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Zatgcznik nr 1

do zapytania ofertowego
DSPP-1.433.1.5.2024

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia

Ustuga organizacji 2-dniowego spotkania w celu konsultacji tresci Przewodnika w ramach
projektu pt. ,POTRAFIE — DECYDUJE - DZIALAM program wspierania aktywnosci
i inicjatyw mtodziezy w wojewddztwie warminsko-mazurskim” realizowanego z programu
regionalnego Fundusze Europejskie dla Warmii i Mazur 2021-2027 (FEWIiM), Priorytetu
06 Edukacja i Kompetencje EFS+, Dziatania 06.03 Edukacja ogolnoksztatcgca.

I.  PRZEDMIOT ZAMOWIENIA
Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga organizacji 2-dniowego spotkania w celu konsultacji
tresci Przewodnika w ramach projektu pt. ,POTRAFIE — DECYDUJE — DZIALAM program
wspierania aktywnosci i inicjatyw mtodziezy w wojewodztwie warmirisko-mazurskim”.
Ustuga obejmuije:
e zapewnienie sali warsztatowej (wraz z wyposazeniem i obstugg techniczng)
na spotkanie - zgodnie ze szczegotowym opisem przedmiotu zamowienia;
e zapewnienie ustugi hotelowej (noclegu ze $niadaniem) dla uczestnikéw spotkania -
zgodnie ze szczegotowym opisem przedmiotu zamowienia;
e zapewnienie ustugi restauracyjnej - zgodnie ze szczegdétowym opisem przedmiotu
zamoéwienia.

II.  MIEJSCE SPOTKANIA
1. Obiekt potozony w Olsztynie lub w odlegtosci do 60 km od miasta Olsztyn.

DOSTEPNOSC
Zamawiajgcy wymaga, aby obiekt, pokoje oraz przeznaczone na potrzeby
zorganizowania spotkania przestrzenie (sala) oraz ciggi komunikacyjne byly
dostosowane do potrzeb osob z niepetnosprawnosciami, w tym do potrzeb oséb
Z niepetnosprawnoscig ruchowg oraz oséb ze szczegdlnymi potrzebami: zgodnie
z warunkami stuzgcymi dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami zawartymi
w Ustawie z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom
ze szczegoOlnymi potrzebami (tekst jednolity: Dz. U. z 2022 r. poz. 2240), w tym m.in.:
o Wejscie do budynku, w ktérym bedzie odbywaé sie spotkanie, jest na poziomie
terenu wokdt budynku, a jesli w budynku (lub przed wejsciem do budynku)
zastosowano schody, to jest winda, dostepny podjazd lub sprawna platforma
przychodowa, o ile to mozliwe, zainstalowana przy wejsciu gtdbwnym/schodach
gtéwnych.
e Na kondygnacjach dostepnych dla osob z niepetnosprawnoscig znajdujg
sie przystosowane toalety.

.  TERMIN SPOTKANIA
Planowany termin spotkania to 14 — 15 marca 2024 r.

IV. UCZESTNICY SPOTKANIA

Planowana liczba uczestnikow spotkania to 24 osoby (mozliwos¢ zmniejszenia
ostatecznej liczby uczestnikow spotkania maksymalnie o 6 o0séb), przy czym
Zamawiajgcy poda ostateczng liczbe uczestnikdéw spotkania z wyszczegolnieniem oséb
korzystajgcych z noclegéw na 4 dni robocze przed datg rozpoczecia ustugi.
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V. WYMOGI REALIZACJI USLUGI HOTELOWEJ:

1. Obiekt o standardzie min. 3-gwiazdkowym. Wykonawca zapewni realizacje ustug
w obiekcie posiadajgcym przyznang kategorie min. trzygwiazdkowg (zgodnie
z kategoryzacjg obiektéw konferencyjno-hotelowych/hoteli uzyskang zgodnie
Z wymaganiami ustawy z 29 sierpnia z 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz
ustugach pilotow wycieczek i przewodnikéw turystycznych oraz rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie.).

2. Wykonawca zapewni nocleg ze Sniadaniem dla uczestnikow spotkania
wg informacji przestanej przez Zamawiajgcego na 4 dni robocze przed datg
rozpoczecia ustugi (zgodnie z informacjg wskazang w pkt. V). Noclegi
w pokojach ztazienkg (recznik i suszarka w tazience), w tym: 20 pokoi
1-osobowych, 2 pokoje 2-osobowe.

VI.  WYMOGI LOKALOWE:
1. Wykonawca zapewni obiekt, ktory musi spetniaé nizej wymienione warunki:

e petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikéw,

o bezptatne toalety,

e bezptatng szatnie,

e bezptatny parking dla uczestnikéw spotkania konsultacyjnego (w liczbie
24 0s6b),

o klimatyzacje Ilub inne urzadzenia i systemy zapewniajgce wymiane
powietrza i utrzymanie temperatury 18-21 °C oraz wilgotnos¢ 45-60%
(w czesci ogolnodostepnej - recepcja, sale gastronomiczne
i konferencyjne),

o infrastrukture (np. winda, podjazd) dostosowang do potrzeb o0séb
Z niepetnosprawnosciami,

e bezptatne wi-fi na terenie obiektu,

e ekrany (min. 1) do wys$wietlania przez caly czas trwania spotkania
prezentacji multimedialnej dostarczonej przez Zamawiajgcego (np. przed
salg warsztatowg) promujacej projekt Zamawiajgcego, lub przynajmniej
mozliwosci umieszczenia 2 plakatow w formacie A-4 informujgcych
0 projekcie.

2. Obiekt musi posiada¢ sale warsztatowg (klimatyzowang) dla 24 oséb,
min. 75 m2, dostosowang do potrzeb o0séb z niepetnosprawnosciami.
Powyzsza sala powinna by¢ wyposazona w:
¢ laptop z mozliwoscig wyswietlania slajdow,

pilot do zmiany slajdow,

ekran do prezentacji multimedialnej,

rzutnik multimedialny,

zapewnienie odpowiedniego nagtosnienia w przypadku wyswietlania

filmow, audycji i muzyki,

o dostep do sieci energetycznej zapewniajgcej podigczenie laptopa przez
uczestnikow spotkania (min. 5 osdb),

o flipchart z kartkami oraz markery,

o stoly i krzesta dla uczestnikow spotkania w ksztatcie litery U, zapewniajgce
wzajemng widoczno$¢ uczestnikédw spotkania, z mozliwoscig ich
przesuwania i aranzacji wnetrza podczas spotkania zgodnie z potrzebg
prowadzgcego warsztaty;

e zapewnienie obstugi technicznej przed i w trakcie spotkania (m.in.
podigczenie laptopa, rzutnika, zapewnienie odpowiedniego nagtosnienia,
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zapewnienie pilota do zmiany slajdéw, usuwanie nieprawidtowoSci
w dziataniu sprzetu),

e zapewnienie miejsca na roztozenie banerow, stojakdw i materiatdw
promocyjnych.

Sala powinna by¢ dostepna dla Zamawiajgcego pierwszego dnia spotkania
w godz. 9.00-19.30, drugiego dnia w godz. 8.00-13.00.

3. Wykonawca oznakuje wejscie do obiektu i do sali materiatami informacyjnymi,
zgodnie ze wskazaniami Zamawiajgcego, przekazanymi Wykonawcy na 3 dni
przed spotkaniem.

VIl.  WYMOGI DOTYCZACE REALIZACJI USLUGI RESTAURACYJNEJ

1. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia petnego menu przewidzianego
na spotkanie do akceptacji Zamawiajgcego co najmniej na 4 dni roboczych przed
organizacjg spotkania. Menu kazdego dnia musi by¢ inne, z uwzglednieniem
sugestii Zamawiajgcego, w tym dot. dan bezmiesnych lub innych, zgodnie
z potrzebami uczestnikow zgtoszonych nam podczas rekrutaciji.

DZIEN 1
Wymagane menu obejmuje przerwy kawowe, obiad, kolacje:
1. Przerwa kawowa 1 — ciggta od godz. 10.00 — 12.30:
Napoje zimne: woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach z cytryna,
udekorowana lisciem miety lub melisy — 300 ml/os., sok owocowy 100% jabtkowy
podawany w dzbankach — 200 ml/os.
Napoje gorace: kawa posiadajgca certyfikat Fairtrade lub inny rownowazny?!
i herbata (rézne rodzaje, w tym owocowa, ziotowe) — bez limitu wraz z dodatkami
(cukier w cukiernicy, $mietanka/mleko do kawy — w tym owsiane, cytryna
w plastrach).
Ciasta: 2 rodzaje do wyboru przez Zamawiajgcego na etapie konstruowania
menu, wedtug propozycji Wykonawcy, w tym 1 rodzaj to: sernik lub jabtecznik,
1 porcja — co najmniej 100 g/os., z tego po 50 g/os. kazdego z 2 rodzajow).
Przekaski wytrawne: 2 rodzaje wg propozycji Wykonawcy, np.:
o tartinki nadziewane tososiem, serkiem, wegetarianskie, itp. (nie mniej niz
2 szt. na 0s.),
e kanapeczki bankietowe miesne i wegetarianskie — na chlebie pszennym
i razowym, sktadajgce sie z co najmniej 2 sktadnikéw tj. szynki, salami,
sera typu camembert, tososia, zéttego sera, pasty jajecznej, pasty
twarogowej itp. Dodatkowo kazda kanapka musi zawiera¢ co najmniej
1 dodatek typu: pomidor, ogorek, papryka, rzodkiewka, satata itp.
(3 szt./Jos — 60g/szt.),
2. Przerwa kawowa 2 — ciggta od godz. 16.00 — 18.30 — jw., bez przekgsek
wytrawnych.
3. Obiad w godz. 13.30-14.30 w formie bufetu (mozliwos¢ wyboru z co najmniej
2 rodzajow dan):
e pierwsze danie: 2 rodzaje zup — 250 ml/os., w tym 1 wegetarianska,

e drugie danie — potrawa miesna i wegetarianska wg propozycji
Wykonawcy — 150-170 g/os., ziemniaki opiekaneffrytki/lkasze 200-220
glos.,

! kawa posiadajgca certyfikat Fairtrade lub inny rownowazny tj.:

» kawa z ekspresu, jezeli Wykonawca zadeklaruje, ze do realizacji zlecenia, ktére w swoim zakresie
obejmuje serwis kawowy zapewni ekspres cisnieniowy wraz z jego obstugg oraz kawa, mlekiem,
cukrem itp.

» kawa rozpuszczalna, jezeli Wykonawca nie zadeklaruje, ze do realizacji zlecenia, ktére w swoim
zakresie obejmuje serwis kawowy zapewni ekspres ciSnieniowy wraz z jego obstugg oraz kawa,
mlekiem, cukrem itp.
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e surowka 2 rodzaje do wyboru, np.: z warzyw gotowanych/warzyw
sezonowych 150-200 g/os.

Propozycja obiadu powinna uwzglednia¢ zgtoszone przez uczestnikdw potrzeby
zywieniowe, o ktérych mowa w ust. 1.

4. Kolacja — od 19.30-22.00 w formie bufetu, wg propozycji Wykonawcy,
z podgrzewaczami zapewniajgcymi witasciwg temperature dan w postaci
nalesnikéw wytrawnych i stodkich (2 szt./os, po 1 sztuce kazdego rodzaju),
potmiski serow, wedlin, ryb (150 g/os) oraz warzyw: m.in. pomidory, ogorki,
papryka; pieczywo, masto, sos winegret do pomidoréw oraz napoje gorace
(kawa, herbata) i zimne (woda z cytryng, sok owocowy — 1 rodzaj) — bez
limitu.

DZIEN 2

Wymagane menu obejmuje sniadanie, przerwe kawowa, obiad:

1. Sniadanie w godz. 7.00-8.30: w formie bufetu, wg pomystu Wykonawcy
(przyktadowe dania: jajecznica, paréwki, wedliny, pieczywo (jasne, ciemne),
ryby wedzone, warzywa (w tym pomidory, ogorki), dzemy, ptatki sniadaniowe,
lekkie satatki (ilos¢ produktow odpowiednia do liczby uczestnikéw spotkania)
oraz kawa, herbata, mleko, w tym owsiane, cytryna, cukier — bez limitu.

2. Przerwa kawowa — ciggta od godz. 10.00 — 12.00:

Napoje zimne: woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach
z cytryng, udekorowana lisciem miety lub melisy — 300 ml/os., sok owocowy
100% jabtkowy podawany w dzbankach — 200 ml/os.

Napoje gorace: kawa posiadajgca certyfikat Fairtrade lub inny réwnowazny?
i herbata (rézne rodzaje, w tym owocowa, ziotowe) — bez limitu wraz
z dodatkami (cukier w cukiernicy, smietanka/mleko do kawy — w tym owsiane,
cytryna w plastrach).

Ciasta: 2 rodzaje do wyboru przez Zamawiajgcego na etapie konstruowania
menu, wedtug propozycji Wykonawcy, w tym 1 rodzaj to: sernik lub jabtecznik,
1 porcja — co najmniej 100 g/os., z tego po 50 g/os. kazdego z 2 rodzajow).

3. Obiad w godz. 13.30-14.30 w formie bufetu (mozliwo$¢ wyboru z co najmniej
2 rodzajoéw dan):

e pierwsze danie: 2 rodzaje zup — 250 ml/os., w tym 1 wegetarianska,

e drugie danie — potrawa migsna i wegetarianska wg propozycji
Wykonawcy — 150-170 g/os., ziemniaki opiekane/frytkilkasze 200-220
glos.,

e surowka 2 rodzaje do wyboru, np.: z warzyw gotowanych/warzyw
sezonowych 150-200 g/os.

Propozycja obiadu powinna uwzgledniaé zgtoszone przez uczestnikéw
potrzeby zywieniowe, o ktérych mowa w ust. 1.

2. Wykonawca zapewni sprawng obstuge kelnerskg catej ustugi poprzez:
e zapewnienie liczby kelnerow/kelnerek niezbednych do sprawnej obstugi
gosci,
e stosowny ubiér kelneréw/kelnerek podczas swiadczenia ustugi,

2 kawa posiadajgca certyfikat Fairtrade lub inny rownowazny tj.:

» kawa z ekspresu, jezeli Wykonawca zadeklaruje, ze do realizacji zlecenia, ktére w swoim zakresie
obejmuje serwis kawowy zapewni ekspres cisnieniowy wraz z jego obstugg oraz kawg, mlekiem,
cukrem itp.

» kawa rozpuszczalna, jezeli Wykonawca nie zadeklaruje, ze do realizacji zlecenia, ktére w swoim
zakresie obejmuje serwis kawowy zapewni ekspres cisnieniowy wraz z jego obstugg oraz kawsa,
mlekiem, cukrem itp.
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e w trakcie trwania ustugi restauracyjnej obstuga sprawnie, na biezgco
zbiera zuzyte naczynia, zarowno bezposrednio od gosci, jak i ze stotow,
dbajac o estetyczny wyglad stotdow, uzupetniajgc wg potrzeb brakujace
naczynia oraz potrawy.

3. Swiadczenie ustugi restauracyjnej przez Wykonawce obejmowaé bedzie:

o Swiadczenie ustugi restauracyjnej wytgcznie przy uzyciu produktéow
spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych,

o przestrzeganie przepisbw prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowywania artykutow spozywczych (m.in.: ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia — Dz.U.2023
poz. 1448),

e podanie przedmiotu zamowienia zgodnie z wymaganiami sanitarnymi
dotyczgcymi zywnosci i zywienia zbiorowego, w sposéb estetyczny,

e zapewnienie wyposazenia niezbednego do obstugi restauracyjnej,
tj. zastawy szklanej/ ceramicznej/porcelanowej wraz z metalowymi
sztuc¢cami, serwetek papierowych (na stotach),

e miejsce wykonania ustugi powinno by¢ dostosowane do potrzeb oséb
Z niepetnosprawnosciami.



