Zatacznik nr 1 do zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

na $wiadczenie ustugi hotelarsko-gastronomicznej podczas narady szkoleniowej
organizowanej w dniach 23-25 pazdziernika lub 6-8 listopada 2024r.

Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustugi hotelarsko-gastronomicznej polegajacej na
zapewnieniu: noclegu, wyzywienia oraz sali konferencyjnej, podczas narady szkoleniowej
Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia nastepujacych swiadczen:
1. Ustuga hotelowa:
Ustuga hotelowa dla 100 osdb z mozliwoscig zmiany liczby uczestnikéw (o nie wiecej niz 20%), w
obiekcie - osrodku szkoleniowym lub hotelu.
Przedmiot zamdwienia ma byc¢ swiadczony w obiekcie potozonym poza granicami administracyjnymi
duzych miast, tj. w miejscowosciach do 30 tysiecy mieszkancéw, w hotelu lub osrodku
konferencyjno-szkoleniowym oddalonym nie dalej niz 100 km od siedziby Zamawiajacego
zlokalizowanej pod adresem: ul. Powstancéw Warszawy 28, 83-000 Pruszcz Gdanski oraz posiadac
standard hotelu co najmniej trzygwiazdkowego, zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i
Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych
Swiadczone sg ustugi hotelarskie (j.t. Dz. U. z 2017 r. poz. 2166), w tym:

— co najmniej 18 pokoi do pojedynczego wykorzystania z tazienkami,

— 26 pokoi dwuosobowych z tazienkami i osobnymi t6zkami

— 10 pokoi trzyosobowych z fazienkami i osobnymi tdzkami

Zamawiajacy zastrzega, iz konfiguracja pokoi moze ulec zmianie. Ostateczna liczba pokoi
uzalezniona bedzie od liczby uczestnikdéw szkolenia.

Minimalne wyposazenie pokoju: t6zko, WC, kabina prysznicowa lub wanna, lustro, ciepta i zimna
woda dostepna przez catg dobe, reczniki (min. 2 szt./osoba), mydto, kosz na $mieci, szafka nocna
i/lub stolik, krzesto, woda mineralna do picia oraz szklanka/kubeczek plastikowy. Pokoje ogrzane
do temperatury min. 20°C.

Na terenie obiektu dostep do bezptatnego Wi-fi. Uczestnicy narady beda mogli korzysta¢ z
przydzielonych pokoi od momentu zameldowania do momentu wymeldowania z obiektu, tj. od
godz. 10:00 w dniu przyjazdu do godz. 12:00 w dniu wyjazdu.

Ustuga hotelowa obejmowac bedzie nocleg w pokojach wyzej opisanych wraz ze $niadaniem.
Wykonawca wkalkuluje w cene oraz umozliwi w ramach swiadczonej ustugi, korzystanie przez
Zamawiajacego z obiektéw rekreacyjno-sportowych, w ktdre takie wyposazony jest hotel.

Na czas uczestnictwa w szkoleniach do czasu opuszczenia obiektu hotelu, wykonawca zapewni
nadzorowane pomieszczenie w celu przechowania bagazy uczestnikow.

2. Ustuga gastronomiczna obejmujaca:

Serwis kawowy ( dzien 1 i 2):

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w trakcie trwania narady serwisu kawowego ciggtego
w sali szkoleniowej lub w innym pomieszczeniu zlokalizowanym w bezposrednim jej sgsiedztwie nie
dalej jednak jak 15 metréw od sali konferencyjnej.

Serwis kawowy uzupetniany bedzie na biezaco w zakresie catego wymaganego asortymentu.

W ramach serwisu kawowego Wykonawca zapewni w kazdym dniu szkolenia:

napoje gorgce serwowane bez ograniczen, jak: kawa, herbata ekspresowa (pakowana w
oddzielnych torebkach w min. 3 réznych wariantach smakowych do wyboru),

dodatki: mleko do kawy, cukier, S$wieza cytryna pokrojona w plastry, woda mineralna niegazowana
soki, co najmniej 2 rodzaje, ciastka: co najmniej 3 rodzaje, stone przekaski.

Serwis kawowy Wykonawca zorganizuje w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem filizanek,
talerzykéw, szklanek do zimnych napojéw, tyzeczek i serwetek.

Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania plastikowych sztuécéw i naczyn.

Wykonawca zobowigzany jest do eleganckiego i estetycznego udekorowania stotu czystymi i
nieuszkodzonymi obrusami jednolitego koloru. Wykonawca zobowigzany jest do ciagtego
uzupetniania wszystkich produktow oraz gorgcych i zimnych napoi w godzinach trwania szkolenia,
jak rowniez do zapewnienia statej obstugi kelnerskiej



Wyzywienie:

- Sniadanie (dzien 2 i 3 ) w formie bufetu, z przynajmniej dwoma cieptymi positkami, minimum
trzema dodatkami takimi jak: powidta/dzem, twarozek, wedlina, ser zétty, jogurty itp. oraz kawa,
herbata, w tym mleko/$Smietanka do kawy, cytryna, cukier,

- Obiad (dzien 1,2 i 3) w formie bufetu sktadajacy sie z zupy, dania gtdwnego, deseru i napoju
(kompot, woda mineralna, soki). Wykonawca w ramach obiadu zobowigzuje sie do przygotowania
minimum dwoch rodzajow dania gtdwnego. W kazdym dniu inne danie.

- Kolacja (dzien 1) zupa i danie gtdéwne powinno by¢ podane przez obstuge restauracyjng wszystkim
uczestnikom narady, na miejsca przy stotach jadalnianych, pozostate przekaski powinny by¢
serwowane w formie bufetu. Na pozostate dania sktadajq sie m.in.: zimne przekaski, dania gorace
i napoje zimne (woda, soki, napoje gazowane) oraz gorgce takie jak kawa i herbata. Propozycja
menu powinna zawiera¢ min. 5 zimnych przekasek (np. poétmisek wedlin, seréw lub tym podobne,
jajka w roznej postaci, satatki, ryby i mieso w réznej formie), min. 2 dania gtéwne tj. zupa i drugie
danie, dodatkowo min. 2 dania podawane na ciepto tj. zupa, paszteciki itp. oraz dodatki: np.
pieczywo, masto, dipy/sosy lub inne jesli pasujg do proponowanego menu. Menu do ustalenia i
akceptacji Zamawiajgcego. W trakcie trwania kolacji sala restauracyjna/sala bankietowa bedzie na
wytgcznosé Zamawiajacego.

- Kolacja (dzien 2) zupa i danie gtdwne powinno by¢ podane przez obstuge restauracyjng wszystkim
uczestnikom narady, na miejsca przy stotach jadalnianych.

Sala restauracyjna, w ktérej spozywane bedg $niadania, obiady i kolacje powinna by¢ wyposazona
w stoty i krzesta adekwatnie do ilosSci uczestnikdw danej narady pozwalajagc na jednoczesng
konsumpcje positku przez wszystkich jej uczestnikéw.

Wykonawca zapewni zastawe stotowg stosownie do liczby uczestnikéw narady, serwetki
jednorazowe. Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztuccow oraz naczyn jednorazowego uzytku.
Wyjatek moga stanowi¢ kubeczki stanowigce wyposazenie pokoi.

Godziny positkéw zostang uzgodnione z Zamawiajgcym. Positki powinny by¢ tak wydane, aby
wszyscy uczestnicy narady mogli je spozy¢ w okreslonej w ustalonym harmonogramem godzinie.

Wykonawca jest zobowigzany zapewnié¢ wyzywienie dla kazdego uczestnika szkolenia.

Propozycja menu musi zosta¢ zaakceptowana przez Zamawiajacego. Na 5 dni roboczych przed
realizacjg Umowy, Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu doktadne menu dotyczace obiadow i
kolacji do akceptacii.

Sala restauracyjna, w ktdrej spozywane beda $niadania i obiady oraz sala kolacyjna, powinny by¢
wyposazone w stoty i krzesta adekwatnie do ilosci os6b, pozwalajac na réwnoczesng konsumpcje
positku przez wszystkich uczestnikdw. Sale konferencyjne oraz sala kolacyjna do wytacznej
dyspozycji Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewni zastawe stotowa stosownie do liczby uczestnikéw, serwetki jednorazowe.
Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztuccow oraz naczyn jednorazowego uzytku. Wyjatek mogq
stanowi¢ kubeczki plastikowe stanowigce wyposazenie pokoi.

Godziny positkbw zgodne z Harmonogramem. Positki powinny by¢ wydane w taki sposob, aby
wszyscy uczestnicy mogli je spozy¢ w uzgodnionej godzinie.

Wykonawca zapewni ustugi opisane w pkt 2. w obiekcie, w ktérym zakwaterowani bedg uczestnicy
narady.

3. Sale konferencyjne:

Wykonawca zapewni ustawienie krzeset w uktadzie szkolnym, sale ogrzewane/klimatyzowane, z
dostepem do $wiatta dziennego, wyposazone w rzutnik multimedialny, ekran, nagto$nienie (w tym
minimum jeden mikrofon bezprzewodowy), rolety lub zastony do zaciemniania pomieszczenia.
Prezydium stotu naprzeciw ekranu. Miejsce dla osoby referujacej umozliwiajgce postawienie
laptopa, znajdujace sie obok ekranu z miejscami siedzacymi dla:

W pierwszym dniu narady, w godzinach okreslonych w Harmonogramie:

1 sala - minimum 100 oséb w ukfadzie szkolnym (w godzinach 11.00-13.30)

1 sala - dla min. 70 os6b (w godzinach 14.30-17.30)

1 sala - dla min. 30 os6b (w godzinach 14.30-17.30)

W drugim dniu narady, w godzinach okreslonych w Harmonogramie:
1 sala - dla min. 70 osdb (w godzinach 10.00 - 18.00)
1 sala - dla min. 30 osdb (w godzinach 10.00 - 18.00)



W trzecim dniu narady, w godzinach okreslonych w Harmonogramie:
1 sala - dla min. 100 oséb (w godzinach 10.00-12.00)

Woda (gazowana i niegazowana) oraz szklanki dla kazdego uczestnika narady ustawione na stotach
w sali konferencyjnej.

Serwis kawowy w godzinach zgodnych z Harmonogramem. Serwis kawowy powinien by¢
uzupetniany na biezaco w zakresie catego wymaganego asortymentu i znajdowac sie w odlegtosci
do 15 metréw od sali konferencyjnej.

Wykonawca zapewni ustugi opisane w pkt 3. w obiekcie, w ktérym zakwaterowani bedg uczestnicy
narady.

4. Wymagania dodatkowe:

Personel obiektu zatrudniony do obstugi narady powinien posiada¢ kwalifikacje odpowiadajace
rodzajowi $wiadczonych ustug, zas liczba personelu powinna zapewnic¢ sprawng obstuge grupy.
Wykonawca zapewni strzezony, zamkniety parking dla minimum 30 samochodoéw.

W obiekcie powyzej 3 kondygnacji musi znajdowac sie sprawna winda.

Przy kazdej sali konferencyjnej oraz restauracyjnej powinna znajdowac sie toaleta.



