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Opis przedmiotu zamdwienia
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Rzecznik Praw Pacjenta

Zatacznik nr 1 do SWZ

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug w postaci zapewnienia noclegdw, ustugi cateringowej
i sal szkoleniowych dla Uczestnikéw szkolen oraz treneréw odpowiedzialnych za przeprowadzenie
audytéw, w ramach projektu: ,Bezpieczny pacjent — dziatania na rzecz praw pacjenta w systemie
ochrony zdrowia”, wspétfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spotfecznego Plus 2021-2027,
w ramach programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027.

Ustuga bedzie realizowana od dnia podpisania umowy do 31 marca 2028 r., bgdZz do wyczerpania
Srodkdéw przeznaczonych na realizacje umowy, w zaleznosci od tego, ktére ze zdarzen wystgpi jako

pierwsze.

Miejsce realizacji Swiadczenia: powiat olsztynski, wojewddztwo warminsko-mazurskie.
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Podana przez Zamawiajacego szacunkowa liczba szkolen ma charakter jedynie orientacyjny i
zarowno liczba szkolen, wielkos¢ grup szkoleniowych jak i termin moze ulec zmianie.

1)
1.

2)

OGOLNY ZAKRES UStUG

WYMAGANIA OGOLNE
Wszystkie ustugi: sala szkoleniowa, wyzywienie i noclegi muszg by¢ swiadczone na terenie
jednego kompleksu hotelowego.

. Obiekt, w ktérym odbywac sie bedzie szkolenie powinien byé dostosowany do potrzeb oséb

z niepetnosprawnosciami. Obiekt powinien spetnia¢ co najmniej minimalne wymagania
w zakresie dostosowania obiektdw do potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami okreslone
w Zatgczniku nr 8 do Rozrzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r.
w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektow, w ktérych s3 swiadczone ustugi
hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz. 2166).

. Wykonawca zapewni przechowanie w obiekcie hotelowym otrzymanych na kilka dni

wczesniej materiatéw szkoleniowych, ktére Zamawiajgcy wysle w celu ich rozdystrybuowania
podczas szkolenia. Zamawiajagcy wskaze w drodze kontaktéw roboczych osobe
odpowiedzialng za odbiér materiatdw na miejscu.

Wykonawca jest odpowiedzialny za oznakowanie miejsca szkolenia materiatami
przekazanymi przez Zamawiajgcego (wydruk w kolorze, format A4 lub zamieszczenie
informacji w postaci multimedialnej na monitorze).

. Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztdw wygenerowanych przez osoby

uczestniczgce w szkoleniach w trakcie catego pobytu w obiekcie hotelowym (np. koszty
potagczen telefonicznych, korzystanie z ptatnego baru, itp.).

Zamawiajgcy ma prawo dokonac przed rozpoczeciem szkolenia wizytacji obiektu pod katem
weryfikacji spetnienia wszystkich warunkdw postawionych przez Zamawiajacego.

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgtoszenia uwag do Przedmiotu umowy na kazdym

etapie realizacji zamdwienia w celu nalezytego wykonywania umowy. Wykonawca jest
zobowigzany uwzglednic¢ zgtaszane uwagi.

Zamawiajgcy rekomenduje $wiadczenie ustug w sposdb, ktdry bedzie prowadzit do
zminimalizowania negatywnego wptywu na srodowisko, np. poprzez oszczedne zuzycie
energii i zasobow, redukcje odpaddw, czy wybdr ekologicznych rozwigzan (dziatania
i rozwigzania stosowane przez Wykonawce powinny by¢ zgodnie z zasadg DNSH: ,,nie czyn
powaznych szkéd”).

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do organizacji wiecej niz jednego szkolenia, w danym

miescie, w takim samym terminie.

HARMONOGRAM REALIZACIJI UStUGI

Kazdorazowo, najpozniej na 21 dni przed realizacjg szkolenia Zamawiajacy przesle

Wykonawcy zlecenie drogg elektroniczng, w ktédrym powiadomi o zakresie ustugi:

a) termin szkolenia,

b) miejsce realizacji szkolenia (miasto),

c) liczba uczestnikow szkolenia,

d) liczba uczestnikdéw szkolenia korzystajgcych z noclegu wraz z podaniem rodzaju pokojow
(1-osobowe, 2-osobowe oraz ich wykorzystania),
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e) liczba noclegéw przypadajgcych na jedno szkolenie,

f) zapotrzebowanie na positki,

g) wytyczne dotyczace sali.

Dopuszczalne jest zlecanie ustug w terminie krétszym niz 21 dni, jesli Wykonawca bedzie w
stanie zrealizowa¢ ustuge.

. W terminie 3 dni po przestaniu zlecenia Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu propozycje

obiektu we wskazanym przez Zamawiajgcego miejscu realizacji szkolenia. Zamawiajacy w
terminie 3 dni zaakceptuje obiekt lub zgtosi uwagi. W przypadku zgtoszenia uwag Wykonawca
w terminie 2 dni zaproponuje inny obiekt, a Zamawiajgcy w terminie 2 dni dokona jego
akceptacji.

. Kazdorazowo przed szkoleniem Wykonawca przesle Zamawiajgcemu w terminie min. 10 dni

przed szkoleniem menu do akceptacji. Zamawiajgcy moze w terminie 2 dni roboczych zgtosié
uwagi, ktére Wykonawca zobowigzany jest wprowadzi¢. Menu musi byé zrdznicowane
wzgledem dwéch dni szkolenia.

. W terminie 4 dni przed szkoleniem Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy ostateczng liczbe

0s6b objetych ustugami, doktadne godziny serwowania positkéw oraz zgtosi ewentualne
zapotrzebowanie na diete specjalng np. danie bezglutenowe, danie
wegetarianskie/weganskie. W takich przypadku Wykonawca ma obowigzek uwzglednié
specjalne preferencje zywieniowe, zapewniajac odpowiedni ciepty positek. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo do zredukowania liczby uczestnikéw szkolenia o maks. 30% w
stosunku do informacji podanej w wystanym zleceniu.

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo bez kosztowego odwotania zlecenia lub zmiany

terminu realizacji ustugi, o czym poinformuje Wykonawce, nie pdzniej niz na 14 dni przed
wskazanym pierwotnie w zleceniu terminem realizacji danej ustugi.

. Wykonawca zapewni wszystkie wymogi jakosciowe postawione przez Zamawiajgcego. W

przypadku stwierdzenia rozbieznosci, Zamawiajgcy wyznaczy dodatkowy termin — 1 dzier —
na ich usuniecie (pod rygorem odstgpienia od Umowy z winy Wykonawcy), po ktérym dokona
ponowne]j wizytacji miejsc realizacji przedmiotu zamowienia.

. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ Zamawiajgcemu nie pdzniej niz w terminie 7 dni

roboczych po zakonczeniu kazdego szkolenia podsumowanie rozliczenia zawierajgce ustugi
objete zleceniem wraz z cenami za poszczegdlne ustugi.

. Wartosc zlecenia obliczana bedzie kazdorazowo, stosownie do jego zakresu, na podstawie

cen jednostkowych podanych w formularzu ofertowym oraz liczby zgtoszonych osdb
z uwzglednieniem pkt. 4.

. Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy wyptacane bedzie po zrealizowanych szkoleniach, za

faktycznie wykonane ustugi.

10.Rozliczenie (podpisanie protokotu odbioru i wystawienie faktury) bedzie nastepowato za

wykonane ustugi na koniec danego miesigca.

SZCZEGOLOWY ZAKRES UStUG

1) WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO DOTYCZACE REALIZACJI UStUGI ZAPEWNIENIA SALI

SZKOLENIOWEJ
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1. Zapewnienie sal szkoleniowych (szczegdty dot. liczby sal wskazane sg w poszczegdlnych
czesciach zamoéwienia), z ktérych kazda musi:

a.
b.

zapewnia¢ komfort pracy dla grupy 16-80 osobowej;

mieé¢ zapewnione zaplecze do przeprowadzenia szkolenia, zgodnie z wymaganiami
polskiego prawa, tj. spetnia¢ odpowiednie warunki sanitarne, bezpieczenstwa, akustyczne i
jakosciowe,

by¢ odrebnym pomieszczeniem, niezaleznym od sali restauracyjnej i pokoi hotelowych (nie
moze byé np. za przepierzeniem sali restauracyjnej badz zaadaptowanym pokojem
hotelowym)

. zapewnia¢ ustawienie: ze stotami (podkowa / szkolne) - ewentualnie inne wskazane przez

Zamawiajgcego), liczba miejsc siedzacych w sali szkoleniowej oraz stotéw musi odpowiadac
liczbie uczestnikdw szkolenia

e. zapewniaé dostep do bezptatny dostep do Internetu,

= @

by¢ klimatyzowana, umozliwiajgca regulacje temperatury podczas uzytkowania
pomieszczenia
by¢ zamykana w sposéb uniemozliwiajacy dostep osobom spoza szkolenia

. miec zapewniony dostepu do sali co najmniej na 2h przed rozpoczeciem szkolenia oraz na

1h po jego zakonczeniu.

Wyposazenie:

e tablica suchoscieralna oraz pisaki w czterech kolorach (czarny, niebieski, czerwony,
zielony)

e projektor multimedialny (sprawny, umozliwiajgcy podpiecie do laptopa i korzystanie)

e ekran umozliwiajgce projekcje wyraznego obrazu z projektora multimedialnego,
widocznego dla wszystkich uczestnikéw

e laptop z oprogramowaniem umozliwiajgcym wyswietlanie prezentacji/ filmow /
dzwieku

e przedtuzacz o dtugosci minimum 8m (lub odpowiednio wiecej przedtuzaczy)

o stolik na materiaty szkoleniowe trenera

2) WYMAGANIA ZAWIAJACEGO DOTYCZACE ZAPEWNIENIA UStUGI GASTRONOMICZNEJ

1. W zakresie wyzywienia uczestnikdw szkolenia Wykonawca zapewni: obiad oraz catodniowg
przerwe kawowa dla kazdego uczestnika, na kazdy dzien szkoleniowy.

Wyzywienie winno by¢ zapewnione w miejscu odbywania szkolen.

W ramach ustugi Wykonawca zapewni:

2.
3.

a.

b.

C.

obstuge kelnerskg w trakcie trwania szkolenia (minimum 1 osoba), obecnej przez caty czas
trwania szkolenia,

odpowiednig zastawe - wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach
ceramicznych niejednorazowego uzytku (filizanki, talerzyki, szklanki) z zapewnieniem
metalowych sztuécow i serwetek. Wykonawca zapewni takze odpowiednig liczbe
termosow/podgrzewaczy z niezbednymi kablami/przedtuzaczami do ich podtgczenia,
odpowiednie winietki dan bufetowych z oznaczeniem, ktére z nich sg wegetarianskie.

. Wykonawca jest zobowigzany do uzywania wytgcznie produktow spetniajgcych normy

jakosciowe produktéw spozywczych, bezpiecznego przechowywania i przygotowywania
artykutéw spozywczych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023, poz. 1448), dbania o to, by wszystkie positki byty
bezwzglednie swieze oraz charakteryzowaty sie wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz do kontroli aktualnych badan sanitarno-epidemiologicznych pracownikéw
majacych kontakt z przygotowaniem i wydawaniem positkéw.

. Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia wyzywienia, posiadajgcego odpowiednio

wysoka kalorycznos¢ z mozliwoscig indywidualnej diety.
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. Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ produkty przerwy kawowej na miejsce spozycia

cateringu najpdzniej 30 min. przed planowanym rozpoczeciem szkolenia oraz obiad najpdzniej
10 min. przed rozpoczeciem przerwy obiadowe;j.

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkdbw w dniu $Swiadczenia ustug
cateringowych. Podane positki nie moga byé wykonywane z produktéw typu instant, np. zupy
w proszku. Ryby podawane w zestawach powinny by¢ sSwieze i pozbawione osci - filetowane,
dania i napoje gorgce powinny posiadaé¢ odpowiednig temperature w momencie podania,
owoce powinny by¢ czyste i dojrzate.

Wykonawca zobowigzany jest do umieszczenia informacji o alergenach w dostepnym
widocznym miejscu dla oséb korzystajgcych z positkdw. Informacje nalezy umiesci¢ w menu
lub na dodatkowej kartce na przyktad w formie graficznych znaczkéw w menu, czy w tabeli na
osobnej karcie.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ produkty pierwszej klasy jakosci, Swieze,
odpowiadajgce normom jakosciowym wifasciwym dla danego rodzaju produktéw,
spetniajgcych normy jakosciowe produktéw spozywczych, bezpiecznego przechowywania i
przygotowywania artykutdw spozywczych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023, poz. 1448), ktére obowigzujg na terenie
Polski oraz o aktualnych terminach przydatnosci do spozycia. Wykonawca musi ustali¢ z
Zamawiajgcym menu najpdzniej na 5 dni przed terminem realizacji szkolenia, w szczegdlnosci
sktadniki dania obiadowego (uzyskanie akceptacji Zamawiajgcego dla propozycji menu).

10. Specyfikacja wyzywienia:

3)

a. Obiad (opis i gramatura dotyczg jednego obiadu dla jednego uczestnika) - jeden na kazdy
dzien szkoleniowy:
a. Pierwsze danie: zupa (min.200 ml/os.).

b. Drugie danie:

e mieso lub ryba do wyboru (min. 150 g./os.),

e dodatki np. ziemniaki, kasza, makaron, ryz, kopytka (min. 100 g./os. — min. dwa
rodzaje),

e suréwka lub warzywa gotowane (min. 150 g./os — min. dwa rodzaje),

e deser — ciasto pieczone lub mus (min. dwa rodzaje).

c. Napoje podane do obiadu:

e woda mineralna gazowana/niegazowana — jedna butelka 0,5 | wody na osobe,

e kawa (parzona i rozpuszczalna lub kawa z ekspresu) - bez ograniczen,

e herbata (parzona wrzatkiem) do wyboru: czarna, owocowa i zielona — bez
ograniczen,

e dodatki: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, stodzik, cytryna.

b. Przerwa kawowa — catodzienna, dostepna na 30 minut przed rozpoczeciem szkolenia, na
1 uczestnika, na kazdy dzien szkoleniowy, sktadajaca sie z:
e wody mineralnej gazowanej / niegazowanej — dwie butelki 0,5 | /os
e kawy czarnej i kawy rozpuszczalnej lub kawy z ekspresu — bez ograniczen
e wyboru herbat — parzonej wrzatkiem do wyboru: czarna, owocowa i zielona —
bez ograniczen
e dodatkow: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, cytryna — bez ograniczen
e  ciast pieczonych do wyboru — 3 rodzaje - co najmniej 150 g/os /
e sezonowych owocow filetowanych - 2 rodzaje — co najmniej 100g/os

WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO DOTYCZACE ZAPEWNIENIA UStUGI NOCLEGOWEJ
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1. Zamawiajgcy wymaga zapewnienia noclegu w hotelu o standardzie minimum 3-
gwiazdkowym (réwnowazne ze standardem minimum 3 gwiazdek wg kategoryzacji zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie
obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.
U.z 2017, poz. 2166);

2. Hotel powinien by¢ dostosowany do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami. Obiekt musi
spetniac¢ co najmniej minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektéw do potrzeb
0s6b niepetnosprawnych okreslone w Zafaczniku nr 8 do Rozporzadzenia Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych
obiektow, w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz. 2166);

3. Hotel powinien zapewni¢ bezptatny parking dla uczestniczek/uczestnikow szkolenia oraz
pracownikdéw Zamawiajgcego;

4. Wykonawca zapewni nocleg maksymalnie dla wszystkich uczestniczek i uczestnikdéw
zgtoszonych przez Zamawiajgcego w kazdym z termindw szkolen.

5. Zapewnienie pokoi dwuosobowych dla uczestnikow szkolenia z dwoma oddzielnymi
tézkami  oraz  pokoi jednoosobowych (lub  dwuosobowych do pojedynczego
wykorzystania).

6. Wykonawca zapewni nocleg pomiedzy dniami szkolenia, ewentualnie dzien przed lub dzien
po wg zapotrzebowania wskazanego przez Zamawiajacego.

7. Zakwaterowanie kazdej osoby obejmuje $wiadczenie ustugi gastronomicznej w postaci
$niadania i kolacji.

8. Opis wyzywienia:

a. Sniadanie — wg standardu panujacego hotelu.
b. Kolacja w formie bufetu — uzupetniana:
e przystawki w tym jedna wegetarianska — 3 rodzaje
e safatki — 2 rodzaje
e wybdr wedlin, mies pieczonych — 3 rodzaje
o wybor seréw — 3 rodzaje
e pieczywo - 4 rodzaje, w tym jasne, ciemne + dodatki typu: masto / dip
e danie gtéwne na ciepto — dwa rodzaje w tym jedno migesne
e dodatkéw typu: ryz, ziemniaki, kasza itp. — min. 2 rodzaje,
e deser - ciasto pieczone lub mus —min. 2 rodzaje
e woda mineralna niegazowana / niegazowana — bez ograniczen
e soki owocowe - 3 rodzaje — bez ograniczen
e kawa czarna i kawa rozpuszczalna lub kawa z ekspresu — bez ograniczen
e wybor herbat — parzona wrzatkiem do wyboru: czarna, owocowa i zielona — bez
ograniczen
e dodatki: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, cytryna — bez ograniczen

powiat olsztynski, wojewddztwo warminsko-mazurskie — wymagania szczegétowe w zakresie

obiektu

1. Zapewnienie hotelu w powiecie olsztynskim, w wojewddztwie warminsko-mazurskim, o
standardzie min. 3%, tj. posiadajagcym nadang decyzje kategoryzacyjng o standardzie minimum 3*
wg kategoryzacji zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r.
w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.
U. z 2017, poz. 2166).

2. Hotel musi znajdowac sie poza granicami duzych miast (co najmniej wojewddzkich i powiatowych)
i by¢ zlokalizowany maksymalnie do 230 km od siedziby Zamawiajgcego (Warszawa, Ptocka 11/13),
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liczone po ciggach komunikacyjnych wg mapy google maps/ targeo.pl.

3. Hotel musi znajdowac sie bezposrednio nad jeziorem, tj. w odlegtosci maks. 150 m od jeziora,
mierzonej w linii prostej za pomoca mapy google maps/targeo.pl.

4. Hotel musi posiadaé dostep do strefy rekreacyjnej, np. basen lub sauna lub jacuzzi lub sitownia,
bezptatnej dla wszystkich uczestnikéw szkolenia, znajdujgcej sie na terenie obiektu.



