Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

|. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamdwienia jest: wynajem sali szkoleniowej i ustuga restauracyjna na

terenie miasta todzi w dniach 26 i 27 listopada 2025r.

Zamowienie realizowane w ramach realizacji projektu pn. ,Koordynacja dziatan

w zakresie polityki spotecznej dla wojewddztwa tédzkiego” w ramach programu
Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 wspoffinansowanego ze
Srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, Priorytet IV Spdjnosé

spoteczna i zdrowie, Dziatanie 4.13 Wysokiej jakosci system wigczenia spotecznego.

II. Przedmiot zamdwienia obejmuje:

1. wynajem sali szkoleniowej;

2. ustuge restauracyjna.

[Il. Termin i miejsce realizacji:
Miejsce realizacji: miasto £.6dz

Termin: ustuga bedzie realizowana w dniach 26 i 27 listopada 2025r.

IV. Szczegotowe informacje:

1. Wynajem sali szkoleniowej:

1) Zamawiajgcy wymaga, aby sala szkoleniowa znajdowata sie w hotelu/osrodku
szkoleniowym o standardzie hotelu minimum trzy gwiazdkowego (3*) zgodnie z
Rozporzgdzeniem z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i
innych obiektéw, w ktérych sg $wiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U. z 2017 r., poz.
2166).

2) Sala szkoleniowa musi by¢ przeznaczona dla minimum 20 oséb i by¢ dostepna
przez caty pierwszy i drugi dzieh szkolenia, tj. od godziny od 8:00 do 16:00.

3) Sala szkoleniowa musi stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie zapewniajgce
odpowiedni komfort pracy.

4) Ustawienie stotow i krzeset w sali szkoleniowej powinno by¢ w ksztatcie litery ,U”.
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Sala szkoleniowa musi by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty tj: laptop,
rzutnik multimedialny, Internet, bezprzewodowy mikrofon oraz system
nagtasniajacy, ryze papieru, flipchart z papierem i kolorowymi mazakami.

Sala szkoleniowa powinna by¢ przystosowana do przeprowadzenia szkolenia dla
minimum 20 oso6b i zapewni¢ komfort poruszania sie uczestnikom szkolenia.
Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiadaé wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny,
klimatyzacyjny, oswietlenie oraz dostep do Swiatta dziennego.

Akustyka sali powinna umozliwia¢ swobodng dyskusje.

Wykonawca zapewni obstuge techniczng tj. co najmniej jedng osobe na caty czas
trwania dwudniowego szkolenia dostepng co najmniej 30 minut przed

rozpoczeciem kazdego dnia szkolenia, az do jego zakonczenia.

10) W poblizu sali szkoleniowej powinna znajdowac sie fazienka dostosowana dla

0s0b ze szczegdlnymi potrzebami zgodnie z zapisami ustawy z dnia 19 lipca 2019

r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami.

11) Sala szkoleniowa musi zapewnia¢ dostepnos¢ osobom ze szczegdlnymi

potrzebami w rozumieniu art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami. W przypadku, gdy Wykonawca
ze wzgleddéw technicznych lub prawnych nie bedzie w stanie zapewnic
dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami w zakresie, o ktérym mowa w
art. 6 ustawy Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia takim osobom

dostepu alternatywnego w rozumieniu art. 7 ww. ustawy.

2. Ustuga restauracyjna

Ustuga restauracyjna musi Swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego, w

ktérym odbywac sie bedzie szkolenie Sala restauracyjna musi stanowi¢ odrebne

pomieszczenie i nie moze petni¢ rownoczesnie roli sali szkoleniowej. Musi by¢

réwniez zarezerwowana wytgcznie dla uczestnikow szkolenia.

Ustuga restauracyjna bedzie obejmowac:

2.1 Serwis kawowy
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1) Serwis kawowy musi by¢ dostepny w systemie ciggtym od godziny 8:00 do
godziny 15:00 w kazdym dniu szkolenia,

2) Serwis kawowy musi zosta¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci sali
szkoleniowej, w miejscu tatwo dostepnym dla oséb z
niepetnosprawnosciami ruchowymi.

3) Serwis kawowy musi by¢ zaopatrzony w niezbedne elementy zastawy
(filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub uszczerbkow
oraz serwetki w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow szkolenia, {j.
dla 20 osob. Zamawiajgcy wyklucza mozliwos¢ uzycia naczyn
jednorazowych wykonanych z plastiku lub papieru.

4) W ramach serwisu kawowego uczestnikom zostang zapewnione:

a. nieograniczony dostep do wrzgtku z warnika,
b. herbata: czarna, zielona, owocowa w torebkach z zawieszka,
c. kawa naturalna serwowana z ekspresu cisnieniowego,
d. nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej,
sokow, cytryny, sSmietanki/mleka do kawy, cukru,
e. Swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, jabtka) — 200 gr/os.
co najmniej 3 rodzaje swiezych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) po co najmniej 150 gr/os.
kazdego z trzech rodzajow $wiezych ciast,
g. mieszanka ciastek podanych na potmiskach/paterach — po 100 gr/os.
Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z serwisu kawowego zostanie podana
Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed szkoleniem, nie

bedzie jednak mniejsza niz 15 osdb.

2.2 Obiad

1) Obiad zostanie zapewniony w obu dniach szkolenia w godzinach 15:00 —
16:00

2) Obiad musi by¢ serwowany dla wszystkich uczestnikow szkolenia
jednoczesnie, w miejscu tatwo dostepnym dla oséb z niepetnosprawnosciami
ruchowymi.

4) Obiad musi sktadac sie z dwdch dan, deseru oraz napojéw.
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6) Obiad musi by¢ serwowany w formie bufetu szwedzkiego.
7) Obiad musi skfada¢ sie z nastepujgcych elementow:
a. | danie: zupa — porcja 300 ml/os.,
b. 1l danie — danie miesne oraz rybne (porcja miesa i ryby min. 150
gr./os.), dodatek skrobiowy min. 2 rodzaje do wyboru po min. 150
gr./os, 3 rodzaje suréwek do wyboru po min 100 gr/os. Laczna waga
dania Il na jedng osobe musi wynies¢ min. 400 gr;
c. deser: co najmniej 3 rodzaje do wyboru po co najmniej 150 gr/os;
d. kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata: czarna, owocowa, zielona w
torebkach z zawieszkg — do wyboru, bez ograniczen,
e. mleko do kawy, cukier, cytryna,
woda mineralna gazowana i niegazowana, podawana w butelkach (po
minimum 200 ml/os),
g. 2 rodzaje sokéw owocowych 100% - podawane w dzbankach (po
minimium 200 ml/os).
8). Wykonawca powinien przygotowac réwniez positek wegetarianski, jesli
Zamawiajacy zgtosi takg potrzebe Wykonawcy.
Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z obiadéw zostanie podana Wykonawcy
przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed szkoleniem, nie bedzie jednak

mniejsza niz 15 osob.

W ramach zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

e Swiadczenia ustugi restauracyjnej, wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych
normy jako$ci produktéw spozywczych;

e przestrzegania przepisdw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania
artykutow spozywczych m.in. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;

e zapewnienia obstugi na wtasciwym poziomie, zgodnie z zasadami w tym zakresie
obowigzujgcymi;

e estetycznego podawania positkow;

e zapewnienia odpowiednio przygotowanego miejsca, w ktérym bedzie Swiadczona
ustuga restauracyjna, w zakresie niezbednym do jej prawidtowej realizacji (np.
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czyste i wyprasowane obrusy, czyste pomieszczenie do spozywania positkdw
itp.);

e serwis uzywany podczas obiadu powinien by¢ zaopatrzony
w serwetki oraz niezbedne elementy ceramicznej/szklanej zastawy (filizanki,
szklanki, talerzyki, sztucce) bez oznak zuzycia lub uszczerbkow w iloSci
dostosowanej do liczby uczestnikdw szkolenia. Zamawiajgca wyklucza mozliwos$¢
uzycie zastawy jednorazowej wykonanej z plastiku/papieru/widkien drzewnych;

¢ \Wykonawca zobowigzany jest do zebrania naczyn oraz resztek
pokonsumpcyjnych najp6zniej do 30 min. kazdego dnia po obiedzie.
Usuniecia i utylizacji odpadkow oraz $mieci wytworzonych w trakcie spozywania
positkow oraz ich wywozu z miejsca dwudniowego szkolenia na wtasny koszt i
zgodnie z przepisami sanitarnymi.

¢ Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania nie pozniej niz do 5 dni
roboczych przed terminem rozpoczecia szkolenia po trzy propozycje menu
obiadu, sposrod ktorych Zamawiajgcy dokona wyboru jednego menu lub
zaproponuje modyfikacje, ktére Wykonawca wprowadzi w ciggu 1 dnia
roboczego i przedtozy Zamawiajgcemu do akceptacji za posrednictwem poczty
e-mail. Wykonawca jest zobowigzany do nanoszenia poprawek kazdorazowo w
terminie do 1 dnia roboczego od przekazania przez Zamawiajgcego uwag, az do

momentu ostatecznego zaakceptowania przez Zamawiajgcego propozycji menu.

3. Informacje dodatkowe:

1) Wykonawca zobowigzany jest do informowania Zamawiajgcego o pojawiajgcych
sie problemach i innych zagadnieniach istotnych dla realizacji ustugi.

2) Wykonawca realizujgc zamoéwienie bedzie przestrzegat zasad okreslonych w
Podreczniku wnioskodawcy i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata 2021-
2027 w zakresie informacji i promoc;ji:
https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/fundusze-na-lata-
2021-2027/prawo-i-dokumenty/wytyczne/wytyczne-dotyczace-informacji-i-
promocji-funduszy-europejskich-na-lata-2021-2027/

3) Wykonawca musi rowniez wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za zapewnienie

statego kontaktu Zamawiajgcego z Wykonawcg (na czas trwania ustugi);
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informowania Zamawiajgcego o pojawiajgcych sie problemach i innych
zagadnieniach istotnych dla realizacji ustugi.
4) Terminowego przekazywania Wykonawcy informacji w obszarach dotyczgcych

poszczegolnych elementow przedmiotu zamowienia.
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