Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez f' o~
dla Pomorza Zachodniego - Polska Unig Europejska v 2 Za}hod’ nié

Zatacznik Nr 2 do zapytania ofertowego

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Przedmiot zaméwienia:

1. Przedmiotem zamowienia jest zaplanowanie, przygotowanie oraz obstuga poczestunku podczas Gali
podsumowujgcej Regionalny Program Operacyjny Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata
2014 - 2020 w dniu 28.01.2025 r. o godzinie 17:00 w Teatrze Polskim w Szczecinie.

2. Na przedmiot zaméwienia sktadaja sie:

a. Przygotowanie miejsca na poczestunek podczas Gali podsumowujgcej Regionalny Program Operacyjny
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata 2014 — 2020 wskazanego przez Zamawiajacego,

b. Zaplanowanie, przygotowanie oraz obstuga poczestunku podczas Gali podsumowujgcej Regionalny
Program Operacyjny Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata 2014 — 2020 dla maksymalnie 400
zaproszonych gosci,

c. Zapewnienie poczestunku uczestnikom gali w formie szwedzkiego stotu.

Il. Cel zamoéwienia

Celem zamdwienia jest organizacja i przeprowadzenie poczestunku dla uczestnikow Gali podsumowujgcej
Regionalny Program Operacyjny Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata 2014 — 2020.

lll. Harmonogram dziatan

1. Bankiet zaplanowany jest na 28.01.2025 r. w Teatrze Polskim przy Sali Szekspirowskiej w Szczecinie.

2. Zakoniczenie prac nad niniejszym zamowieniem wigze sie z podpisaniem przez strony protokotu
zdawczo-odbiorczego.

3. Wykonawca opracuje i uzgodni z Zamawiajagcym harmonogram realizacji dziatania w terminie do 7 dni
kalendarzowych od dnia podpisania umowy.

IV. Zakres zaméwienia
1. Przygotowanie miejsca na poczestunek podczas Gali podsumowujgcej Regionalny Program Operacyjny
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata 2014 — 2020 wskazanego przez Zamawiajgcego:

a. Aranzacja przestrzeni Teatru Polskiego wskazanej przez Zamawiajgcego z uwzglednieniem m.in.
ustawienia stolikow koktajlowych, stodkiego stotu, dekoracji.

b. Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu propozycje aranzacji stolikdw w co najmniej dwdch wersjach
kolorystycznych dostosowanych do charakteru wydarzenia, uwzgledniajgce zastosowanie materiatow
tekstylnych (obrusy, serwety, biezniki, podktadki itp.), zastawy stotowej, elementéw dekoracyjnych (np.
kwiaty zywe, ciete) i informacyjnych (np. ozdoby stotow, winietki z nazwami dan), ktéra bedzie podlegata
akceptacji Zamawiajacego.

¢. Zapewnienie minimum 20 okragtych stolikéw koktajlowych przeznaczonych dla 5 oséb kazdy, przy czym
wykonaweca dostosuje ilo$¢ stolikow do zgtoszonej liczby uczestnikow.

d. Ustawienie stotéw w sposdb umozliwiajgcy swobodne poruszanie sie gosciom poprzez zachowanie
odpowiednich odlegtosci miedzy stolikami.

e. Zapewnienie winietek informacyjnych zawierajgcych nazwy dan zgodnie z uzgodnionym z Zamawiajgcym
projektem aranzacji przestrzeni.

f. Zapewnienie i umieszczenie tablicy przy wejsciu do przestrzeni przeznaczonej na poczestunek.



g. Posprzatanie przestrzeni przy Sali Szekspirowskiej po wydarzeniu oraz zaplecza przeznaczonego dla
Wykonawcy oraz przywrdcenie stanu zastanego.

2. Zaplanowanie, przygotowanie oraz obstuga poczestunku podczas Gali podsumowujgcej Regionalny
Program Operacyjny Wojewddztwa Zachodniopomorskiego na lata 2014 — 2020 dla maksymalnie 400
zaproszonych gosci:

a. Zapewnienie doswiadczonego koordynatora bankietu, ktéry bedzie nadzorowat caty przebieg organizacji
poczestunku i realizacji wszystkich elementéw zamdwienia.

b. Zapewnienie profesjonalnej obstugi kelnerskiej minimum 5 osdb. Obstuga kelnerska zadba o
odpowiednie uzupetnianie dan oraz napojéw oraz spetni potrzeby gosci. Obstuga kelnerska powinna by¢
zaopatrzona w schludny uniform, w jednolitym i niewyrdzniajgcym sie kolorze. Liczba personelu
obstugowego musi by¢ adekwatna do ilosci uczestnikdw.

¢. Zapewnienie wyposazenia cateringowego tj. serwetek tekstylnych i papierowych, obruséw, urzadzen i
sprzetu gastronomicznego, pojemnikdw na odpadki i uzyte tyzeczki do mieszania gorgcych napojéw w
ilosci adekwatnej do zaktadanej liczby gosci i serwowanych potraw. Serwetki papierowe jednorazowe
powinny by¢ co najmniej dwuwarstwowe.

d. Zapewnienie dynamicznej obstugi gosci w tym niezwtocznego zabierania brudnych naczyn w trakcie
trwania wydarzenia.

e. Zapewnienie wszelkiej zastawy stotowej oraz naczyn niezbednych do realizacji gali, w ilosci odpowiedniej
do zaplanowanej liczby uczestnikdw. Nie dopuszcza sie naczyn oraz sztuécéw jednorazowych. W przypadku
filizanek do serwowania kawy/herbaty konieczne jest zapewnienie naczyri w ilo$ci min. 2 sztuki dla
kazdego uczestnika.

3. Zapewnienie poczestunku uczestnikom gali w formie szwedzkiego stotu:
a. Poczestunek powinien oferowac dania uwzgledniajgc opcje dla réznej diety miesnej i weganskiej, bedgce
klasy premium.
b. Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu propozycje menu wegetarianskiego i miesnego oraz stodkiego
stotu, najpdzniej 14 dni przed planowanym wydarzeniem w celu uzyskania akceptacji Zamawiajgcego.
¢. Poczestunek powinien by¢ przygotowany ze swiezych i wysokiej jakosci produktéow spozywczych i
sktadac sie z zimnych przekasek typu finger food, ztozonych z co najmniej trzech sktadnikéw (uwzgledniajac
sktadnik bazowy) np. tartinek, roladek, babeczek, koreczkdw, wrapdw, satatek, muséw i innych,
zapewniajgcych gosciom niekrepujacg, tatwg konsumpcje — 2 rodzaje po 2 porcje na osobe z kazdego
rodzaju — ilo$¢ dostosowana do ilosci oséb.
d. Wykonawca zapewni odpowiednig temperature serwowanych dan i napojow.
e. Wykonaweca zapewni stodki stot, ktory bedzie sktadat sie z ciast i stodkich deseréw typu finger food — 2
rodzaje (po 1 porcji na osobe z kazdego rodzaju) —ilos¢ dostosowana do ilosci oséb.
f. Wykonawca zapewni serwis kawowy, w tym:

e minimum 4 automatyczne ekspresy kawowe

e herbata ekspresowa — min. 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa)
e gorgca woda do zaparzenia herbaty

e mleko do kawy w mlecznikach z mozliwoscig wyboru: krowie , roslinne (owsiane, migdatowe,
sojowe), bez laktozy

e cytryna (pokrojona w plastry, estetycznie utozona, na spodeczkach z wykataczkami do nakfadania)
e woda mineralna niegazowana z cytryng i mietg w dzbankach/ karafkach

e woda gazowana w butelkach szklanych o pojemnosci 250 ml -330 ml|

e wybdr sokéw owocowych — minimum 2 rodzaje w dzbankach

e cukier w saszetkach — dwa rodzaje: biaty i trzcinowy nierafinowany oraz stodzik,
g. Napoje i stodki stét muszg by¢é dostepne przez caty czas trwania gali, uzupetniane na biezgco aby
zachowac ich ciggtos¢ asortymentows,

h. Wszystkie potrawy muszg by¢ estetycznie podane i $wiezo przygotowane.



