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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)
ORGANIZACJA SNIADANIA BIZNESOWEGO

pn. ,,Wspolpraca i promocja szansa dla rozwoju lokalnej
przedsiebiorczosci”

1. Krotki opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest organizacja spotkania biznesowego ,$niadanie biznesowe” dla
przedsigbiorcow, szkot, instytucji z otoczenia biznesu oraz lokalnego samorzadu w kierunku promocji
lokalnej przedsigbiorczo$ci, nawigzywania sieci wspotpracy i nawigzywania relacji szkota — biznes —
samorzad. Spotkanie realizowane jest w ramach projektu pn. ,,Nisko coraz wyzej — podniesienie
potencjalu ekonomiczno — gospodarczego miasta i konkurencyjnosci Zycia w miescie”,
dofinansowanego ze srodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014 — 2021.

2. Szczegolowy opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamowienia jest kompleksowa organizacja spotkania biznesowego w formie
»Sniadania biznesowego” polaczonego z organizacja targéow kariery dla uczniéw szkél
podstawowych i szkol Srednich z terenu gminy i miasta Nisko oraz mieszkancow gminy w dniu 25
kwietnia 2023 r.

Celem organizowanego spotkania jest promocja lokalnego sektora przedsigbiorczo$ci, nawigzywanie
sieci wspotpracy pomigdzy lokalnym biznesem, a szkota, uczniem i lokalnym samorzadem. Efektem
spotkania bedzie nawiazanie relacji pomiedzy szkota (uczniem), a lokalnym przedsigbiorca, w zakresie
uswiadamiania mtodych mieszkancow w kierunku budowania wtasnej kariery zawodowej w oparciu o
potencjaly lokalnego sektora przedsigbiorczosci. Trwaltym efektem bedzie wypracowanie $ciezki
naboru uczniéw na praktyki zawodowe u lokalnych przedsigbiorcow i budowanie kultury
przedsigbiorczosci wsrod mtodych mieszkancow gminy.

Do obowigzkow organizatora naleze¢ bedzie:

e zapewnienie, wynajecie na terenie miasta Nisko hali (sala wystawiennicza) o wymiarach
minimum 40 m x 20 m wraz z zapleczem sanitarnym i organizacyjnym oraz dodatkowg
przestrzenig funkcjonalnie potaczong z salg (sala prelekcyjna dal minimum 100 osob) do
organizacji warsztatow dla uczniéw i spotkania dla przedsiebiorcow, z wydzielong przestrzenig
dla cateringu;

e zapewnienie dostepu do parkingu na minimum 50 miejsc w bezposrednim otoczeniu hali, ktory
stanowit bedzie parking dla uczestnikow spotkania i odwiedzajacych;

e zapewnienie parkingu dla minimum 6 autokaréw w bezposrednim otoczeniu hali;

e przygotowanie i ustawienie stoisk wystawienniczych dla zainteresowanych podmiotow
udziatem w Targach Kariery (min. 30 stoisk), wymagane jest zapewnienie przynajmniej
jednego stolika, dwoch krzesetl i zapewnienia energii elektrycznej do kazdego stoiska, w
zaleznosci od potrzeb uczestnikow spotkania;

e przygotowanie min. 10 namiotoéw wystawienniczych dla stoisk;

e ustawienie sceny 0 wymiarze 4 X 6 m. na sali wystawienniczej;

e ustawienie w tle sceny ekranu projekcyjnego (min. 7 m?) wraz z rzutnikiem w celu wy$wietlania
materiatlow video (w tym materiatu na zywo);

e ustalenie organizacji stoisk, ciagéw komunikacyjnych, stref dla wystawcow 1 odbiorcow, a
takze dla uczestnikow spotkania dla przedsigbiorcow i dla uczestnikow warsztatow;

e zapewnienie naglo$nienia wraz z obslugg techniczng, w tym rdéwniez zapewnienie rzutnika
prezentacyjnego z tablicg w sali, w ktorej odbywac si¢ beda prelekcje 1 warsztaty;

e zapewnienie prowadzacego (konferansjera) Targow Kariery;
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zapewnienie sprzatania po organizowanym spotkaniu;

wykonanie oznakowania przestrzeni targowej i prelekcyjnej wraz z oznaczeniem ciggdéw
komunikacyjnych — kierunkéw poruszania sie uczestnikow;

zapewnienie pomocy medycznej w trakcie spotkania;

ubezpieczenie wydarzenia;

organizacj¢ promocji i naboru uczestnikow obejmujaca:

O

o
o

dotarcie z informacjg do przedsigbiorcOw z terenu gminy i miasta Nisko oraz gmin
o$ciennych zainteresowanych udzialem z spotkaniu;

dotarcie z informacja do szkét podstawowych z terenu gminy i miasta Nisko;

dotarcie z informacjg do szkot Srednich, do ktorych uczeszczajg mieszkancy gminy i miasta
Nisko;

opracowanie kampanii promocyjnej organizowanego spotkania, poprzez rekrutacje i nabor
firm zainteresowanych udzialem w spotkaniu we wspotpracy z Rada Ekspercka ds.
Przedsi¢biorczo$ci w Gminie i Miescie Nisko oraz Centrum Obstugi Inwestora w Urzgdzie
Gminy i Miasta Nisko. Kampania skierowana bedzie do firm lokalnych zainteresowanych
tematyka spotkania, uczestnikow ,,Sniadan biznesowych”, organizowanych dotychczas
przez Gming i Miasto Nisko, cztonkéw Rady Eksperckiej ds. Przedsiebiorczosci;
kampania prowadzona begdzie w lokalnych mediach: lokalnej prasie w minimum dwoch
gazetach lokalnych, w portalu informacyjnym oraz w mediach spotecznosciowych;

na potrzeby organizacji kampanii Wykonawca przygotuje plakat informacyjny;

W ramach organizacji imprezy Wykonawca przygotuje katalog wystawienniczy, w ktorym
znajdg si¢ wystawcy z opisem dziatania firmy, informacjg o zapotrzebowaniu na nowych
pracownikow oraz informacja o oczekiwanych kierunkach praktyk zawodowych, jakie
moga odby¢ si¢ w firmie. Format katalogu — A3 do 140 x 297 mm / dwustronnie
kolorowane / papier — kreda 130 g mat / projekt do akceptacji zamawiajgcego, W tym
zakresie Wykonawca przygotuje szablon, w ramach ktorego wystawcy beda przedstawiali
informacje do umieszczenia w katalogu;

oferta udzialu w Targach Kariery kierowana ma by¢ do lokalnych przedsigbiorcow
zainteresowanych wspotpraca w ramach praktyk zawodowych z lokalnymi szkotami, szkot
srednich z terenu gminy i miasta Nisko, uczelni wyzszych, instytucji otoczenia biznesu,
organizacji wspierajacych edukacje i przedsigbiorcow, lokalnego samorzadu;
przygotowanie relacji audio/video z wydarzenia (dtugo$¢ materialu min. 150 s.);
prowadzenie relacji na zywo z najwazniejszych wydarzen w trakcie organizowanych
targow;

Wykonawca zobowigzany jest do S$cistej wspOlpracy przy organizacji zamowienia z
Zamawiajacym;

Prezentacja firm w trakcie organizowanych targdéw, poprzez promocje ich stoiska,
Zorganizowanie cateringu dla 100 os6b wg. ponizej zamieszczonej specyfikacji:

O

Swiadczenie ustugi cateringowej musi odbywaé si¢ wylacznie przy uzyciu $wiezych
produktéw dostepnych na rynku, ktore spetniajag normy jakosci produktéw spozywcezych,
zgodnie z obowigzujacymi przepisami w tym zakresie. Dostarczone produkty zywno$ciowe
powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Positki musza zosta¢ przygotowane w dniu ich dostarczenia.

zapewnienie obstugi kelnerskiej min. 2 osoby do podawania positkéw, do zbierania naczyn
i resztek pokonsumpcyjnych na biezaco i po zakonczeniu targéw oraz do naktadania
positkow w trakcie obiadu. Liczba osob obstugujacych targi, winna by¢ zapewniona w
takiej liczbie, aby swiadczenie ustugi przebiegato sprawnie i bez zbednych op6znien.
zapewnienia jednolitego stroju pracownikom wykonujagcym bezposrednio obstuge
kelnerska. Ubidr ten musi spetnia¢ wszystkie wymagane standardy estetyczne i jakoSciowe
(czarne spodnie, czarna spddnica, biata koszula). Ubidr osob obstugujacych winien by¢



Norway
grants

identyczny dla catego zespotu (odpowiednio dla kobiet i megzczyzn), czysty, schludny i
elegancki.

o W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zapewni przygotowanie i obstuge bufetu
zgodnie z menu oraz warunkami okreslonymi w SZOPZ, przez czas trwania targow tj. w
dniu 25 kwietnia 2023 r. w godzinach 09:00 - 15:00;

o zapewnienie ekspreséw cisnieniowych. Ekspresy powinny by¢ przystosowane do wydania
duzej ilosci kawy i1 by¢ intuicyjne w obstudze dla korzystajacych.

o do wykonawcy nalezy obowigzek zapewnienia nakrycia stotow pod bufet kawowy. Stoty
pod bufet zapewnia Wykonawca. Stoty i zaplecze do cateringu zapewnia Wykonawca.

o zapewnienie serwetek jednorazowych, sztu¢cow ze stali nierdzewnej, jednolitej, bialej
porcelany i szkla (m.in. filizanek, literatek, talerzy, talerzykow deserowych). Zamawiajacy
nie dopuszcza naczyn ani sztu¢coéw jednorazowego uzytku.
posprzatanie miejsca $wiadczenia ustugi cateringowej po zakonczeniu targow.
przygotowanie nakrycia stotoéw oraz kompletnej (jw.) zastawy stotowej wraz z ekspresami
ciS$nieniowymi na co najmniej pét godziny przed rozpoczgciem targow.

o Zzapewnienie cateringu zgodnie z zamowieniem ilosciowo — rodzajowym;

o dania na ciepto powinny byé¢ serwowane z podgrzewanych lub trzymajacych ciepto
pojemnikoéw, podgrzewaczy lub dostarczone ciepte do bezposredniego spozycia na
wyznaczong i ustalong godzine positku.

o wszystkie potrawy podawane na zimno muszg zostaé przygotowane (tzn.
utozone na tacach) do bezposredniego spozycia. Natomiast potrawy na ciepto powinny by¢
podane w trakcie przerwy na obiad lub po zakonczeniu targow;
serwowane napoje i przekaski powinny by¢ regularnie uzupetniane przez obshuge;
za szkody powstate z winy nienalezytego opakowania oraz/lub transportu przedmiotu
zamoOwienia wine ponosi Wykonawca.

Szczegotowy opis cateringu

Wykonawca w ramach serwisu biznesowego zapewni:

woda gazowana, woda niegazowana o pojemnosci 500 ml/osobg;

$wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresow cisnieniowych — bez limitu. Ekspresy do
kawy powinny znajdowac si¢ na stotach pod bufet kawowy wraz z kompletng zastawg stotowg i
by¢ dostepne dla uczestnikdw spotkania przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania;
dodatki do kawy: mleko (podawane w dzbanuszkach o pojemnosci 0,5 1), cukier w saszetkach (2
g): biaty po 1 saszetce na osobg;

herbata 3 rodzaje: (czarna, owocowa, zielona), wrzatek do herbaty;

dodatki do herbaty: cytryna (pokrojona w plasterki), cukier w saszetkach (2 g): biaty po 1 saszetce
na osobg;

soki owocowe 100% - co najmniej 3 rodzaje, butelkowane min. 300 ml (1 szt. na osobg), ktore
od samego poczatku spotkania w cato$ci powinny by¢ wystawione w serwisie kawowym;

3 rodzaje ciastek (z czekolada, herbatniki, kruche) - co najmniej 300g na osobg;

filizanki na kawe¢/herbate, metalowe tyzeczki; nakrycie stotow (biate obrusy);

kanapki typu tartinki — miesne i wegetarianskie, min. 4 tartinki na osobe, mini calzone z
warzywami i kurczakiem; mini roladki z tortilli pszennej z dodatkami; koreczki lub inne
przystawki przy zatozeniu zapewnienia cateringu dla 100 osoéb;

3 rodzaje ciast krojonych (np. wuzetka, sernik, szarlotka) (100 g na osobe kazdego ciasta);

stone przekaski (minimum dwa rodzaje, np. orzeszki, krakersy, paluszki);

goraca zupa z pieczywem lub grzankami (rodzaj zupy do uzgodnienia z Zamawiajacym) - (1
porcja — 250 ml);
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Zapewnienie serwetek jednorazowych, sztu¢cow ze stali nierdzewnej, jednolitej, bialej porcelany
i szkta (m.in. filizanek, literatek, talerzy, talerzykdéw deserowych).

Wykonawca bedzie przestrzegal obowigzujacych przepisow prawa w zakresie Ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 1. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2022 r. poz.2132 z p6zn. zm.).

Dopuszcza si¢ zmiang menu cateringu, po wezesniejszej akceptacji Zamawiajacego.

Obowiazki dotyczace sytuacji epidemicznej — jezeli dotyczy:

1.

2)

b)

W zwigzku z trwaniem lub wystgpieniem na obszarze RP stanu epidemii SARS-COV2, do czasu
jego odwolania Wykonawca zobowigzany jest do:

stosowania wytycznych/polecen/decyzji i innych wigzacych postanowien zwigzanych
Z przeciwdziataniem COVID-19 aktualnych na dzien organizacji spotkan wydanych przez
Gloéwnego Inspektora Sanitarnego, ministra wiasciwego ds. zdrowia lub inny uprawniony
podmiot;

dbania o zdrowie i bezpieczenstwo pracownikéw Wykonawcy wykonujacych zadania w ramach
ustugi cateringowej (poprzez zapewnienie srodkow ochrony osobistej, tj. plynu do dezynfekcji
dloni, maseczek ochronnych, rgkawiczek jednorazowych dopuszczonych do kontaktu z
Zywnoscia);

dbania o zdrowie i bezpieczenstwo uczestnikow spotkan poprzez niedopuszczenie do realizacji
ushugi cateringowej pracownikow przebywajacych w izolacji, na kwarantannie lub wykazujacych
objawy $wiadczace o mozliwej infekcji (tj. w szczegolnosci goraczka, oslabienie, uporczywy
kaszel/katar, dusznos$ci, biegunka, zaburzenia wechu i/lub smaku);

pouczenia pracownikow realizujacych ustuge cateringowa (w tym kelnerow) o konieczno$ci
zachowania rezimu sanitarnego, w tym dystansu spolecznego.

zapewnienia positkow w wersji migsnej i wegetarianskiej zgodnie z zapotrzebowaniem ilosciowo
— rodzajowym na obiad i bufet kawowy, zgltoszonym przez Zamawiajacego na min. 7 dni przed
organizacja kazdego posiedzenia.

Przewidywany program spotkania:

A. Sala prelekcyjna

1. Wprowadzenie do tematyki spotkania, zasady organizacji praktyk zawodowych;

2. Prezentacja podmiotow uczestniczacych w spotkaniu;

3. Nowoczesne formy promocji firm i instytucji w lokalnych mediach spotecznosciowych — prelekcja;
4. Nowy okres programowania — przeglad dostepnych Zrodet finansowania.

5. Prezentacja absolwentow szkot nizanskich, jako promocja lokalnego systemu nauczania.

B. Sala wystawiennicza

1. Prezentacje firm, podmiotéw uczestniczacych w spotkaniu;
2. Prezentacja warsztatow RCEZ;

3. Prezentacja warsztatow LO;

4. Prezentacja Politechniki Rzeszowskiej.



