Zalacznik nr |
do zapytania ofertowego z dnia 12.11.2024 r.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

L. Informacje ogdlne;

I

Przedmiotem zamdwienia jest wykonanie ustugi hotelarskiej, gastronomicznej
i konferencyjnej dla 40 oséb (pracownikéw, funkcjonariuszy garnizonu podkarpackiego
oraz prelegentow) biorgcych udziat w szkoleniu obronnym w obiekeie hotelowym
lub szkoleniowo — wypoczynkowym w terminie 04 — 06.12.2024 r., na terenie powiatu
leskiego lub bieszczadzkiego wraz z udostgpnieniem sali konferencyjnej wyposazone;
w sprzgt do prezentacji multimedialnych z dostepem do projektora i nagtodnienia
z mozliwosdcig podiaczenia do komputera przenosnego, bezptatnego parkingu dla
wszystkich pojazdéw osobowych oraz autobusu stuzgcego do transportu uczestnikéw
szkolenia.

Wskazane jest aby podczas prowadzonych zaje¢ w sali konferencyjnej oraz jej rejonie
nie przebywaty osoby postronne.

Ustuga zostanie zrealizowana w terminie od dnia 04.12.2024 r. do 06.12.2024 r,

W szkoleniu wezmie udzial 40 uczestnikdw.

II. Wymagania:

I

a)

b)

¢)
d)

Obiekt w ktorym bedg swiadczone przedmiotowe ustugi musi spetniaé nastepujace wymogi:
Obiekt stanowiacy hotel lub obiekt szkoleniowo — wypoczynkowy o standardzie minimum
trzygwiazdkowym,

Hotel, pensjonat lub inny obiekt, w ktdrym sg §wiadczone ustugi hotelarskie musi zapewniaé
mozliwos¢ noclegu dla 40 0séb w pokojach 1, 2, lub 3 osobowych.
Parking dla min: 12 samochodéw osobowych, autobusu.

Wykonawca zapewni co najmniej jedna osobe do kontaktow poprzez ktdrg uczestnicy

pobytu beda mogli dokonywa¢ rezerwacji pokoi.

Zakwaterowanie:

Wykonawea musi zapewnic¢ nocleg dla 40 oséb w kazdym z pokoi musi znajdowac sie m.in:
tozko (w pokojach dwuosobowych dwa osobne t6zka, trzyosobowych trzy osobne tozka)
wraz z poscielg i recznikami. ’
dostep do bezpfatnej sieci Internet w pomieszezeniach ogdlnodostepnych 1 w pokojach,
zapewnienie wlasciwej temperatury w pokojach - dziatajgce ogrzewanie i/lub klimatyzacja,
pelny wezet sanitarny z ciepta i zimng woda (wanna lub prysznic),

przestrzeganie czystosci, higieny, przepisow sanitarnych i przepiséw ppoz,

zamawiajacy zastrzega mozliwoéé osobnego zakwaterowania kobiet.

Wyzywienie:
Wykonawea zobligowany jest do zapewnienia uczestnikom szkolenia calodziennego
wyzZywienia na terenie obiektu, w ktérym beda przebywaé uczestnicy szkolenia:



a) Idnia (04.12.2624 r.)

- serwis kawowy 11:20-13:50 serwis kawowy (w przerwie zajec)
- obiad okolo godz.13:50-15:00,

- kolacja od godz. 19:00

b) IIdnia: (05.12.2024 r.)
- sniadanie okoto godz. 8:30-9:30

- serwis kawowy okolo godz. 9:30-12:50 ( w przerwic zajed)
- obiad okolo godz. 12:50-13:50
- kolacja w terenie (suchy prowiant ) okoto godz. 17.30-19.00

c) I dnia: (06,12.2024 r.)
- $niadanie okolo godz. 8:00-8:45

). Dostep do serwisu kawowego obejmuje: kawe rozpuszczalng i parzong, herbate
w torebkach, cytryne, cukier, mleko, wrzatek, wode mineralna (gazowang i niegazowang oraz 1 sztuke
ciasta na osobe.

2). $niadanie:

w formie tzw. ,,szwedzkiego stolu” obejmujgce min. dwa dania gorgce, rézne rodzaje i gatunki serow,
wedlin wysokiej jakosci, jajka podane pod rdznymi postaciami, pieczywo mieszane, masto, dzemy,
midd, jogurty {owocowe i naturalne), warzywa, owoce, napoje zimne i gorace (kawa, herbata, cytryna,
mleko, woda mineralna, soki owocowe),

3). obiad:
skfadajace si¢ z zupy idrugiego dania (min. dwa rodzaje dan do wyboru w tym jedno wegetariafiskie)
deser, napoje zimne i gorace (kawa, herbata, woda, soki),

4) kolacja:

dopuszezalna réwniez forma tzw. ,.szwedzkiego stotu” skiadajaca sie z przystawki (min. 3 rodzaje do
wyboru), dania cieplego ( min. 3 rodzaje do wyboru), napojéw zimnych i gorgeych (kawa, herbata,
cytryna, mleko, woda mineralna, soki owocowe), wedliny wysokiej jakosei, deski serow, satatek (min.
3 rodzaje do wyboru), pieczywa mieszanego, ciast {min. 2 rodzaje do wyboru)

2) W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do:

» terminowego przygotowania i podania positkdw, zgodnie z planem pobytu ,

» zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepiséw sanitarnych przy przygotowaniu
positkdw;

» przygotowanie positkéw zgodnie z zasadami racjonalnego wyZywienia urozmaiconych
z petnowartosciowych $wiezych produktéw z waznymi terminami przydatnoéci do spozycia.

» w catodziennym jadtospisie powinny zosta¢ uwzglednione produkty ze wszystkich grup
spozywezych,

» positki powinny by¢ wykonane z naturalnych produktow, metodg tradycyjng bez uzycia
produktéw typu instant lub produktéw gotowych,

» zapewnienie spozywania przez uczestnikéw positkéw w restauracji znajdujgcej sie w obiekcie,
w ktorym odbywa sig szkolenie,



III.

V.

Y

2)
3)

4)

5)
6)

7

wykonawea na 3 dni przed rozpoczeciem szkolenia przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji
menu obowigzujace podczas szkolenia.

UDOSTEPNIENIE SALI KONFERENCYJNEJ:

Sala konferencyjna w budynku hotelowym dla ok. 40 0séb bedzie dostepna w dniach:

od 04 do 06 grudnia 2024 r.

Sala bedzie wyposazona w krzesta i stoliki.

Sala bedzie klimatyzowana lub ogrzewana (w zaleznodci od pory roku) oraz wyposazona
w wentylacje oraz oswietlenie z mozliwoscia zaciemnienia.

Na wyposazeniu sali musi znajdowa¢ si¢ projektor multimedialny z dostepem do projektora
1 naglosnienia z mozliwoscig podiaczenia do komputera przenoénego.

Dostep do bezprzewodowej sieci Internet w sali konferencyjnej.

Wykonawca zapewni wodg mineralng (gazowana i niegazowana) dla uczestnikéw spotkania
(rozstawiona na stotach w sali konferencyjnej).

Wykonawca zapewni estetyczny wyglad wizualny sali konferencyjne;.

POZOSTALE INFORMACJE:

Zamawiajacy poinformuje Wykonawcg o doktadnej liczbie 0séb do 2 dni przed rozpoczeciem
szkolenia,

Podana ilos¢ 40 osob jest liczbg deklarowana przez organizatora pobytu, za$ faktyczna liczba
moze si¢ rozni¢. Rozliczenie wynagrodzenia Wykonawcey nastapi w oparciu o faktyczng ilogé
uczestnikdw szkolenia,

Okreslenie ilosci ustug zostalo przyjete przez Zamawiajacego szacunkowo i nie moze stanowic
podstawy do roszezen ze strony Wykonawcy w razie mniejszej lub wigkszej liczby uczestnikéw
pobytu w trakcie realizacji ushugi.

Zamawiajacy zastrzega, ze moZe nie zrealizowag pefnego zakresu i ilosci zaplanowanych ushig
stanowiacych przedmiot zaméwienia z powoddw niezaleznych od Zamawiajacego.

Okreslone przez Zamawiajacego ilodci przewidzianych ustug stanowiacych przedmiot
zamowienia nie moga by¢ podstawa do dochodzenia roszczen ze strony Wykonawey.
Faktyczna ilo$¢ zlecanych ushug bedzie wynikad z rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego
w tym zakresie.



