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Zatgcznik nr 1 do formularza cenowego

Szczegdtowy opis przedmiotu zamodwienia

Przedmiot zamowienia

~Wynajem sali szkoleniowej i Swiadczenie ustugi restauracyjnej na terenie miasta
todzi”.

Przedmiot zamowienia zostat podzielony na 3 czesci:

CZESC | — Wynajem sali szkoleniowej i $wiadczenie ustugi restauracyjnej
podczas szkolenia , Interpretacje zmian prawnych ustawy o pomocy
spotecznej i aktéow wykonawczych” dla maksymalnie 20 oséb. Planowany
termin realizacji ustugi: 16, 27, 30 czerwca, 7 i 14 lipca 2025 r.

CZESC Il — Wynajem sali szkoleniowej i $wiadczenie ustugi restauracyjnej
podczas szkolenia ,Sytuacje konfliktowe i asertywnos¢ w pracy socjalnej” dla
maksymalnie 20 oséb. Planowany termin realizacji ustugi 16, 17, 23, 24 i 30
czerwca 2025 .

CZESC Ill - Wynajem sali szkoleniowej i $wiadczenie ustugi restauracyjne;
podczas szkolenia ,Wypalenie zawodowe w pracy pracownika pomocy
spotecznej” dla maksymalnie 20 oséb, Planowany termin realizacji ustugi: 8 i 9
lipca 2025 r.

Zamowienie jest realizowane w ramach projektu pn. ,Koordynacja dziatan w zakresie

polityki spotecznej dla wojewddztwa tédzkiego” w ramach programu Fundusze

Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 wspotfinansowanego ze Srodkow

Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, Priorytet IV Spéjnosé¢ spoteczna i

zdrowie, Dziatanie 4.13 Wysokiej jakosci system wigczenia spotecznego.

Il. Szczegdtowe informacje dotyczace poszczegolnych czesci

przedmiotu zamowienia

Czesc I:

1. Wynajem sali szkoleniowej

1) Sala szkoleniowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie

zapewniajgce odpowiedni komfort pracy. Pomieszczenie powinno by¢ tatwo
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dostepne dla 0sob z réznymi niepetnosprawnosciami, zgodnie z zaleceniami
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze
szczegolnymi potrzebami,
Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiadac¢ wydajny system grzewczy, wydajny system wentylacyjny, oswietleniowy
i sprawng klimatyzacje,
Wynajem sali szkoleniowej na szkolenie: ,Interpretacje zmian prawnych
ustawy o pomocy spotecznej i aktéw wykonawczych” w ramach Czesci |
przedmiotu zamodwienia z wyposazeniem technicznym odbedzie sie w dniach: 16,
27, 30 czerwca, 7 i 14 lipca 2025 r. od godz. 8.15 do godz. 14.15.
Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty:
komputer potgczony z projektorem/rzutnikiem multimedialnym, z dostepem do
Internetu, pilotem do obstugi prezentacji komputerowej oraz wskaznikiem
elektronicznym, ekran, system nagtasniajacy, flipchart z 4 kolorowymi
flamastrami.
Akustyka sali powinna umozliwia¢ swobodng dyskusje.
Sala powinna: by¢ dostosowana do 20 uczestnikéw, aby dawa¢ mozliwosé
swobodnej pracy oraz komfort poruszania sie; by¢é wyposazona w stoty oraz
w 20 krzeset dla uczestnikéw. Dodatkowo dla trenera powinien by¢ oddzielny stét
i krzesto, a stét winien by¢ zaopatrzony w wode mineralng gazowang (butelka
o pojemnosci 0,33 |) i niegazowang (butelka o pojemnosci 0,33 |) oraz w
szklanke.
Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:
a. obstuge techniczng tj. jedng osobe do obstugi technicznej w trakcie
kazdego dnia szkolenia, dostepng w czasie wynajmu sali szkoleniowej
(tzn. od godz. 8.15 do godz. 14.15).
b. szatnie i toalety tatwo dostepne dla os6b z niepetnosprawnoscia,
C. CO najmniej 2 miejsca parkingowe na terenie osrodka, do dyspozyciji

organizatora.

2. Ustuga restauracyjna

Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego,

\

ktorym bedzie odbywac sie szkolenie, w odrebnym pomieszczeniu niz sala
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szkoleniowa, w pomieszczeniu zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikow
szkolenia: ,Interpretacje zmian prawnych ustawy o pomocy spotecznej i aktow
wykonawczych” lub w pomieszczeniu z wyraznie wyodrebnionym dla niego
obszarem,

W ramach ustugi Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

1) Serwisu kawowego w systemie ciggtym, Swiadczonego kazdego dnia

szkolenia od godz. 8.15 do godz. 12.45, obejmujgcego:

a) nieograniczony dostep do wrzatku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu (liczba urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikéw — co
najmniej dwa urzgdzenia czynne jednoczesnie),

b) nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej,
sokow, cytryny, Smietanki/mleka do kawy, cukru,

c) sSwieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
gruszki) — 200 g/os.

d) co najmniej 2 rodzajéw pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w
papilotkach (po co najmniej 150 g/os.),

e) mieszanka ciastek podanych na potmiskach/paterach — po 4 szt./os.
Pozostale wymagania dotyczace serwisu kawowego:

1. Serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne
elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztuéce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow wizyty — dla 20
osbb (wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku
lub papieru).

2. Serwis kawowy powinien zosta¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci sali
szkoleniowej w miejscu tatwo dostepnym dla osob z niepetnosprawnoscig
ruchowa.

3. W ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien

uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikdw.
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2) Poczestunek po szkoleniu

Poczestunek, swiadczony bedzie kazdego dnia szkolenia od godz. 14.00 do

godz. 14.45 i bedzie obejmowat:

a)
b)

babeczki wytrawne z satatkg warzywng — po 2 szt./os;

roladki nalesnikowe, pokrojone sko$nie na paski ok. 2 cm, spiete
wykataczkg ze szpinakiem i kremowym twarozkiem, co najmnie;j
30g/szt. — 2 szt./os,

kanapki koktajlowe (co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmniej
20g/szt.) — chleb zytni, masto, ser brie/camembert, satata, papryka,
oliwka zielona — 3 szt./os;

kanapki koktajlowe ( co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmniej
20g/szt.) — chleb pszenny, masto, szynka wieprzowa badz drobiowa,
pomidor, ogorek, satata) — 3 szt./os;

nieograniczony dostep do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej,
czarnej aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu,

nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i
niegazowanej, sokéw, cytryny, Smietanki/mleka do kawy, cukru,
swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
jabtka) — 200 g/os.

co najmniej 2 rodzajow pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w
papilotkach - po co najmniej 150 g/os. kazdego z dwdch rodzajow

ciast.

Pozostate wymagania dotyczace ustugi restauracyjnej:

1.

Ustuga restauracyjna bedzie $wiadczona na terenie hotelu/ osrodka

szkoleniowego, w ktorym bedzie odbywac sie szkolenie,

. Poczestunek powinien by¢ przygotowywany zgodnie z obowigzujgcymi w tym

zakresie przepisami prawa, w szczegolnosci dotyczgcymi wymogow

sanitarnych stawianych osobom biorgcym udziat w realizacji ustugi oraz

miejscom przygotowania i podawania positkéw,
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Ustuga restauracyjna bedzie serwowana w wydzielonej przestrzeni
restauracyjnej,

4. Miejsce serwowania poczestunku powinno byc¢ fatwo dostepne dla oséb z
niepetnosprawnoscig ruchowa,

5. Poczestunek powinien by¢ serwowany dla wszystkich uczestnikow szkolenia
jednoczesnie,

6. W przestrzeni restauracyjnej, na czas serwowania poczestunku, powinny
zostac zapewnione miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikow szkolenia,

7. Swiadczenia ustugi restauracyjnej, odbywa sie wytgcznie przy uzyciu
produktow spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych,

8. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowania artykutow spozywczych m.in.
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj.
Dz. U.z 2023 r. poz. 1448),

9. Wykonawca jest zobowigzany do estetycznego podawania poczestunku,

10. Wykonawca powinien przygotowac tez poczestunek wegetarianski/
wyzywienie specjalne (zgodnie z zadeklarowang przez uczestnika dietg), jesli
Zamawiajgcy zgtosi takg potrzebe Wykonawcy.

11. Zamawiajgcy ma obowigzek przekaza¢ Wykonawcy, w terminie do 3 dni
roboczych przed terminem planowanego kazdego dnia szkolenia, informacje o
specjalnych potrzebach zywieniowych uczestnikéw.

12. Wykonawca jest zobowigzany do sprzatania stotow i zastawy przez caty czas
trwania szkolenia, jak i po ich zakonczeniu;

13. Wszelkie dokonywanie zmian w standardzie poczestunku, wchodzgcych w
skfad ustugi restauracyjnej wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego.

14. Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z ustugi restauracyjnej zostanie
podana Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym

dniem szkolenia realizowanego w ramach Czesci | przedmiotu zamodwienia.
Czesé
1. Wynajem sali szkoleniowej

1) Sala szkoleniowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie

zapewniajgce odpowiedni komfort pracy. Pomieszczenie powinno by¢ tatwo
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dostepne dla 0sob z réznymi niepetnosprawnosciami, zgodnie z zaleceniami
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze
szczegolnymi potrzebami,

2) Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiada¢ wydajny system grzewczy, wydajny system wentylacyjny,
oswietleniowy i sprawng klimatyzacje,

3) Wynajem sali szkoleniowej na szkolenie: ,Sytuacje konfliktowe i
asertywnos¢ w pracy socjalnej” w ramach Czesci Il przedmiotu zamowienia
z wyposazeniem technicznym odbedzie sie w dniach: 16, 17, 23, 24 i 30
czerwca 2025 r. od godz. 8.15 do godz. 14.15.

4) Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty:
komputer potgczony z projektorem/rzutnikiem multimedialnym, z dostepem do
Internetu, pilotem do obstugi prezentacji komputerowej oraz wskaznikiem
elektronicznym, ekran, system nagfasniajgcy, flipchart z 4 kolorowymi
flamastrami.

5) Akustyka sali powinna umozliwiaé swobodng dyskusije.

6) Sala powinna: by¢ dostosowana do 20 uczestnikow, aby dawaé mozliwos¢
swobodnej pracy oraz komfort poruszania sie; by¢é wyposazona w stoty oraz
w 20 krzeset dla uczestnikéw. Dodatkowo dla trenera powinien by¢ oddzielny
stot i krzesto, a stét winien by¢ zaopatrzony w wode mineralng gazowang
(butelka o pojemnosci 0,33 |) i niegazowang (butelka o pojemnosci 0,33 |) oraz
w szklanke.

7) Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

a) obstuge techniczng tj. jedng osobe do obstugi technicznej w trakcie
kazdego dnia szkolenia, dostepng w czasie wynajmu sali szkoleniowe]
(tzn. od godz. 8.15 do godz. 14.15).

b) szatnie i toalety tatwo dostepne dla oséb z niepetnosprawnoscia,

C) co najmniej 2 miejsca parkingowe na terenie osrodka, do dyspozyciji

organizatora.
2. Ustuga restauracyjna

Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego,
w ktorym bedzie odbywac sie szkolenie, w odrebnym pomieszczeniu niz sala
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szkoleniowa, w pomieszczeniu zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikow
szkolenia: ,Sytuacje konfliktowe i asertywnos¢ w pracy socjalnej” lub w
pomieszczeniu z wyraznie wyodrebnionym dla niego obszarem.

W ramach ustugi Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

1) Serwisu kawowego w systemie ciggtym, Swiadczonego kazdego dnia szkolenia

od godz. 8.15 do godz. 12.45, obejmujgcego:

a) nieograniczony dostep do wrzatku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu (liczba urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikéw — co
najmniej dwa urzgdzenia czynne jednoczesnie),

b) nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej,
sokow, cytryny, Smietanki/mleka do kawy, cukru,

c) Swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
gruszki) — 200 g/os.

d) co najmniej 2 rodzajéw pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w
papilotkach (po co najmniej 150 g/os.),

e) mieszanka ciastek podanych na poétmiskach/paterach — po 4 szt./os
Pozostate wymagania dotyczace serwisu kawowego:

1. Serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne
elementy zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub
uszczerbkow w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow wizyty — dla 20
os6b (wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku
lub papieru).

2. Serwis kawowy powinien zostac¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci sali
szkoleniowej w miejscu tatwo dostepnym dla osob z niepetnosprawnoscig
ruchowa.

3. W ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien

uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow.

2) Poczestunek po szkoleniu
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Poczestunek, swiadczony bedzie kazdego dnia szkolenia od godz. 14.00 do

godz. 14.45 i bedzie obejmowat:

a)
b)

d)

f)

babeczki wytrawne z satatkg warzywng — po 2 szt./os;

roladki nalesnikowe, pokrojone skosnie na paski ok. 2 cm, spiete
wykataczkg ze szpinakiem i kremowym twarozkiem, co najmniej 30g/szt.
— 2 szt./os,

kanapki koktajlowe (co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmniej
20g/szt.) — chleb zytni, masto, ser brie/camembert, satata, papryka,
oliwka zielona — 3 szt./os;

kanapki koktajlowe ( co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmniegj
20g/szt.) — chleb pszenny, masto, szynka wieprzowa bgdz drobiowa,
pomidor, ogoérek, satata) — 3 szt./os;

nieograniczony dostep do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu,

nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej,
sokow, cytryny, smietanki/mleka do kawy, cukru,

swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
jabtka) — 200 g/os.

co najmniej 2 rodzajow pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w

papilotkach - po co najmniej 150 g/os. kazdego z dwdch rodzajéw  ciast.

Pozostate wymagania dotyczace ustugi restauracyjnej:

1.

Ustuga restauracyjna bedzie Swiadczona na terenie hotelu/ osrodka

szkoleniowego, w ktérym bedzie odbywac sie szkolenie,

. Poczestunek powinien by¢ przygotowywany zgodnie z obowigzujgcymi w tym

zakresie przepisami prawa, w szczegdlnosci dotyczgcymi wymogoéw

sanitarnych stawianych osobom biorgcym udziat w realizacji ustugi oraz

miejscom przygotowania i podawania positkow,

Ustuga restauracyjna bedzie serwowana w wydzielonej przestrzeni

restauracyjnej,
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. Miejsce serwowania poczestunku powinno by¢ tatwo dostepne dla oséb z
niepetnosprawnoscig ruchowa,

5. Poczestunek powinien by¢ serwowany dla wszystkich uczestnikow szkolenia
jednoczesnie,

6. W przestrzeni restauracyjnej, na czas serwowania poczestunku, powinny
zostac zapewnione miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikow szkolenia,

7. Swiadczenia ustugi restauracyjnej, odbywa sie wytgcznie przy uzyciu
produktow spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych,

8. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowania artykutéw spozywczych m.in.
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (ij.
Dz. U. 22023 r. poz. 1448),

9. Wykonawca jest zobowigzany do estetycznego podawania poczestunku,

10. Wykonawca powinien przygotowac tez poczestunek wegetarianski/
wyzywienie specjalne (zgodnie z zadeklarowang przez uczestnika dietg), jesli
Zamawiajgcy zgtosi takg potrzebe Wykonawcy.

11. Zamawiajgcy ma obowigzek przekaza¢ Wykonawcy, w terminie do 3 dni
roboczych przed terminem planowanego kazdego dnia szkolenia, informacje o
specjalnych potrzebach zywieniowych uczestnikow.

12. Wykonawca jest zobowigzany do sprzatania stotow i zastawy przez caty czas
trwania szkolenia, jak i po ich zakonczeniu;

13. Wszelkie dokonywanie zmian w standardzie poczestunku, wchodzgcych w
sktad ustugi restauracyjnej wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego.

14. Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z ustugi restauracyjnej zostanie
podana Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym
dniem szkolenia realizowanego w ramach Czesci | przedmiotu zamdwienia.

Czescé Il

1. Wynajem sali szkoleniowej
1) Sala szkoleniowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy. Pomieszczenie powinno by¢ tatwo

dostepne dla oséb z réznymi niepetnosprawnosciami, zgodnie z zaleceniami
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ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze
szczegolnymi potrzebami,

2) Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiadac wydajny system grzewczy, wydajny system wentylacyjny,
oswietleniowy i sprawng klimatyzacje,

3) Wynajem sali szkoleniowej na szkolenie: ,Wypalenie zawodowe w pracy
pracownika pomocy spotecznej” w ramach Czesci lll przedmiotu
zamoOwienia z wyposazeniem technicznym odbedzie sie w dniach: 8 i 9 lipca
2025 r. od godz. 8.15 do godz. 14.15.

4) Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty:
komputer potgczony z projektorem/rzutnikiem multimedialnym, z dostepem do
Internetu, pilotem do obstugi prezentacji komputerowej oraz wskaznikiem
elektronicznym, ekran, system nagfasniajgcy, flipchart z 4 kolorowymi
flamastrami.

5) Akustyka sali powinna umozliwia¢ swobodng dyskusje.

6) Sala powinna: by¢ dostosowana do 20 uczestnikow, aby dawaé mozliwos¢
swobodnej pracy oraz komfort poruszania sie; by¢ wyposazona w stoty oraz
w 20 krzeset dla uczestnikéw. Dodatkowo dla trenera powinien by¢ oddzielny
stot i krzesto, a stét winien by¢ zaopatrzony w wode mineralng gazowang
(butelka o pojemnosci 0,33 1) i niegazowang (butelka o pojemnosci 0,33 1)
oraz w szklanke.

7) Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

a. obstuge techniczng tj. jedng osobe do obstugi technicznej w trakcie
kazdego dnia szkolenia, dostepng w czasie wynajmu sali szkoleniowej
(tzn. od godz. 8.15 do godz. 14.15).

b. szatnie i toalety tatwo dostepne dla os6b z niepetnosprawnoscia,

C. €O najmniej 2 miejsca parkingowe na terenie osrodka, do dyspozycji
organizatora.

2. Ustuga restauracyjna

Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego,
w ktorym bedzie odbywac sie szkolenie, w odrebnym pomieszczeniu niz sala

szkoleniowa, w pomieszczeniu zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikow

10



E Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez :' *

dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska *es -

szkolenia: ,Wypalenie zawodowe w pracy pracownika pomocy spotecznej” lub w

pomieszczeniu z wyraznie wyodrebnionym dla niego obszarem,

W ramach ustugi Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia:

1) Serwisu kawowego w systemie ciggtym, swiadczonego kazdego dnia

szkolenia od godz. 8.15 do godz. 12.45, obejmujgcego:

a)

e)

nieograniczony dostep do wrzgtku w warniku, herbaty czarnej, czarnej
aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu (liczba urzgdzen dopasowana do liczby uczestnikéw — co
najmniej dwa urzgdzenia czynne jednoczesnie),

nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej,
sokow, cytryny, Smietanki/mleka do kawy, cukru,

Swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
gruszki) — 200 g/os.

co najmniej 2 rodzajow pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w
papilotkach (po co najmniej 150 g/os.),

mieszanka ciastek podanych na pétmiskach/paterach — po 4 szt./os.

Pozostatle wymagania dotyczace serwisu kawowego:

1. Serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne

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

uszczerbkow w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow wizyty — dla 20

os6b (wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku

lub papieru).

2. Serwis kawowy powinien zostac¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci sali

szkoleniowej w miejscu fatwo dostepnym dla osdb z niepetnosprawnosécig

ruchowa.

3. W ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien

uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow.

2) Poczestunek po szkoleniu
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Poczestunek, swiadczony bedzie kazdego dnia szkolenia od godz. 14.00 do
godz. 14.45 i bedzie obejmowat:

a) babeczki wytrawne z satatkg warzywng — po 2 szt./os;

b) roladki nalesnikowe, pokrojone skosnie na paski ok. 2 cm, spiete
wykataczkg ze szpinakiem i kremowym twarozkiem, co najmnie;j
30g/szt. — 2 szt./os,

c) kanapki koktajlowe (co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmniej
20g/szt.) — chleb zytni, masto, ser brie/camembert, satata, papryka,
oliwka zielona — 3 szt./os;

d) kanapki koktajlowe ( co najmniej 80g/szt., w tym kromka co najmnie;j
20g/szt.) — chleb pszenny, masto, szynka wieprzowa badz drobiowa,
pomidor, ogorek, satata) — 3 szt./os;

e) nieograniczony dostep do wrzatku w warniku, herbaty czarnej,
czarnej aromatyzowanej, herbaty zielonej, herbaty owocowej, kawy
rozpuszczalnej, mielonej, a takze kawy naturalnej serwowanej z
ekspresu,

f) nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i
niegazowanej, sokéw, cytryny, Smietanki/mleka do kawy, cukru,

g) swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, filetowane pomarancze,
jabtka) — 200 g/os.

h) co najmniej 2 rodzajow pieczonych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowanych w
papilotkach - po co najmniej 150 g/os. kazdego z dwdch rodzajow

ciast.
Pozostale wymagania dotyczace ustugi restauracyjnej:

1. Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona na terenie hotelu/ osrodka
szkoleniowego, w ktorym bedzie odbywac sie szkolenie,

2. Poczestunek powinien by¢ przygotowywany zgodnie z obowigzujgcymi w tym
zakresie przepisami prawa, w szczegolnosci dotyczgcymi wymogow
sanitarnych stawianych osobom biorgcym udziat w realizacji ustugi oraz

miejscom przygotowania i podawania positkéw,
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Ustuga restauracyjna bedzie serwowana w wydzielonej przestrzeni
restauracyjnej,

Miejsce serwowania poczestunku powinno by¢ tatwo dostepne dla osob z
niepetnosprawnoscig ruchowa,

Poczestunek powinien by¢ serwowany dla wszystkich uczestnikow szkolenia
jednoczesnie,

W przestrzeni restauracyjnej, na czas serwowania poczestunku, powinny
zostac zapewnione miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikow szkolenia,
Swiadczenia ustugi restauracyjnej, odbywa sie wytgcznie przy uzyciu
produktow spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych,
Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowania artykutow spozywczych m.in.
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj.
Dz. U.z 2023 r. poz. 1448),

9. Wykonawca jest zobowigzany do estetycznego podawania poczestunku,

11.

12.

13.

14.

. Wykonawca powinien przygotowac tez poczestunek wegetarianski/

wyzywienie specjalne (zgodnie z zadeklarowang przez uczestnika dietg), jesli
Zamawiajgcy zgtosi takg potrzebe Wykonawcy.

Zamawiajgcy ma obowigzek przekaza¢ Wykonawcy, w terminie do 3 dni
roboczych przed terminem planowanego kazdego dnia szkolenia, informacje o
specjalnych potrzebach zywieniowych uczestnikéw.

Wykonawca jest zobowigzany do sprzatania stotéw i zastawy przez caty czas
trwania szkolenia, jak i po ich zakonczeniu;

Wszelkie dokonywanie zmian w standardzie poczestunku, wchodzgcych w
skfad ustugi restauracyjnej wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego.

Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z ustugi restauracyjnej zostanie
podana Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym

dniem szkolenia realizowanego w ramach Czesci | przedmiotu zaméwienia.
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