Szczegétowy Opis Przedmiotu Zamoéwienia

pn.: ,Zapewnienie sal warsztatowych wraz z ustuga restauracyjng”.

Zamowienie podzielone jest na lll czesci.

Szczegobtowy opis przedmiotu zamowienia dla czesci |.

Przedmiot zamowienia.

Przedmiotem zamdwienia jest ,Zapewnienie jednej sali warsztatowej wraz z ustugg
restauracyjng podczas jednodniowego szkolenia stacjonarnego pn.:,Rodzina
Z niepetnosprawnoscig intelektualng — metody pracy asystenta rodziny” na terenie

Miasta todzi, dla dwéch grup szkoleniowych”.
Termin realizacji i miejsce realizacji zamoéwienia.

Zamowienie musi zostac zrealizowane od dnia podpisania umowy do dnia
31.05.2025 .

Miejsce realizacji: ustuga bedzie realizowana na terenie miasta t.odzi.
Szczegobtowe informacije.
W ramach swiadczonej ustugi, Wykonawca zapewni:

jedng sale warsztatowg dla dwoch grup szkoleniowych (przy czym kazda z dwoch

grup szkoleniowych innego dnia) :

1) sala warsztatowa dla 30 oséb w godzinach 08:00 — 16:00;

2) sala warsztatowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy;

3) ustawienie krzeset w sali warsztatowej do uzgodnienia z Zamawiajgcym;

4) sala warsztatowa powinna by¢ wyposazona w co najmniej jeden stot
przeznaczony dla prowadzgcego wraz z miejscem siedzgcym. Stét dla osoby
prowadzgcej w sali warsztatowej powinien by¢ wyposazony w jedng butelke
wody mineralnej gazowanej i jedng butelke wody mineralnej niegazowanej;

5) sala warsztatowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty,
tj.: laptop, rzutnik multimedialny, ekran, flipchart z papierem i kolorowymi

mazakami, system nagtasniajgcy;



1)

6) sala warsztatowa powinna by¢ dostosowana do liczby uczestnikow szkolenia,

aby dawac komfort poruszania sie;

7) sala warsztatowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiada¢ wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny lub

klimatyzacje i oswietlenie.

Sala warsztatowa musi zapewni¢ dostepnos¢ osobom ze szczegolnymi
potrzebami w rozumieniu art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. 0 zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegbIinymi potrzebami (Dz. U. z 2024 r. poz. 1411).
W przypadku, gdy Wykonawca ze wzgleddw technicznych lub prawnych nie
bedzie w stanie zapewnic¢ dostepnosci osobom ze szczegdolnymi potrzebami

w zakresie, o ktorym mowa w art. 6 ustawy Wykonawca jest zobowigzany

do zapewnienia takim osobom dostepu alternatywnego w rozumieniu art. 7

ustawy.
dostep do Internetu;

dostep do szatni i toalet dostosowanych do potrzeb osob ze szczegboinymi

potrzebami;

co najmniej 10 miejsc parkingowych na terenie obiektu do dyspozycji

Zamawiajgcego, dla kazdej z dwoch grup szkoleniowych.
Swiadczenie ustugi restauracyjnej, w tym zapewnienie:

Serwisu kawowego, w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciggtym, przez
caly czas trwania szkolenia dla kazdej z dwéch grup szkoleniowych (przy
czym kazda z dwoch grup szkoleniowych innego dnia) w godzinach 08:00 —
15:00 dla maksymalnie tagcznie 62 osob (2 x grupa szkoleniowa po maksymalnie
31 0sob):
a) w ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow;
b) nieograniczonego dostepu do wrzatku w warniku, herbaty czarnej, czarne;j
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy rozpuszczalnej,
kawy mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z ekspresu (liczba
urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikbw) umozliwiajgcego przygotowanie

kawy typu: espresso, cappuccino, latte;



c)

wody mineralnej niegazowanej w dyspenserze lub w dzbankach — bez
ograniczen na osobe;

cukru, mleka 3,2%, mleka bez laktozy, cytryny - bez ograniczeh na osobe;

2 rodzajow ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto czekoladowe co najmniej 60 g/
porcje) — po 1 porcji z kazdego rodzaju na osobe;

owocow filetowanych np.: melon, ananas, pomarancze, winogrona — co
najmniej 150 g/ os.;

serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne
elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztucce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikdw szkolenia
(wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub

papieru).

2) Ciepty positek w formie obiadu jednodaniowego z deserem w formie bufetu

szwedzkiego dla kazdej z dwoch grup szkoleniowych (przy czym kazda

z dwodch grup szkoleniowych innego dnia) dla maksymalnie tagcznie 62 oséb

(2 x grupa szkoleniowa po maksymalnie 31 0sob):

a)

b)

d)

f)

obiad bedzie serwowany w wydzielonej przestrzeni restauracyjnej, na terenie
obiektu, w ktérym odbywac¢ sie bedzie szkolenie;

w przestrzeni restauracyjnej na czas obiadu powinny zosta¢ zapewnione
miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikéw szkolenia jednoczes$nie;

obiad powinien skfadac sie z dania gtbwnego miesnego (1 rodzaj miesa do
wyboru: w tym mieso wieprzowe/drobiowe — 1 porcja - co najmniej 200
g/osobe po przetworzeniu), zamiennie dania gtbwnego wegetarianskiego (np.
lasagne wegetarianska, makaron ze szpinakiem, pierogi, papryka/cukinia
faszerowana kasza/ryzem i warzywami z zapieczonym serem (1 porcja — co
najmniej 200 g/osobe po przetworzeniu);

2 rodzajow dodatkéw typu: ryz/kasza/kluski slgskie/kopytka (1 porcja —

co najmniej 100 g/osobe);

bukietu swiezych suréwek (np.: z marchewki, buraczkow, z biatej kapusty — (1
porcja — co najmniej 100 g/osobe);

deseru schtodzonego, przystrojonego swiezym listkiem miety (np.: tiramisu/
panna cotta/ mus czekoladowy/ mus waniliowy) podany w pucharku lub
kubeczku o pojemnosci co najmniej 150 ml z widelczykiem/ tyzeczkg

wypetnionym co najmniej w % objetosci pojemnika — 1 sztuka na osobe.



Szczegobtowy opis przedmiotu zamowienia dla czesci ll.
Przedmiot zamoéwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest ,Zapewnienie jednej sali warsztatowej wraz z ustugg
restauracyjng podczas jednodniowego szkolenia pn.: ,Budowanie relacji z trudnymi
rodzinami zastepczymi, ksztattowanie relacji w procesie pomagania” na terenie

Miasta todzi”.
Termin realizacji i miejsce realizacji zamowienia.

Zamowienie musi zostac zrealizowane od dnia podpisania umowy do dnia
31.10.2025 r.

Miejsce realizacji ustugi: ustuga bedzie realizowana na terenie Miasta Lodzi.
Szczegoétowe informacje.
W ramach swiadczonej ustugi, Wykonawca zapewni:

jedng sale warsztatows;

1) sala warsztatowa dla 30 oséb w godzinach 08:00 — 16:00;

2) sala warsztatowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy;

3) ustawienie krzeset w sali warsztatowej do uzgodnienia z Zamawiajgcym;

4) sala warsztatowa powinna by¢é wyposazone w co najmniej jeden stot
przeznaczony dla prowadzgcego wraz z miejscem siedzgcym. Stét dla osoby
prowadzgcej w sali warsztatowej powinien by¢ wyposazony w jedng butelke
wody mineralnej gazowanej i jedng butelke wody mineralnej niegazowanej;

5) sala warsztatowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty,
tj.: laptop, rzutnik multimedialny, ekran, flipchart z papierem i kolorowymi
mazakami, system nagtasniajgcy;

6) sala warsztatowa powinna by¢ dostosowana do liczby uczestnikow szkolenia,

aby dawac komfort poruszania sieg;

7) sala warsztatowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiada¢ wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny lub
klimatyzacje i oswietlenie.



2)

Sala warsztatowa musi zapewni¢ dostepnos¢ osobom ze szczegdlnymi
potrzebami w rozumieniu art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. 0 zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegdlinymi potrzebami (Dz. U. z 2024 r. poz. 1411).
W przypadku, gdy Wykonawca ze wzgleddw technicznych lub prawnych nie
bedzie w stanie zapewni¢ dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami

w zakresie, o ktorym mowa w art. 6 ustawy Wykonawca jest zobowigzany do

zapewnienia takim osobom dostepu alternatywnego w rozumieniu art. 7 ustawy.
dostep do Internetu;

dostep do szatni i toalet dostosowanych do potrzeb oséb ze szczegoIinymi

potrzebami;

co najmniej 10 miejsc parkingowych na terenie obiektu do dyspozycji

Zamawiajgcego.
Swiadczenie ustugi restauracyjnej, w tym zapewnienie:

Serwisu kawowego, w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciggtym, przez

caly czas trwania szkolenia w godzinach 08:00 — 15:00 dla maksymalnie

31 osoéb:

a) w ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow;

b) nieograniczonego dostepu do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarne;j
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy rozpuszczalnej,
kawy mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z ekspresu (liczba
urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikdw) umozliwiajgcego przygotowanie
kawy typu: espresso, cappuccino, latte;

c) wody mineralnej niegazowanej w dyspenserze lub w dzbankach — bez
ograniczen na osobe;

d) cukru, mleka 3,2%, mleka bez laktozy, cytryny - bez ograniczeh na osobe;

e) 2 rodzajow ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto czekoladowe co najmniej 60 g/
porcje) — po 1 porcji z kazdego rodzaju na osobe;

f) owocow filetowanych np.: melon, ananas, pomarancze, winogrona — co
najmniej 150 g/ os.;

g) serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne

elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub



uszczerbkow w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikow szkolenia
(wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub
papieru).
3) Ciepty positek w formie obiadu jednodaniowego z deserem w formie bufetu
szwedzkiego:

a) obiad bedzie serwowany w wydzielonej przestrzeni restauracyjnej, na terenie
obiektu, w ktérym odbywac¢ sie bedzie szkolenie;

b) w przestrzeni restauracyjnej na czas obiadu powinny zosta¢ zapewnione
miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikéw szkolenia jednoczes$nie;

c) obiad powinien sktada¢ sie z dania gtdbwnego miesnego (1 rodzaj miesa do
wyboru: w tym mieso wieprzowe/drobiowe — 1 porcja - co najmniej 200
g/osobe po przetworzeniu), zamiennie dania gtdwnego wegetarianskiego (np.
lasagne wegetarianska, makaron ze szpinakiem, pierogi, papryka/cukinia
faszerowana kasza/ryzem i warzywami z zapieczonym serem (1 porcja — co
najmniej 200 g/osobe po przetworzeniu);

d) 2 rodzajow dodatkow typu: ryz/kasza/kluski Slgskie/kopytka (1 porcja —
co najmniej 100 g/osobe);

e) bukietu Swiezych suréwek (np.: z marchewki, buraczkéw, z biatej kapusty — (1
porcja — co najmniej 100 g/osobe);

f) deseru schtodzonego, przystrojonego swiezym listkiem miety (np.: tiramisu/
panna cotta/ mus czekoladowy/ mus waniliowy) podany w pucharku lub
kubeczku o pojemnosci co najmniej 150 ml z widelczykiem/ tyzeczkg

wypetnionym co najmniej w % objetosci pojemnika — 1 sztuka na osobe.



Szczegoétowy opis przedmiotu zamowienia dla czesci lll.

Przedmiot zamoéwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest ,Zapewnienie jednej sali warsztatowej wraz z ustugg
restauracyjng podczas jednodniowego szkolenia pn.: ,Praca z wychowankiem
instytucjonalnej pieczy zastepczej sprawiajgcym trudnosci wychowawcze” na terenie

Miasta todzi”.
Termin realizacji i miejsce realizacji zamowienia.

Zamowienie musi zostac zrealizowane od dnia podpisania umowy do dnia
30.11.2025 r.

Miejsce realizacji ustugi: ustuga bedzie realizowana na terenie Miasta Lodzi
Szczegoétowe informacje.
W ramach swiadczonej ustugi, Wykonawca zapewni:

I. jedng sale warsztatows;

1) sala warsztatowa dla 30 oséb w godzinach 08:00 — 16:00;

2) sala warsztatowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy;

3) ustawienie krzeset w sali warsztatowej do uzgodnienia z Zamawiajgcym;

4) sala warsztatowa powinna by¢ wyposazone w co najmniej jeden stot
przeznaczony dla prowadzgcego wraz z miejscem siedzgcym. Sto6t dla osoby
prowadzgcej w sali warsztatowej powinien by¢ wyposazony w jedng butelke
wody mineralnej gazowanej i jedng butelke wody mineralnej niegazowanej;

5) sala warsztatowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty,
tj.: laptop, rzutnik multimedialny, ekran, flipchart z papierem i kolorowymi
mazakami, system nagtasniajgcy;

6) sala warsztatowa powinna by¢ dostosowana do liczby uczestnikow szkolenia,

aby dawac komfort poruszania sieg;

7) sala warsztatowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiada¢ wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny lub

klimatyzacje i oswietlenie.



1)

Sala warsztatowa musi zapewni¢ dostepnos¢ osobom ze szczegdlnymi
potrzebami w rozumieniu art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. 0 zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegdlinymi potrzebami (Dz. U. z 2024 r. poz. 1411).
W przypadku, gdy Wykonawca ze wzgleddw technicznych lub prawnych nie
bedzie w stanie zapewni¢ dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami

w zakresie, o ktorym mowa w art. 6 ustawy Wykonawca jest zobowigzany

do zapewnienia takim osobom dostepu alternatywnego w rozumieniu

art. 7 ustawy.
dostep do Internetu;

dostep do szatni i toalet dostosowanych do potrzeb osob ze szczegdinymi

potrzebami;

co najmniej 10 miejsc parkingowych na terenie obiektu do dyspozycji

Zamawiajgcego.
Swiadczenie ustugi restauracyjnej, w tym zapewnienie:

Serwisu kawowego, w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciggtym, przez

caly czas trwania szkolenia w godzinach 08:00 — 15:00 dla maksymalnie

31 osobb:

a) w ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow;

b) nieograniczonego dostepu do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy rozpuszczalnej,
kawy mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z ekspresu (liczba
urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikdw) umozliwiajgcego przygotowanie
kawy typu: espresso, cappuccino, latte;

c) wody mineralnej niegazowanej w dyspenserze lub w dzbankach — bez
ograniczen na osobe;

d) cukru, mleka 3,2%, mleka bez laktozy, cytryny - bez ograniczeh na osobe;

e) 2 rodzajow ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto czekoladowe co najmniej 60 g/
porcje) — po 1 porcji z kazdego rodzaju na osobe;

f) owocow filetowanych np.: melon, ananas, pomarancze, winogrona — co

najmniej 150 g/ os.;



g) serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne
elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikdw szkolenia
(wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub
papieru).

2) Ciepty positek w formie obiadu jednodaniowego z deserem w formie bufetu
szwedzkiego:

a) obiad bedzie serwowany w wydzielonej przestrzeni restauracyjnej, na terenie
obiektu, w ktérym odbywac¢ sie bedzie szkolenie;

b) w przestrzeni restauracyjnej na czas obiadu powinny zosta¢ zapewnione
miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikdw szkolenia jednoczesnie;

c) obiad powinien sktada¢ sie z dania gtbwnego miesnego (1 rodzaj miesa do
wyboru: w tym mieso wieprzowe/drobiowe — 1 porcja - co najmniej 200
g/osobe po przetworzeniu), zamiennie dania gtbwnego wegetarianskiego (np.
lasagne wegetarianska, makaron ze szpinakiem, pierogi, papryka/cukinia
faszerowana kasza/ryzem i warzywami z zapieczonym serem (1 porcja — co
najmniej 200 g/osobe po przetworzeniu);

d) 2 rodzajow dodatkow typu: ryz/kasza/kluski slgskie/kopytka (1 porcja —
co najmniej 100 g/osobe);

e) bukietu swiezych surowek (np.: z marchewki, buraczkéw, z biatej kapusty — (1
porcja — co najmniej 100 g/osobe);

f) deseru schiodzonego, przystrojonego swiezym listkiem miety (np.: tiramisu/
panna cotta/ mus czekoladowy/ mus waniliowy) podany w pucharku lub
kubeczku o pojemnosci co najmniej 150 ml z widelczykiem/ tyzeczka

wypetnionym co najmniej w ¥ objetosci pojemnika — 1 sztuka na osobe.
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