Opis Przedmiotu Zamdwienia

PRZEDMIOT
ZAMOWIENIA

1. Ustuga noclegowa,

2. Ustuga restauracyjna (wyzywienie)

3. Wynajem sali konferencyjnej

na potrzeby szkolenia organizowanego przez Biuro Dialogu Spotecznego
i Pozytku Publicznego Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie — Biuro Wojewddzkiej Rady Dialogu Spotecznego -
zgodnie z aktualnymi wytycznymi Rady Ministréw dot. stanu epidemii.

LICZBA DNI SZKOLENIA

2

MIEJSCE SZKOLENIA

Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byty
zaakceptowane przez Zamawiajgcego, muszg spetniac nizej wymienione warunki:
a) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikéw,
b) bezptatne toalety,
c) bezptatna szatnia,
d) miejsce wraz z wyposazeniem na prowadzenie recepcji/sekretariatu
spotkania,
e) infrastruktura (np. winda, podjazdy) dostosowana do potrzeb oséb
niepetnosprawnos$ciami,
f) bezptatny parking,
g) w hal
gastronomiczne i konferencyjne klimatyzacja lub inne urzadzenia

czesci ogdlnodostepnej obejmujacej recepcyjny, sale

i systemy zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie temperatury
18 - 21 ° oraz wilgotnos¢ 45-60%,
h) odlegtos¢ do 50 km od Olsztyna.

TERMIN SZKOLENIA

Zamowienie nalezy zrealizowa¢ w dniach 17-18 czerwca 2021 r.

LICZBA OSOB /
UCZESTNIKOW
SZKOLENIA
KORZYSTAJACYCH

Z USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Ustuga gastronomiczna 17 czerwca 2021 r. (przerwa kawowa powitalna, obiad,
przerwy kawowe, uroczysta kolacja) — dla 30 0séb (-10 oséb/+5 oséb).

Ustuga gastronomiczna 18 czerwca 2021 r. ($niadanie, przerwy kawowe, obiad)
—dla 30 0s8b (-10 0s6b/+5 o0séb).

Zamawiajgcy na min. 2 dni kalendarzowe przed daty rozpoczecia spotkania
poinformuje Wykonawce o harmonogramie szkolenia z godzinami podania
poszczegdlnych positkow.

UStUGA HOTELOWA

Wykonaweca zapewni 30 pokoi (-10 pokoi/+5 pokoi) 1-osobowych z tazienka
(recznik i suszarka w tazience) wraz ze $niadaniem w obiekcie, w ktérym
odbywac sie bedzie szkolenie zgodnie z aktualnymi wytycznymi Rady Ministrow

WARUNKI LOKALOWE

1. Wykonaweca zapewnia obiekt, w ktdrym znajdujg sie:
a) sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktérym odbedzie sie szkolenie,
b) sala/pomieszczenie gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna,
c) miejsca noclegowe dla uczestnikdéw szkolenia.
2. Wykonawca zapewni sale/pomieszczenie konferencyjne dla 30 o0sd6b
(-10 os6b/+5 osbb), gdzie odbedzie sie szkolenie: 17 czerwca i 18 czerwca
2021r. Sala konferencyjna powinna by¢ wyposazona w:




laptop;

pilot do zmiany slajdéw;

ekran do prezentacji multimedialnych;
nagtos$nienie;

2 mikrofony bezprzewodowe;

1 mikrofon wraz z méwnicg;

rzutnik multimedialny;
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dostep do sieci energetycznej zapewniajacej
podtgczenie laptopa

i rzutnika multimedialnego;

dostep do internetu;

przedtuzacz;

flipchart z kartkami oraz markery;

30 krzeset;

stoliki/stoty dla 30 oséb (-100s6b/+5 o0sdb);
zapewnienie obstugi technicznej przed i w trakcie

AR NE NN NEN

szkolenia,

<\

zapewnienie miejsca na roztozenia banerdéw,
stojakow i materiatéw promocyjnych.

3. Wykonawca zapewni do dyspozycji Zamawiajgcego co najmniej 1 osobe do

obstugi technicznej sprzetu audio-wizualnego i nagtosnienia®.

. W budynku, w ktérym odbywac sie bedzie szkolenie (ani w jego najblizszym

otoczeniu) nie mogg odbywaé¢ sie prace budowlane, remontowe
badz konserwatorskie.

UStUGA
GASTRONOMICZNA

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng na miejscu podczas trwania
szkolenia:

Kryteria, jakie powinna spetnia¢ przerwa kawowa | (powitalna
w pierwszym dniu szkolenia tj. 17 czerwca 2021 r.):

v" napoje zimne (woda mineralna gazowana i niegazowana, soki
100%: m.in. 2 rodzaje np. pomaranczowy, porzeczkowy itp.);

v napoje ciepte (kawa, herbata, cytryna, cukier + mleko/$mietanka
do kawy);

v kanapeczki bankietowe — na chlebie pszennym i razowym,
sktadajace sie z co najmniej 2 sktadnikéw tj.: szynki, salami, sera
typu camembert, tososia, zéitego sera, jajka, pasty jajecznej,
pasty twarogowej itp. Dodatkowo kazda kanapka musi zawierac
co najmniej 1 dodatek typu: pomidor, ogérek zielony surowy,
papryka, rzodkiewka, szczypiorek, oliwki, koperek, satata itp.
wszystkie kanapki z mastem — 4 szt./os (60g sztuka);

v ciasta porcjowane, podane w pojedynczych papilotach — min.
4 rodzaje po 3 szt./os. (porcja=150-170g);

! Obstuga techniczna polegajgca na uruchomieniu i dostrojeniu sprzetu wymienionego w zapytaniu ofertowym.
Personel powinien by¢ dostepny w przypadku wystgpienia problemoéw technicznych.




Kryteria, jakie powinny spetnia¢ dwie przerwy kawowe (popotudniowa

w pierwszy dzien szkolenia tj. 17 czerwca 2021 r. oraz przedpotudniowa
w drugi dzien szkolenia tj. 18 czerwca 2021 r.) — zgodnie harmonogramem
szkolenia, ustuga powinna by¢ dostepna w trycie ciggtym:

v

v

v

napoje zimne (woda mineralna gazowana i niegazowana, soki
100%: m.in. 2 rodzaje np. pomaranczowy, porzeczkowy itp.);
napoje ciepte (kawa, herbata, cytryna, cukier + mleko/$mietanka
do kawy);

Ciasta porcjowane, podane w pojedynczych papilotach — min.
4 rodzaje po 3 szt./os. (porcja=150-170 g).

Kryteria, jakie powinien spetnia¢ obiad w pierwszy i drugi dzien szkolenia
(17 czerwca 2021 r. i 18 czerwca 2021 r.):

W formie

bufetu (zgodnie z aktualnymi wytycznymi Rady Ministréw)—

minimalne wymagania:

v
v

zupa (2 rodzaje, w tym zupa krem): porcja = 300-310 ml/osoba;
danie gtéwne (mieso i ryba na ciepto): porcja=150-170 g/osoba,
2 porcje na osobe, Wykonawca zobowigzany jest zapewnié 2
rodzaje miesa i 1 rodzaj ryby;

suréwki ze Swiezych warzyw i gotowanych warzyw: porcja =
150-170 g/osoba, 2 porcje na osobe, Wykonawca zobowigzany
jest zapewnic zestaw zawierajacy 2 suréwki ze swiezych warzyw
i 1 surowke z warzyw gotowanych;

dodatki do dania gtdwnego: ziemniaki z wody lub opiekane,
kasza lub ryz - porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobe,
deser: ciasto wiasnego wypieku lub lody lub satatka owocowa
lub deser na bazie owocow i nabiatu lub owocow i lodow;
napoje gorgce: kawa, herbata, mleko, cytryna, cukier,
mleko/$mietanka do kawy;

napoje zimne: 2 rodzaje sokéw owocowych 100% oraz
gazowana i niegazowana woda mineralna.

Kryteria, jakie powinno spetnia¢ $niadanie:

v' menu urozmaicone w formie zgodnie z aktualnymi
wytycznymi Rady Ministréw zwigzanymi z epidemig;

v' minimalne wymagania: min. dwa ciepte dania
np. parowki, jajecznica, kietbaski, ptatki z mlekiem,
nalesniki itp., trzy rodzaje wedlin, trzy rodzaje seréw
(zotty, plesniowy, twarozek), warzywa krojone do
wyboru (np.. papryka, ogérek, pomidor), trzy rodzaje
pieczywa, masto, kawa, herbata, soki owocowe, woda
mineralna.

Kryteria, jakie powinna spetnia¢ uroczysta kolacja — menu urozmaicone

w formie zgodnej z aktualnymi wytycznymi Rady Ministréw zwigzanymi

z epidemia - w oddzielnej sali. Stoty muszg byé nakryte czystymi obrusami,




zastawg stotowg. Minimalne wymagania: min. 2 ciepte dania gtéwne (miesne
oraz  bezmiesne), 2 ciepte zupy (w tym zupa krem),
3 surdéwki/satatki do wyboru, dodatki ziemniaki, ryz, kasza
i warzywa gotowane, 4 rodzaje zakasek (np. deska wedlin i seréw),
3 rodzaje satatek, desery (min. 2 rodzaje), ciasta (min. 3 rodzaje), owoce (min.
3 rodzaje) oraz napoje gorace (kawa — rozpuszczalna i naturalna, herbata —
owocowa i zwykfa oraz mleko, cukier, cytryna podane bedg w formie bufetu
szwedzkiego. Napoje zimne (woda niegazowana z cytryng oraz sok 100% —
min. 2 rodzaje) powinny by¢ dostepne dla uczestnikow w trybie ciggtym.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia potraw i napojéw, zgodnie
z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiajgcego menu oraz
zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego (podgrzewacze,
termosy, grille itp.) i obstugi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia
ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem wszelkich prac porzadkowych po
zakonczeniu spotkania.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg oraz stosowng zastawe — oraz
nakrycie stotéw, serwetki, etc.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korzystania z sali, w ktérej odbedzie
sie kolacja przez ok. 3 godziny.

Dodatkowo podczas kolacji Wykonawca zobowigzany jest zapewnié muzyke
odtwarzang z nosnikéw elektronicznych wraz z obstugg techniczna.

PERSONEL DO OBStUGI
SZKOLENIA

. Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej szkolenia, obstugi

restauracyjnej, ustugi hotelowej oraz wyznaczy osobe do kontaktéw roboczych
miedzy Wykonawcg i Zamawiajgcym. Przy realizacji zamowienia Zamawiajacy
dopuszcza mozliwo$¢ porozumiewania sie z Wykonawca drogg mailowga oraz
za pomocg telefondw i faksu.

. W trakcie realizacji przedmiotu zamdwienia Wykonawca bedzie na biezgco

wspotpracowat z Zamawiajgcym.




