URZAD MARSZALKOWSKI
WOJEWODZTWA WARMINSKO-MAZURSKIEGO
W OLSZTYNIE

Zatacznik nr 1
0-1.272.11.2025
Opis przedmiotu zamoéwienia

|. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest kompleksowa organizacja i przeprowadzenie dwudniowego
szkolenia zamknietego dla Kadry Kierowniczej Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Warminsko—Mazurskiego w Olsztynie oraz zapewnienia w trakcie szkolenia zaplecza
konferencyjnego, ustugi gastronomicznej oraz hotelarskiej.

Celem szkolenia jest doskonalenie umiejetnosci skutecznego kierowania zespotem
pracowniczym.

Il. ZAKRES TEMATYCZNY SZKOLENIA

Zakres szkolenia bedzie uwzglednial m.in. nastepujaca tematyke:
1) rola lidera w pracy zespotu;
2) zwiekszanie efektywnosci pracy zespotu;
3) efektywne podejmowanie decyzji przez lidera;
4) skuteczna komunikacja pomiedzy cztonkami zespotu;
5) wyznaczanie wspolnych celow i zadan;
6) okreslenie mocnych i stabych punktéw w pracy zespotu;
7) ograniczenia w rozwoju i efektywnosci pracy zespotu.

Wykonawca, na podstawie zawartego powyzej ogolnego zakresu tematycznego, obowigzany
jest przygotowac program szkolenia obejmujgcy ww. zagadnienia. Zamawiajgcy zastrzega
rowniez, ze Wykonawca moze zaproponowa¢ dodatkowe tematy, ktore zostang
zrealizowane podczas szkolenia, po ostatecznej akceptacji przez Zamawiajgcego.

lll. UCZESTNICY SZKOLENIA

Uczestnikami szkolenia bedzie Kadra Kierownicza Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Warminsko—Mazurskiego w Olsztynie.

Ustuga szkoleniowa dla max. 70 os6b min. 50 oséb.

Zamawiajgcy najpozniej na 5 dni roboczych przed datg rozpoczecia szkolenia poinformuje
Wykonawce o faktycznej liczbie oséb uczestniczgcych w szkoleniu.
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IV. FORMA SZKOLENIA

1. Wykonawca przygotuje i zorganizuje od strony merytorycznej i technicznej szkolenie
w obszarze team buildingu, podczas dwdéch nastepujgcych po sobie dni tj. pigtek -
sobota.

2. Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie stacjonarnej.
3. Szkolenie powinno zostaé przeprowadzone:

1) Dzien pierwszy szkolenia od godz. 14.30 do godz. 18.30, metodg warsztatow
praktycznych tj. aktywna praca uczestnikbw zorganizowana w podziale
na grupy, umozliwiajgca w sposéb praktyczny doskonalenie i wykorzystanie
posiadanej wiedzy oraz umiejetnosci (np.

W trakcie pierwszego dnia szkolenia Wykonawca zapewni uczestnikom:
» przerwy kawowe dla max. 70 oséb min. 50 osdb,
> obiad dla max. 70 osdb, min. 50 osdb,
» kolacja dla max 70 oséb, min. 50 oséb
» ustuga noclegowa wraz ze sniadaniem (1 nocleg) dla max. 70 oséb min. 50
os6b.

2) Dzien drugi szkolenia od godz. 9.30 do godz. 12.00, podsumowanie,
dyskusja i wymiana doswiadczeh pomiedzy uczestnikami szkolenia.
W trakcie drugiego dnia szkolenia Wykonawca zapewni :
» przerwy kawowe dla max. 70 oséb, min. 50 osob,
» lunch dla max. 70 oséb, min. 50 osdb.

V. TERMIN SZKOLENIA:

1. Szkolenie nalezy  zrealizowa¢ w  jednym z nastepujgcym terminie:
3-4 pazdziernika 2025 r. (pigtek- sobota).

VI. MIEJSCE SZKOLENIA

1. W celu realizacji przedmiotu zamodwienia, Wykonawca zapewni hotel poza granicami
administracyjnymi  m. Olsztyna, w odlegtosci drogowej minimum 30 km oraz
maksimum 120 km od siedziby Zamawiajacego tj.: ul. Emili Plater 1 w Olsztynie
(mierzonej z uzyciem aplikacji — maps.google.pl, przy czym odlegtos¢ bedzie liczona po
drodze, nie w linii prostej, jako najkrotsza trasa proponowana w aplikacji) -
z zastrzezeniem, ze:

1) sala konferencyjna w ktérej odbedzie sie szkolenie,
2) sala inna niz konferencyjna, w ktorej zostanie wykonana ustuga gastronomiczna
podczas dwudniowego szkolenia,
3) pokoje hotelowe dla wszystkich uczestnikow szkolenia,
stanowig funkcjonalng catos¢ w obrebie jedneqo budynku.

2. Hotel, w ktéorym odbedzie sie szkolenie musi by¢ zaszeregowany do co najmniej trzeciej
(***) kategorii obiektéw hotelarskich w rozumieniu art. 37 pkt 1 ustawy z dnia 29 sierpnia
1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotow wycieczek i przewodnikow
turystycznych (Dz. U. 2023 poz. 1944), oraz musi by¢ wpisany do ewidencji obiektow
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hotelarskich prowadzonej przez Marszatka Wojewodztwa witasciwego ze wzgledu na
miejsce potozenia obiektu hotelarskiego.

3. Hotel, musi posiada¢ sale konferencyjne spetniajgce standard dla co najmnigj
trzygwiazdkowego hotelu (w rozumieniu przepisow § 2 ust. 2 pkt 1 Obwieszczenia
Ministra Sportu i Turystyki z dnia 26 pazdziernika 2017 r. w sprawie ogtoszenia
jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie.

4. W zaakceptowanym  przez Zamawiajgcego terminie szkolenia, o ktorym mowa
w rozdziale V niniejszego opisu przedmiotu zamowienia, w bezposrednim sgsiedztwie sali
konferencyjnej nie moze odbywac sie, zadne inne spotkanie/szkolenie/konferencja.

5. Hotel, oraz znajdujgce sie w nim: sala konferencyjna i sala w ktérej wykonana zostanie
ustuga gastronomiczna oferowane przez Wykonawce do realizacji przedmiotu
zamowienia, aby byly zaakceptowane przez Zamawiajgcego, muszg spetnia¢ co najmniej
warunki, o ktérych mowa w pkt. 1, 2, 3, 4, dziat VIl oraz dodatkowo:

1) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikéw;

2) bezptatne toalety;

3) wydzielony bezptatny parking z min. 20 miejscami parkingowymi zarezerwowanymi
dla uczestnikow szkolenia;

4) w czesci ogoélnodostepnej obejmujacej hol recepcyjny i sale w ktérej wykonana
zostanie ustuga gastronomiczna, klimatyzacje lub inne urzgdzenia i systemy
zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotnos¢
45-60%;

6. W hotelu, w dniach w ktorych realizowane bedzie szkolenie nie mogg odbywac sie prace
remontowe lub inne dziatania, ktére mogtyby zakioci¢ przebieg szkolenia poprzez hatas
lub utrudnienia w ciggach komunikacyjnych.

7. Wykonawca zapewni sale konferencyjng (sala powinna by¢ zamykana na klucz, klucz do
sali powinien by¢ udostepniony Zamawiajgcemu), dostosowane wielkoscig dla podane;j
przez Zamawiajgcego ilosci osob (max. 70 oséb) w ktérej odbedzie sie szkolenie, ktdre
dostepne beda:

— w pierwszym dniu spotkania od godz. 14.30 do godz. 19.00,
— w drugim dniu spotkania od godz. 9.30 do godz. 12.30

Wszystkie prace i czynnosci techniczne zwigzane z przygotowaniem sali konferencyjnej
muszg by¢ zakonczone przed godzing 14.30 w pierwszym dniu szkolenia oraz przed
godzing 9.30 w drugim dniu szkolenia. Bezposrednio po planowanej godzinie
zakonczenia szkolenia sala powinna pozostaC do dyspozycji Zamawiajgcego
odpowiednio do godziny 19.00 pierwszego dnia spotkania i do godziny 12.30 w drugim
dniu spotkania.

8. Sala w ktorej odbywac sie bedzie szkolenie powinna posiadaé w szczegdlnosci
nastepujace wyposazenie:

1) stoty konferencyjne ustawione w podkowe (U) z miejscami siedzacymi dla
wszystkich uczestnikédw spotkania z minimalnym odstepem 30 cm miedzy
krzestami, umozliwiajgcym w sposob komfortowy uczestnictwo w spotkaniu stoty
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pokryte tkaning krzesta tapicerowane wszystkie tego samego rodzaju),ustawienie

stotow winno zapewnié uczestnikom spotkania swobodny widok ekranu/monitora);

2) odpowiednie oswietlenie: dostep do sSwiatta dziennego oraz oswietlenia

umozliwiajgcego swobodne i bezpieczne dla wzroku czytanie, nalezyte natezenie

Swiatta tak, aby wyswietlane prezentacje byly czytelne dla wszystkich uczestnikéw

potkania (mozliwo$¢ zaciemnienia sali minimum do 70 % ograniczenia Swiatta

dziennego);

stot z krzestem dla prelegenta;

nagtosnienie;

2 mikrofony przenosne;

sprzet multimedialny (rzutnik, ekran) z mozliwoscig podigczenia laptopa

(polskojezyczny zawierajgcy: Adobe Reader, pakiet Microsoft Office, umozliwiajgcy

obstuge prezentacji zapisanych w Power Point lub pdf) wraz z pilotem

multimedialnym powinno gwarantowa¢ mozliwos¢ swobodnej obstugi urzadzenia
przy nieograniczonym widoku ekranu/ rzutnika;

7) flipchart, zestaw pisakow;

8) dostep do bezptatnego zaplecza sanitarnego;

9) tatwy dostep do zrédta pradu;

10) dostep do Internetu;

11) dostep do sali, w ktorej zostanie zorganizowana ustuga gastronomiczna dla
wszystkich uczestnikow spotkania;

12) wszystkie elementy wyposazenia technicznego bedg ze sobg w petni kompatybilne,
a parametry techniczne wszystkich urzadzen (np. zasieg mikrofonéw przenosnych,
wielkos¢ ekranu, rodzaj nagtosnienia) muszg by¢ dostosowane do warunkéw
sali/pomieszczenia konferencyjnego, takich jak specyfika oswietlenia, akustyka,
usytuowanie miejsc siedzgcych wzgledem sceny, wielkosc itp.;

13) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za kompleksowe przygotowanie pomieszczen
do spotkania (ij. ustawienie elementéw technicznych, sprzetu, oswietlenia,
nagtosnienia, cateringu, stotow, krzeset);

9. Wykonawca os$wiadcza, ze do pomieszczeh, w ktérych bedzie swiadczona ustuga
bedaca przedmiotem umowy, nie bedg miaty dostepu osoby trzecie, poza pracownikami
hotelu;

10. Wykonawca oswiadcza, ze pomieszczenia, w ktérych bedzie swiadczona ustuga bedgca
przedmiotem zamowienia, spetniajg warunki okreslone przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;

11. Zamawiajgcy dopuszcza zmiane w aranzacji sali konferencyjnej o ktérej mowa w ust. 8,
jezeli zmiana ta wynika¢ bedzie z koniecznosci realizacji programu szkolenia
zaakceptowanego przez Zamawiajgcego.

3
4
5
6

~— — — ~—

VI.DOSTEPNOSC

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zapewnit hotel oraz przeznaczone na potrzeby
przeprowadzenia szkolenia sale konferencyjng i sale gdzie zostanie wykonana ustuga
gastronomiczna do spozywania positkdw oraz ciggi komunikacyjne, ktére bedg dostosowane
do potrzeb osdéb ze szczegdlnymi potrzebami zgodnie z warunkami zawartymi w ustawie
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z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami
(m.in. dla oséb z niepetnosprawnosciami), w tym:

e wejscie do budynku, w ktérym bedzie odbywac sie szkolenie zlokalizowane jest na
poziomie terenu wokot budynku a jesli w budynku (lub przed wejsciem do budynku)
zastosowano schody, to dostepna jest winda, podnosnik pionowy, podjazd Ilub
platforma schodowa, o ile to mozliwe, zainstalowana przy wejsciu gidwnym/schodach
gtéwnych;

e na kondygnacjach dostepnych dla oséb z niepelnosprawnoscig znajdujg sie
przystosowane toalety;

e 0 ile to mozliwe na korytarzach nie ma wystajgcych gablot, reklam, elementow
dekoracji, ktére mogtyby by¢ przeszkodg dla oséb z niepetnosprawnosciami.

VIIl. OBOWIAZKI WYKONAWCY

1) Do wykonania przedmiotu zamowienia Wykonawca w ramach kompleksowej
realizacji szkolenia zapewni:

a. sale konferencyjng w ktérej przeprowadzone zostanie szkolenie,
b. niezbedny sprzet i materiaty do realizacji ustugi,

c. trenera/ow, ktorzy bedg uczestniczyé w realizacji szkolenia, posiadajgcych
doswiadczenie jako trener w przeprowadzeniu co najmniej 3
szkolen/ warsztatow team buildingowych odpowiadajgcych tematyce
zwigzanej z budowaniem komunikacji i wspotpracy oraz kierowania zespotem
(trwajgcych co najmniej 8 godzin szkoleniowych kazde, gdzie jedna godzina
szkoleniowa réwna sie 45 minut) w okresie ostatnich 3 lat liczonych wstecz od
dnia, w ktérym uptywa termin sktadania ofert,

d. personel do obstugi technicznej przeprowadzanego szkolenia,

e. nocleg ze $niadaniem dla wszystkich zgtoszonych przez Zamawiajgcego
uczestnikow szkolenia — zgodnie z opisem zawartym w dziale IX ust. 2,

f. realizacje ustugi gastronomicznej w trakcie dwéch dni szkolenia — zgodnie
z opisem zawartym w dziale IX ust. 1,

g. personel techniczny, niezbedny do kompleksowej realizacji przedmiotu
zamodwienia.

2) Wykonawca, nie pozniej niz w ciggu 3 dni roboczych od dnia wyboru jego oferty jako
najkorzystniejszej, przedstawi Zamawiajgcemu do jego akceptacji, minimum
2 propozycje hoteli w ktérych przeprowadzone ma zosta¢ szkolenie. W przypadku
braku akceptacji przez Zamawiajgcego ztozonych przez Wykonawce propozyciji
miejsca szkolenia, @ Zamawiajgcy przewiduje przediozenie przez Wykonawce
kolejnych 2 propozyciji (hoteli innych niz zaproponowane za pierwszym razem), az do
uzyskania akceptacji przez Zamawiajgcego.
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UWAGA:

Przed akceptacja miejsca szkolenia, Wykonawca zapewni Zamawiajgcemu
mozliwo$¢ przeprowadzenia wizji lokalnej w proponowanym przez Wykonawce
hotelu, polegajgcej w szczegdlnosci na weryfikacji spetnienia wymagan okreslonych
w rozdziale VI i VIl niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia.

3) Wykonawca przedstawi nie pozniej niz w ciggu 4 dni roboczych od dnia zawarcia
umowy oraz przesle drogg elektroniczng do akceptacji Zamawiajgcego program
szkolenia, z rozpisaniem na godziny.

4) W przypadku braku akceptacji przez Zamawiajgcego ztozonych przez Wykonawce
propozycji programu szkolenia, Zamawiajgcy przewiduje przedtozenie przez
Wykonawce kolejnych  propozycji, az do uzyskania petnej akceptacji przez
Zamawiajgcego.

5) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wprowadzania modyfikacji do programu
szkolenia, przed ostateczng akceptacjg. Zamawiajgcy dopuszcza zmiane programu
szkolenia. Wszelkie zmiany programu szkolenia musi zaakceptowaé Zamawiajgcy.

6) Szkolenie zostanie zrealizowane zgodnie z zaakceptowanym przez Zamawiajgcego
programem szkolenia.

7) W przypadku wykorzystywania przez Wykonawce w trakcie szkolenia materiatow
cyfrowych (np. prezentacji multimedialnych), muszg one by¢ zrealizowane z
zapewnieniem dostepnosci osobom ze szczegélnymi potrzebami w zakresie
dostepnosci cyfrowej, w szczegdlnosci polegajgcej na:

» zachowaniu odpowiedniego kontrastu miedzy tekstem a ttem,
» stosowaniu czcionek bez ozdobnikéw, przy zachowaniu odpowiedniej jej

wielkosci,

» przy konieczno$ci stosowania wyrdznien informacji — stosowaniu koloru i np.
pogrubienia,

» zachowaniu ustalone;j interlinii w tekscie,

» unikaniu justowania tekstu, raczej wyréwnujgc go do lewej strony,

» stosowaniu klarownego i prostego jezyka przekazu informaciji,

» w przypadku stosowania przej$¢ pomiedzy slajdami prezentacji zastosowanie

przej$¢ ,tagodnych” oraz w catej prezentacji unikanie slajdéw powodujgcych
miganie obrazu.
8) Wykonawca jest zobowigzany przekaza¢ Zamawiajgcemu w celach archiwizacyjnych,
w formie elektronicznej lub papierowej jeden komplet materiatdbw na podstawie
ktérych przeprowadzono szkolenie (w szczegdlnosci: program, prezentacje itp.).

IX. USLUGA GASTRONOMICZNA (DWUDNIOWA) | NOCLEGOWA

1. Usluga gastronomiczna zapewniona przez Wykonawce na miejscu podczas trwania
spotkania, sktada sie z:

> w pierwszym dniu szkolenia:
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a) serwisu kawowego ciagtego, z ktérego mozna bedzie korzysta¢ bez ograniczen,
z dostepnoscig w trakcie catego szkolenia (bezposrednio w sali lub przed salg')
dla max. 70 oséb min. 50 oséb,

b) obiadu dwudaniowego serwowanego, z obstuga kelnerska? dla max. 70 oséb
min. 50 os6b.

Obiad w pierwszym dniu spotkania dostepny bedzie od godz. 14.00.

c) kolacji serwowanej, z obstugg kelnerskg? dla max. 70 oséb min. 50 oséb wraz
z towarzyszacg oprawg muzyczng w sali, w ktorej wykonana zostanie ustuga
gastronomiczna (innej niz sala, w ktérych odbywac sie bedzie szkolenie.

Kolacja zostanie przygotowana na godz. 20.00
» w . drugim dniu szkolenia:

a) $niadania dla 0s6b korzystajgcych z noclegu? dla max. 70 oséb min. 50 oséb,

b) serwisu kawowego ciggtego, z ktérego mozna bedzie korzystaé w trakcie
spotkania (bezposrednio w sali lub przed salg) dla max. dla max. 70 oséb min. 50
0sob,

c) lunchu bufetowego lub serwowanego? dla max. 70 osob min. 50 osob.

Lunch w drugim dniu spotkania dostepny bedzie od godz. 12.30.

1) Serwis kawowy ciaglty, uzupetniany bedzie na biezgco wedtug potrzeb, dostepny
bedzie w kazdym z dwdch dni szkolenia na co najmniej 30 minut przed jego
rozpoczeciem az do momentu zakonczenia szkolenia, przewiduje minimum:

» kawa z ekspresu cisnieniowego (co najmniej dwa ekspresy cisnieniowe z funkcjg
spieniania mleka) dla kazdego uczestnika bez ograniczen;

» herbata (rézne rodzaje — w tym czarna i owocowa) dla kazdego uczestnika bez
ograniczen;

» wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu bez ograniczen;

woda mineralna gazowana i niegazowana w karafkach/butelkach szklanych o
pojemnosci co najmniej 0,33 l/os. z kazdego rodzaju;

» soki owocowe (dwa rodzaje) — co najmniej 0,5 l/os.;

» cukier biaty i trzcinowy, cytryna w plastrach w iloSci dostepnej dla wszystkich
uczestnikow spotkania;

» mleko zwykie/Smietanka oraz mleko bez laktozy dla wszystkich uczestnikéw
spotkania (podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu);

» minimum 3 rodzaje ciast/ciastek (na kazdg osobe minimum trzy kawatki ciasta/ciastka
kazdego rodzaju), oraz jeden rodzaj ciast/ ciastek bez glutenu i bez laktozy;

» owoce filetowane — min. 3 rodzaje np. pomarancze, ananasy, melony, grejpfruty
(owoce w ilosci minimum 100 g/os.).

1 Zamawiajacy nie dopuszcza dostepu 0sob trzecich do serwisu kawowego serwowanego przed salg w ktérej odbywac sie
bedzie szkolenie.

2 sala, w ktérej serwowane beda: obiad i kolacja w pierwszym dniu szkolenia oraz $niadanie i lunch w drugim dniu
szkolenia, bedzie salg inng, niz ta w ktorej odbywac sie bedzie szkolenie.
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Serwis kawowy ustawiony bedzie na stotach bufetowych. Stoty bufetowe przykryte bedag
jednolitymi eleganckimi obrusami siegajgcymi do podfogi lub skirtingami. Obrusy i skirtingi
muszg by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone, wykonane z naturalnych materiatow.

2) Obiad dwudaniowy w pierwszym dniu szkolenia, serwowany z obstuga kelnerska
w restauracji/sali (winnej niz sala, w ktérej odbywaé sie bedzie szkolenie) z
mozliwoscig zasiadania przy stotach, (réwnocze$nie przez maksymalng ilos¢ oséb
okreslong przez Zamawiajgcego, tj. 70 osob)® przewiduje minimum:

» przystawki: dwa rodzaje do wyboru (na zimno i/lub na ciepto): 150-170 g/osobe
kazdego rodzaju przystawki,

» zupa dwa rodzaje do wyboru, porcja = 250-300 ml/osoba,

» mieso i ryba na ciepto do wyboru: 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na
osobe,

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ do wyboru 2 rodzaje miesa i 1 rodzaj ryby.

» zestaw surowek/satatek ze swiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw =
1 porcja po 130-150 g/osoba, 2 porcje na osobe.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ zestawy zawierajace 2 suréwki/satatki ze swiezych
warzyw i 1 surowke/satatke z gotowanych warzyw,

» dodatki do dania gtéwnego: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobe.
Wykonawca zapewni 3 rodzaje dodatkéw do wyboru sposréd: ziemniaki (z
wody lub opiekane) lub frytki, kasza (ryz), kopytka (kluski),

» deser (w tym jeden bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy): porcja = 150 —
170 g, wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dwa rodzaje deserdéw, na 1
osobe przypadajg 2 porcje,

» soki owocowe (trzy rodzaje) 0,33 l/osobe w butelkach lub w dzbanku,

wode mineralng gazowang i niegazowang w karafkach/butelkach szklanych —
0,33/ na osobe z kazdego rodzaju.

» kawe czarng z ekspresu cisnieniowego (co najmniej dwa ekspresy cisnieniowe
z funkcjg spieniania mleka) dla kazdego uczestnika bez ograniczen;

» herbate (rézne rodzaje — w tym: czarna, owocowa, zielona) dla kazdego
uczestnika;

» wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu;
» cukier (biaty i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow.

3) Lunch bufetowy lub serwowany z mozliwoscig zasiadania przy stotach w drugim dniu
szkolenia przewiduje minimum:

» zupa dwa rodzaje do wyboru, porcja = 300-310 ml/osoba,

3 Zamawiajacy wymaga aby obiad zostat podany w jednej sali. Zamawiajacy dopuszcza, aby sala sktadata sie z
kilku pomieszczen potgczonych ze sobg (np. sala wraz z antresolg).
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» mieso i ryba na ciepto: 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobe do
wyboru,

» dodatki do dania gtéwnego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobe.
Wykonawca zapewni 3 rodzaje dodatkbw do wyboru sposréd: ziemniaki
(z wody lub opiekane lub frytki), kasza (ryz), kopytka (kluski),

» zestaw surdwek/satatek ze swiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 zestaw =
1 porcja po 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobe do wyboru (Wykonawca
zobowigzany jest zapewni¢ zestawy zawierajgce 2 suréwki/satatki ze swiezych
warzyw i 1 surowke/satatke z gotowanych warzyw),

» deser (w tym jeden bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy): porcja = 150 —
170 g, wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dwa rodzaje ciasta, na 1 osobe
przypadaja 2 porcje na osobe,

» soki owocowe (trzy rodzaje) 0,33 l/osobe w butelkach lub w dzbanku,

» wode mineralng gazowang i niegazowang w karafkach/butelkach szklanych —
0,33l/ na osobe z kazdego rodzaju

4) Kolacja serwowana z obstugg kelnerskg, w trakcie ktdérej zapewniona bedzie
oprawa muzyczna* w pierwszym dniu szkolenia (trwajgca ok. 5 godzin),z
mozliwoscig réwnoczesnego =zasiadania przy stotach (ustawionych w sposéb
umozliwiajgcy kontakt uczestnikéw szkolenia) przez maksymalng ilos¢ oséb, okreslong
przez Zamawiajgcego, tj. 70 oséb?®, przewiduje minimum:

a) Potrawy:

» przystawki, 3 rodzaje do wyboru przez gosci (ha zimno i/lub na ciepto): 150-170

g/osobe kazdego rodzaju przystawki,

» danie gtéwne:

» mieso i ryba na ciepto, do wyboru przez gosci: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje

na osobe. Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ 2 rodzaje miesa i 1 rodzaj ryby;

» surowki ze Swiezych warzyw i/lub gotowanych warzyw do wyboru, 2 rodzaje surowek

do wyboru: porcja = 100-120 g/osoba;

» dodatki do dania gtéwnego: ziemniaki (z wody lub opiekane) lub kasza lub ryz lub

kluski do wyboru: porcja = 150-170 g/osobe,

» 3 rodzaje satatek do wyboru: 1 zestaw = 1 porcja = 150-170- g/osoba,

» zimne przekaski,

>

deser: porcja = 150-170 g/osoba, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ desery do
wyboru np. kremy lub musy lub ciasta (trzy rodzaje deseréw), na 1 osobe przypadaja
2 porcje,

4 W trakcie kolacji Wykonawca zapewni oprawe muzyczng towarzyszaca kolacji (nagtoénienie, muzyka mechaniczna

odtwarzana z ptyt CD lub innego nosnika cyfrowego).
5> Zamawiajacy zastrzega, ze sala, w ktérej odbedzie sie kolacja powinna sktada¢ sie z jednego pomieszczenia.
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» Swieze owoce: porcja = 200 g/osoba, wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ pie¢
rodzajéw owocow,

» napoje:
e soki owocowe (dwa rodzaje) 0,5 l/osobe,
e woda mineralna gazowana i niegazowana — 0,5 I/ osobe,

e kawa czarna z ekspresu cisnieniowego (z funkcjg spieniania mleka) dla
kazdego uczestnika, bez ograniczen,

e herbata (w torebkach: czarna, owocowa, zielona) dla kazdego uczestnika,
bez ograniczen ,

e cukier biaty i brgzowy, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow
spotkania.

b) wystrdj sali bedzie odpowiedni do charakteru spotkania.

c) sala, w ktorej serwowana bedzie kolacja z oprawg muzyczng, powinna by¢
zarezerwowana na wytgcznosc¢ dla uczestnikéw szkolenia.

Ustuga noclegowa:

1) Wykonawca zapewni, mozliwos¢ zakwaterowania uczestnikow szkolenia w dniu
przyjazdu (tj. pierwszym dniu szkolenia) od godziny 13.30 oraz przediuzy dobe
hotelowg do godziny 14:00 w drugim dniu szkolenia;

2) Wykonawca zapewni miejsca noclegowe wraz ze sniadaniem dla max. 70, min. 50
uczestnikbw spotkania w pokojach 1-osobowych. Zamawiajgcy dopuszcza
zakwaterowanie uczestnikow spotkania pojedynczo w pokojach wieloosobowych:;

Uwaga:

W przypadku, kiedy Zamawiajacy zgtosi Wykonawcy zastrzezenia odnosnie czystosci
w pokoju, czy niekompletnego Ilub wadliwie funkcjonujgcego wyposazenia,
Wykonawca ma obowigzek bezkosztowo w ciggu 30 minut zapewni¢ drugi pokoj
w tym samym hotelu, naprawi¢ niekompletne Iub wadliwie funkcjonujgce
wyposazenie badz posprzatac pokéj.

3) Sniadanie dla oséb korzystajacych z noclegu zawieraé bedzie minimum:

a) dania ciepte typu: jajecznica, paréwki/kietbaski, naledniki itp. dla kazdego
uczestnika,

b) dania zimne typu: pieczywo (jasne, ciemne, peinoziarniste, bezglutenowe),
masto, miéd, dzem, pétmiski wedlin, pétmiski seréw, mleko, mleko bez laktozy/
ryzowe, sojowe, jogurty, ptatki sniadaniowe, warzywa (np. pomidor, ogoérek,
satata. oliwki) itp.,

c) napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.

Inne wymagania:

1) Wykonawca zapewni ustuge kelnerskg (minimum 1 kelner na 20 osob) oraz czysta

stosowng zastawe (filizanki, talerze, spodeczki, sztu¢ce itp.) odpowiednio do liczby
uczestnikow szkolenia.
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2) Wykonawca zapewni mozliwos¢é przygotowania dan dietetycznych (w szczegdlnosci
uwzgledniajgcych wymagania diety: bezglutenowej, bez laktozy, weganskiej,
wegetarianskiej) zgodnie z zapotrzebowaniem zgtoszonym przez Zamawiajgcego na
min. 3 dni robocze przed terminem szkolenia.

3) Wykonawca jest zobowigzany w terminie 5 dni roboczych od dnia wyboru jego oferty
jako najkorzystniejszej, przekaza¢ Zamawiajgcemu 3 propozycji zestawow menu (wraz
z zestawami bez glutenu, bez laktozy, wegetarianskimi i weganskimi), tj.:
a) 3 propozycje obiadu w pierwszym dniu,

b) 3 propozycje lunchu w drugim dniu,
¢) 3 propozycje kolacji w pierwszym dniu.

Sposréd przedstawionych propozycji Zamawiajgcy wybierze po jednej propozycji
z kazdego dania (tj. obiad oraz kolacja w pierwszym dniu, lunch w drugim dniu) oraz
zestaw/y uwzgledniajgce wymagane diety i wskaze je Wykonawcy na min. 4 dni robocze
przed datg szkolenia. Propozycje obiadu, lunchu i kolacji oferowane w ramach
szkolenia muszg by¢ zréznicowane.

4) Wykonawca przy oferowaniu positkbw zapewni stosowanie s$wiezych produktéow
spozywczych oraz spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych.

5) Wszystkie zaproponowane zestawy menu muszg byé urozmaicone. Dania powinny
zosta¢ przygotowane wylgcznie ze swiezych sktadnikéw (niemrozone). Wykonawca
zobowigzany jest do dostarczenia potraw i napojoéw, zgodnie z zaproponowanym
i zaakceptowanym przez Zamawiajgcego menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia
wyposazenia technicznego (ekspresy, podgrzewacze, termosy, grille itp.) i obstugi
potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem
wszelkich prac porzgdkowych po zakonczeniu szkolenia.

X. PERSONEL DO OBSLUGI SZKOLENIA

1. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia niezbednej obstugi do organizacji catego
spotkania, w tym w szczegdlnosci obstugi technicznej, kelnerskiej i hotelarskie;.

2. Wykonawca wyznaczy osobe do kontaktéw roboczych miedzy Wykonawca
i Zamawiajgcym i ogdlnej koordynacji realizacji przedmiotu zaméwienia.

3. Przy realizacji zaméwienia Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ porozumiewania sie z
Wykonawcg drogg mailowg oraz za pomoca telefonu, z zastrzezeniem, ze przedstawiciel
Wykonawcy wyznaczony do koordynacji realizacji przedmiotu zamowienia, bedzie
dostepny pod wskazanym numerem telefonu w trakcie trwania szkolenia (tj. od godz.
13.30 w pierwszym dniu szkolenia do godz. 14.00 w drugim dniu szkolenia).
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Xl. ROZLICZENIE SZKOLENIA

Potwierdzeniem nalezytego wykonania przedmiotu umowy bedzie podpisany przez
Zamawiajgcego protokdt odbioru ustugi, ktéry stanowi¢ bedzie podstawe do wystawienia
faktury/rachunku, na podstawie ktérej zostanie wyptacone wynagrodzenie w terminie 21 dni
od dnia dostarczenia jej Zamawiajgcemu.

Ustuga ma charakter ustugi ksztatcenia zawodowego i zgodnie z trescig art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. ¢ ustawy z dnia 11.03.2004 r. o podatku od towarow i ustug (Dz.U. z 2025
poz. 775), w calosci jest finansowana ze srodkoéw publicznych.
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