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URZAD MARSZALKOWSKI
WOJEWODZTWA WARMINSKO-MAZURSKIEGO
W OLSZTYNIE

Zatacznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZEDMIOT Wykonanie ustugi polegajagcej na zapewnieniu zaplecza konferencyjnego,
} gastronomicznego, noclegowego podczas dwudniowego spotkania szkoleniowego

ZAMOWIENIA Skarbnika Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego ze stuzbami ksiegowymi jednostek
budzetowych samorzadu Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego i pracownikami
Departamentu Finanséw i Skarbu.

MIEJSCE Obiekt zlokalizowany poza granicami miasta Olsztyna w odlegtosci drogowej do 60
km od siedziby Zamawiajgcego tj. ul. Emilii Plater 1, 10-562 Olsztyn (mierzonej
z uzyciem aplikacji — maps.google.pl).

LICZBA DNI 2dni/ 1noc

TERMIN Termin realizacji zaméwienia: 30 dni od dnia zawarcia umowy (dni robocze:
poniedziatek-wtorek; wtorek-sroda; sroda-czwartek; czwartek-pigtek). Doktadny
termin szkolenia zostanie uzgodniony po zawarciu umowy.

LICZBA

UCZESTNIKOW

max 75, min. 60 oséb. Zamawiajgcy na min. 6 dni roboczych przed datg rozpoczecia
szkolenia poinformuje Wykonawce o ostatecznej liczbie osdb.

PROGRAM | dzien szkolenia:
POBYTU godz. 9.00 - zakwaterowanie
godz. 10.00 - 14.00 - szkolenie (4 godz.)
godz. 14.00 - 15.00 - obiad
godz. 15.00 - 18.30 - szkolenie (3,5 godz.)
godz. 19.00 - uroczysta kolacja
Il dzieh szkolenia:
godz. 7.00 - 9.00 - $niadanie
godz. 9.00 - 13.00 - szkolenie (4 godz.)
godz. 13.00 - 14.00 - obiad
godz. 14.00 - wymeldowanie
WARUNKI 1. Zameldowanie od godziny 9.00 w dniu przyjazdu
2. Wymeldowanie do godziny 15.00 w dniu wyjazdu
NOCLEGOWE 3. Pokoje: min 38 — pokoi ( 7 pok. jednoosobowych, pozostate dwu - trzy osobowe)
Na kazdy pokdj przypada 1 fazienka
WARUNKI 1. Wykonawca zapewni obiekt, zlokalizowany poza granicami miasta Olsztyna

w odlegtosci drogowej do 60 km od siedziby Zamawiajgcego tj. ul. Emilii Plater 1,
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LOKALOWE 10-562 Olsztyn (mierzonej z uzyciem aplikacji — maps.google.pl), w ktorym
znajduja sie:

a) sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktérej odbedzie sie szkolenie,

b) dodatkowa sala/pomieszczenie konferencyjne dla 20 osdb,

c) sala/pomieszczenie, gdzie zostang wykonane ustugi gastronomiczne,

d) parking — bezptatny dla uczestnikow szkolenia.

2. W przypadku, gdy prowadzacy obiekt, w ktérym swiadczona bedzie ustuga bedaca
przedmiotem zamodwienia, stosuje w odniesieniu do tego obiektu nazwe
sugerujacy, iz jest to obiekt hotelarski, obiekt ten musi spetnia¢ wymagania
przewidziane w odniesieniu do obiektéw hotelarskich w ustawie z dnia 29
sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw wycieczek
i przewodnikow turystycznych (Dz. U. 2023, poz. 1944.) oraz w aktach
wykonawczych do tej ustawy, w tym w szczegdlnosci w art. 39 ust. 1 i 2
WWw. ustawy.

3. Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byly
zaakceptowane przez Zamawiajacego, muszg spetnia¢ warunki, o ktérych mowa
w pkt. 1, 2, 3 i 4 oraz dodatkowo:

a) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikéw,

b) bezptatne toalety,

c) bezptatng szatnie,

d) miejsce wraz z wyposazeniem na prowadzenie recepcji/sekretariatu szkolenia,

e) w czesci ogdlnodostepnej obejmujacej hol recepcyjny, sale gastronomiczne
i konferencyjne klimatyzacje lub inne urzadzenia i systemy zapewniajgce
wymiane powietrza i utrzymanie temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotnosé
45-60%,

f) wi-fi na terenie obiektu.

4. Wykonawca zapewni sale/pomieszczenie konferencyjne dla maksymalnej ilosci
osoéb okreslonej przez Zamawiajacego, gdzie odbedzie sie szkolenie:
a) | dzien szkolenia od godz. 10.00 do godz. 14.00 oraz od godz. 15:00 do godz.
18.30,
b) 1l dzien szkolenia od godz. 9.00 do godz. 13.00.
dodatkowgq sale/pomieszczenie konferencyjne dla 20 oséb w | dniu szkolenia
od godz. 10.00 do godz. 14.00
5. Sale konferencyjne powinna posiada¢ nastepujace udogodnienia:

a) stoty konferencyjne z miejscami siedzagcymi dla wszystkich uczestnikéw
szkolenia, krzesta tapicerowane ustawione w sposéb umozliwiajgcy
komfortowe uczestnictwo w szkoleniu;

b) dostep do bezprzewodowego Internetu;

c) sprzet do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny, flipchart);

d) mozliwosé podtaczenia laptopa z pilotem multimedialnym
i oprogramowaniem MS Office (dostep do drukarki mozliwo$¢ wydruku max.
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do 100 stron);

e) sprawne nagtosnienie;

f) min. dwa mikrofony bezprzewodowe;

g) nalezyta estetyka pomieszczen;

h) nalezyte natezenie Swiatta tak, aby wyswietlane prezentacje byly czytelne
dla wszystkich uczestnikow szkolenia;

i) sala powinna by¢ klimatyzowana Ilub posiada¢ inne urzadzenia
i systemy/warunki zapewniajgce wymiane powietrza.

6. Wykonawca zapewni do dyspozycji Zamawiajgcego 1 osobe w ramach obstugi
technicznej sprzetu audio-wizualnego i nagtoénienia®.

7. W budynku, w ktérym odbywac sie bedzie szkolenie (ani w jego najblizszym
otoczeniu) nie mogg odbywa¢ sie prace budowlane, remontowe
badz konserwatorskie.

USLtUGA 1. Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng na miejscu podczas trwania

GASTRONOMICZNA

szkolenia dla ilo$ci oséb okreslonej przez Zamawiajgcego, sktadajaca sie z:

a) serwisu kawowego ciggtego, z ktdrego mozna bedzie korzystaé w trakcie
szkolenia (bezposrednio w sali konferencyjnej lub przed salg) podczas |, Il
dnia szkolenia

b) obiadu w postaci szwedzkiego stotu serwowanego w | dniu szkolenia
godz. 14:00 - 15.00 w Il dniu szkolenia godz. 13:00 - 14.00

c) uroczystej kolacji w postaci szwedzkiego stotu serwowanego w | dniu
szkolenia o godz. 19.00

d) s$niadania w postaci szwedzkiego stotu serwowanego w Il dniu szkolenia
godz. 7.00 - 9.00

Serwis kawowy ciagty przewiduje:

a) kawa czarna z ekspresu, z mozliwoscig skorzystania z ekspresu cisnieniowego
na miejscu przez kazdego uczestnika, bez limitu,

b) herbata (rézne rodzaje min. 3 rodzaje do wyboru — w tym czarna,
zielona i owocowa) dla kazdego uczestnika, bez limitu,

c) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu, bez limitu,

d) mleko i/lub $mietanka do kawy dla wszystkich uczestnikéw szkolenia (podane
w dzbankach lub dozowane z ekspresu), bez limitu,

e) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — tgcznie co najmniej
0,5 litra na osobe,

f) soki owocowe podane w dzbankach (dwa rodzaje)- 0,3 litra na osobe,

g) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikdw szkolenia, bez limitu,

h) dwa rodzaje ciastek kruchych

i) mini kanapeczki min 3 szt. na osobe

! Obstuga techniczna polegajaca na uruchomieniu i dostrojeniu sprzetu wymienionego w zapytaniu ofertowym.
Personel powinien znajdowac sie w poblizu, tak aby w przypadku wystgpienia problemoéw byt dostepny
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Obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stotu serwowany w restauracji/sali
(w innej niz sala, w ktorej odbywac sie bedzie szkolenie) z mozliwoscia
zasiadania przy stotach (rownoczesnie przez maksymalng ilos¢ osob okreslong
przez Zamawiajacego), przewiduje minimum:
a) zupa: dwa rodzaje zup, w tym jedna weganska i bezglutenowa

(porcja = 300-310 ml/osoba),

b) mieso i ryba na ciepto ponadto jedno danie weganskie i bezglutenowe
(porcja = 150-170 g/osoba),

c) dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtdéwnego
(np. suréwka, satatka, warzywa na parze; porcja = 150-170 g/osobe),

d) dodatki do dania gtéwnego; porcja = 200-220 g,
Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatkéw sposrdd: ziemniaki (z wody lub
opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka,

e) deser: porcja = 150 — 170 g, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dwa
rodzaje ciasta, na 1 osobe przypadajg 2 porcje (1=1 porcja kazdego rodzaju),

f) soki owocowe podane w dzbankach (dwa rodzaje) 0,3 litra na osobe,

g) woda mineralna gazowana i niegazowana podana w dzbankach — 0,5 litra
na osobe,

Uroczysta Kolacja w postaci szwedzkiego stotu serwowana w | dniu
w restauracji/sali (w innej niz sala, w ktérej odbywa¢ sie bedzie szkolenie)
z mozliwoscig zasiadania przy stotach (rédwnoczesnie przez maksymalng ilos¢
0s6b okreslona przez Zamawiajgcego), dla wszystkich uczestnikéw przewiduje
minimum:
a) zupa 2 rodzaje w tym jedna weganska i bezglutenowa: 1 porcja = 300-310
ml/osoba,
b) 2 dania gtéwne:
- danie gtéwne (potrawa miesna lub ryba): 1 porcja = 150-170 g/osoba,

- suréwki ze S$wiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 porcja
= 100-120g/osoba, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ zestaw
zawierajgcy 2 suréwki ze swiezych warzyw i 1 suréwke z warzyw gotowanych
(inne niz przy obiedzie),

- dodatki do dania gtéwnego: 1 porcja = 150-170 g, 1 porcje na osobe.
Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatkow sposrdd: ziemniaki z wody lub
opiekane, kasza, ryz, frytki, kopytka;
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c) deser: 1 porcja=200-220g,

d) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego
uczestnika),

e) kawa czarna z ekspresu z mozliwoscig skorzystania z ekspresu cisnieniowego
bez limitu.

f) mleko i/lub $mietanka do kawy (podane w dzbankach lub dozowane
z ekspresu), bez limitu;

g) soki owocowe podane w dzbankach (dwa rodzaje) — 0,3 litra na osobe;

h) woda mineralna gazowana i niegazowana podana w dzbankach - 0,5 litra na
osobe;

i) 5 przystawek (na zimno i na ciepto): 200g/osoba kazdego rodzaju przystawki

5. Sniadanie w postaci szwedzkiego stotu serwowane w restauracji/sali
(w innej niz sala, w ktorej odbywac sie bedzie szkolenie) z mozliwoscia
zasiadania przy stotach (rownoczesnie przez maksymalng ilos¢ oséb okreslong
przez Zamawiajgcego), dla wszystkich uczestnikéw przewiduje minimum:

a) dania ciepte typu: jajecznica, paréwki/kietbaski, nalesniki itp. dla kazdego
uczestnika,

b) dania zimne typu: pieczywo jasne i ciemne, masto, midéd, dzem, pdtmiski
wedlin, potmiski serow, mleko, jogurty, ptatki $niadaniowe, warzywa
(np. pomidor, ogorek),

c) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego
uczestnika, bez limitu);

d) kawa czarna z ekspresu z mozliwoscig skorzystania z ekspresu cisSnieniowego
bez limitu.

e) mleko i/lub $mietanka do kawy (podane w dzbankach lub dozowane
z ekspresu), bez limitu;

f) soki owocowe podane w dzbankach (dwa rodzaje) — 0,3 litra na osobe

g) woda mineralna gazowana i niegazowana podana w dzbankach -0,5 litra na
osobe;

6. Sala, w ktdrej odbedzie sie kolacja powinna sktadaé sie z jednego pomieszczenia,
w ktdorym ustawione zostang stoty z miejscami siedzgcymi dla wszystkich
uczestnikdw szkolenia. Sposdéb ustawienia stotéw umozliwi komfortowe
uczestnictwo w kolacji;

7. Wykonawca przy oferowaniu positkdw zapewni stosowanie swiezych produktéw
spozywczych oraz spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych;

8. Wykonawca zapewni mozliwo$é przygotowania dan dietetycznych zgodnie
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z zapotrzebowaniem zgtoszonym przez uczestnikow na 2 dni robocze przed
szkoleniem (np. dania spetniajgce wymogi diety bezglutenowej, weganskiej);
9. Woykonawca zapewni obstuge kelnerska oraz stosowng zastawe — z wytgczeniem
naczyn jednorazowego uzytku — oraz nakrycie stotéw, serwetki.
PERSONEL DO 1. Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej szkolenia, obstugi

OBstUGI

restauracyjnej oraz wyznaczy osobe do kontaktéw roboczych miedzy Wykonawca
i Zamawiajgcym. Przy realizacji zamowienia Zamawiajacy dopuszcza mozliwosc
porozumiewania sie z Wykonawcg drogg mailowg oraz za pomoca telefondow.

. W trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia Wykonawca bedzie na biezgco

wspotpracowat z Zamawiajagcym. Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogdlnej
koordynacji realizacji przedmiotu zamodwienia, ktéra bedzie wspdtpracowata
z osobami wskazanymi przez Zamawiajacego.

ROZLICZENIE Potwierdzeniem nalezytego wykonania przedmiotu zamdwienia bedzie podpisany

ustuGl przez Zamawiajgcego protokét odbioru ustugi, ktéry stanowi¢ bedzie podstawe

do wystawienia faktury/rachunku, na podstawie ktérej zostanie wyptacone
wynagrodzenie w terminie 21 dni od dnia dostarczenia jej Zamawiajgcemu.




