebezpiecznych.

8) Optymalizacja tras dostaw w celu redukcji emis;ji spalin.

9) Wykorzystanie energooszczednego sprzetu kuchennego.

10) Stosowanie materiatéw wielokrotnego uzytku lub pochodzacych z recyklingu.

11) Zapewnienie sal konferencyjnych z dogodnych dostepem do transportu publicznego.
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