Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia
|. Przedmiot zamodwienia

Przedmiotem zamoéwienia jest ,Swiadczenie ustugi hotelarsko - restauracyjnej
podczas szkolenia w terminie 10 — 11 wrzes$nia 2026 r. na terenie wojewddztwa
todzkiego”.

Il. Przedmiot zamdwienia obejmuje:

1. Swiadczenie ustugi hotelarskiej
2. Swiadczenie ustugi restauracyjnej

lll. Termin realizacji:

Wykonawca zobowigzany jest zrealizowac przedmiot zamowienia w terminie
10 — 11.09.2026 r.

Miejsce realizacji ustugi: ustuga bedzie realizowana na terenie wojewodztwa
todzkiego.

IV. Szczegdtowe informacje:

1. Swiadczenie ustugi hotelarskiej

1) 1 nocleg w hotelu 0 minimum dwugwiazdkowym standardzie lub o$rodku
szkoleniowym o standardzie minimum hotelu dwugwiazdkowego (na podstawie
przepisow Rozporzagdzenia Ministra Gospodarki z dnia 19 sierpnia 2004 .
w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych sg Swiadczone
ustugi hotelarskie), potozonym na terenie wojewoédztwa tédzkiego. Ponadto hotel
lub osrodek szkoleniowy o standardzie minimum hotelu dwugwiazdkowego musi
by¢ dostosowany do potrzeb oséb z r6znymi niepetnosprawnosciami, zgodnie z
zaleceniami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze
szczegolnymi potrzebami dla maksymalnie:

52 0s6b z dnia 10.09.2026 na dzien 11.09.2026, w tym
z dnia 10.09.2026 na dzien 11.09.2026, co najmniej 6 pokoi jednoosobowych,
pozostate dwuosobowe.

a) tdzka w pokojach dwuosobowych powinny byé oddzielone i stanowi¢ odrebne
postanie. Wszystkie pokoje wyposazone w tazienke, sprzet RTV i dostep
do sieci internetowej. Ponadto w pokojach powinny by¢ szklanki oraz woda
mineralna gazowana i niegazowana w butelkach (0,5 litra kazdej
na osobe).



b)

ostateczna liczba oséb, korzystajacych z ustugi hotelarskiej uzalezniona
bedzie od liczby zrekrutowanych uczestnikéw szkolenia. Zamawiajgcy
poinformuje Wykonawce najpozniej na 3 dni przed szkoleniem

o ostatecznej liczbie uczestnikow zgodnie z opisanymi powyzej wytycznymi na
kazdy dzien, z zastrzezeniem mozliwosci skrocenia tego okresu za
obustronng zgoda.

2) Wykonawca w ramach swiadczonej ustugi zobowigzany jest zapewnic:

dwie sale warsztatowe (w ustawieniu warsztatowym, ale rowniez z
mozliwoscig ustawienia samych krzeset w podkowe) dla co najmniej 26 oséb
kazda, znajdujgcych sie na terenie hotelu/osrodka szkoleniowego, w ktérym
bedzie zakwaterowanie w dniach: 10.09.2026, 11.09.2026,

przy czym:

a)

b)

d)

sale warsztatowe powinny stanowic¢ odrebne, zamkniete pomieszczenia
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy,

Wykonawca zapewni dwie sale warsztatowe wraz z nastepujgcym
wyposazenie kazda:

krzesta dla kazdej osoby;

stolik i krzesta dla treneréw oraz butelki z wodg gazowang i niegazowang
(pojemnos¢ butelki 500 ml)

mozliwos¢ zaciemnienia sali;

nagtosnienie;

mikrofon bezprzewodowy;

rzutnik multimedialny (obraz z rzutnika musi by¢ widoczny dla wszystkich
uczestnikéw spotkania);

piloty do zmiany slajdéw w prezentacjach multimedialnych w kazdej sali
warsztatowej;

sprzet umozliwiajgcy odtworzenie filmu (obrazu i dzwigku) z no$nika CD/DVD;
ekran;

tablice flipchart wraz z papierem i piszgcymi réznokolorowymi markerami, co
najmniej w 3 kolorach (podstawowe to czarny, niebieski, zielony);

ryze papieru;

potozenie sal warsztatowych oraz infrastruktury towarzyszacej musi
umozliwiaé swobodny i samodzielny dostep dla oséb z niepetnosprawnoscia
ruchowa,

sale warsztatowe i recepcja wraz ze sprawnym sprzetem muszg by¢ dostepne
kazdego szkolenia co najmniej 60 minut przed rozpoczeciem zajec,



e) kazda sala powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiadaC wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny lub
klimatyzacje, oswietlenie naturalne i sztuczne;

3) Wykonawca oznaczy miejsce, w ktérym odbywac sie bedzie szkolenie,

w szczegolnosci przy wejsciu do budynku, w ktérym odbywac sie beda zajecia
(nazwa wydarzenia, organizator, ologowanie), przy recepcji (nazwa wydarzenia,
organizator, ologowanie, program wydarzenia), dojscia do sal (nazwa sali, pietro,
tytut wydarzenia, organizator, ologowanie), sale, w ktérych odbywac sie bedg
zajecia oraz rozwiesi przed salg wykfadowg i salami warsztatowymi program
spotkania oraz w innych miejscach, powszechnie dostepnych w obiekcie,

w ktorym odbywac sie bedzie szkolenie, do wiadomosci uczestnikéw, w dniach
10.09.2026, 11.09.2026,

4) Wykonawca zapewni catodobowy dostep do internetu, telefonu i faksu, kolorowej
kserokopiarki (max 500 kopii) dwa laptopy (z zainstalowanym oprogramowaniem
Windows 7, Windows 8 lub Windows 10 oraz oprogramowanie obstugujgce MS
Office 2007 i Adobe Reader) oraz sprzetu audio np. magnetofon, w dniach
10.09.2026, 11.09.2026,

5) Wykonawca zapewni obstuge organizacyjng szkolenia oraz obstuge
techniczng szkolenia tj. co najmniej jedng osobe do obstugi organizacyjnej
szkolenia z zapewnieniem obecnosci na miejscu szkolenia oraz do obstugi
technicznej w trakcie trwania zajeé, dostepng przynajmniej na 60 min przed
rozpoczeciem zajec¢ oraz w trakcie trwania szkolenia, w dniach 10.09.2026,
11.09.2026;

6) Wykonawca zapewni co najmniej 40 bezptatnych miejsc parkingowych dla
uczestnikdéw szkolenia na terenie hotelu/osrodka szkoleniowego w dniach
10.09.2026, 11.09.2026,

2. Swiadczenie ustugi restauracyjnej na terenie hotelu/ o$rodka szkoleniowego,
w ktérym bedzie zakwaterowanie, polegajgce na:

1) petnym wyzywieniu, z uwzglednieniem positkéw wegetarianskich. W przypadku
zgtoszenia innych potrzeb zywieniowych (np. dieta bezglutenowa) Wykonawca
jest zobowigzany zapewni¢ tym osobom odpowiednie wyzywienie.

W ramach petnego wyzywienia uczestnikom zostang zapewnione:

a) $niadanie w dniu 11.09.2026, dla maksymalnie 52 os6b w formie bufetu
szwedzkiego, w tym w przeliczeniu na jedng osobe:
- pieczywo rozne rodzaje co najmniej 100 g,
- paréwki/kietbaski frankfurterki co najmniej 25 g,
- jajecznica z co najmniej 2 jaj,




nalesniki z dodatkami co najmniej 100 g,

wedliny 4 rodzaje co najmniej 40 g,

pasztety 2 rodzaje co najmniej 10 g,

sery rézne rodzaje (np. zotty, plesniowy, biaty/twarozek), co najmniej 40 g,
masto co najmniej 20 g,

dzemy 2 rodzaje co najmniej 30 g,

midd co najmniej 10 g,

ptatki $niadaniowe/musli co najmniej 50 g,

jogurt owocowy dwa rodzaj co najmniej 100 ml,

mleko ciepte i zimne co najmniej 150 ml kazde,

swieze warzywa rézne rodzaje (np. pomidor, ogorek swiezy/ kiszony/
konserwowy, papryka, oliwki zielone i czarne), co najmniej 80 g,

soki naturalne dwa rodzaje co najmniej 200 ml,

woda mineralna, kawa mielona i rozpuszczalna, herbata, cukier, Smietanka do
kawy, cytryna — bez ograniczen;

b) obiady dwudaniowe z deserem i napojami w dniach 10.09.2026, 11.09.2026,
dla maksymalnie 52 os6b kazdy w tym w przeliczeniu na jedng osobe:

zupa co najmniej 100 ml; w tym zamiennie porcje wegetarianskie,
mieso co najmniej 100 g po przygotowaniu; w tym zamiennie porcje
wegetarianskie,

ziemniaki/ryz/makaron/kasza co najmniej 100 g,

gotowane jarzyny rézne rodzaje co najmniej 100 g,

suréwki rézne rodzaje co najmniej 100 g,

deser zimny lub ciepty co najmniej 100 g,

soki naturalne dwa rodzaje, woda mineralna — bez ograniczen;

c) kolacja z napojami w dniu 10.09.2026, dla maksymalnie 52 os6b,
w tym w przeliczeniu na jedng osobe:

danie gtéwne w formie gorgcego positku co najmniej 200 g, w tym zamiennie
porcje wegetarianskie,

przystawki rézne, co najmniej 5 rodzajow (w tym 3 wegetarianskie) co
najmniej 70 g kazda,

pieczywo rézne rodzaje co najmniej 100 g,

masto co najmniej 20 g,

wedliny rézne rodzaje co najmniej 40 g,

sery rozne rodzaje(np. zotty, plesniowy, biaty/twarozek), co najmniej 40 g,
Swieze warzywa i owoce rézne rodzaje co najmniej 80 g,

soki naturalne dwa rodzaje, woda mineralna, kawa mielona i rozpuszczalna,
herbata, cukier, mleko do kawy, cytryna - bez ograniczen,;



2) serwis kawowy w formie bufetu szwedzkiego, w systemie ciggtym
w dniu 10.09.2026, (od godziny 09:00 do godziny 17:45),
w dniu 11.09.2026, (od godziny 08:00 do godziny 15:45),
dla maksymalnie 52 osob kazdy,

W ramach kazdego serwisu kawowego uczestnikom zostanie zapewniony

nieograniczony dostep do:

» wrzatku w warniku, herbaty czarnej, czarnej aromatyzowanej, herbaty

zielonej, herbaty owocowej, herbata ziotowa tj. mieta i rumianek, kawy
naturalnej serwowanej z ekspresu umozliwiajgcego przygotowanie kawy

typu: espresso, cappuccino, latte; kawa mielona i rozpuszczalna

» wody mineralnej niegazowanej z mietg i cytryng w dyspenserze lub
w karafkach;
» wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach o pojemnosci 500

ustawionej na osobnym stoliku przed salg wykfadowa.

» sokow naturalnych - pomaranczowego, jabtkowego i porzeczkowego
w dzbankach;
» cukru biatego, cukru brgzowego, stodzika;

» Smietanki/mleka krowiego do kawy w dzbanuszku/kubeczku;
» mleka roslinnego w dzbanuszku/kubeczku — oznakowane;
» cytryny w plasterkach.
Ponadto w ramach kazdego serwisu kawowego Wykonawca zapewni

poczestunek:

» €O najmniej 2 rodzaje swiezych ciast serwowanych w papierowych
papilotkach np. sernik, jabtecznik, ciasto czekoladowe (po co najmniej 50
g/os);

» ciastka podane na potmiskach/paterach:

o

@)
@)
@)

croissanty, co najmniej 30 g/szt. — 1 szt./os.;

mini pgczki jogurtowe/serowe, co najmniej 20 g/szt.— 2 szt./os.;
babeczki z budyniem, co najmniej 30 g/szt. — 1 szt./os.;

ciastka kruche z orzechami lub czekolada, co najmniej 15 g/szt. — 1
szt./os.;

» owoce (pomarancze, ananas, kiwi, winogrona,) pokrojone w kostke,
schtodzone, przystrojone swiezym listkiem miety, podane w
pucharkach/kieliszkach/kubeczkach o pojemnosci co najmniej 150 ml z
widelczykiem, wypetnione co najmniej w % objetosci pojemnika — 1 szt./os.

» 3 rodzaje swiezych warzyw np. marchewka, papryka, ogorek swiezy (co

najmniej 100g/0s.) z 3 naturalnymi dipami (np. czosnkowym, ziotowym,

pomidorowym);



» 3 rodzaje orzechow tj. orzechy wtoskie, migdaty oraz nerkowce — 25g na

osobe.

Serwis kawowy powinien zosta¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci kazdej sali

warsztatowej w miejscu tatwo dostepnym dla os6b z niepetnosprawnoscig ruchowa.

2.1

W ramach zamdéwienia Wykonawca zobowigzany jest do:
» zapewnienia stotow:

o stét w formie bufetu szwedzkiego ustawiony w sposéb umozliwiajgcy
uczestnikom szkolenia swobodny dostep do utozonego na nim
poczestunku oraz napoi, w trakcie serwisu kawowego;

o 1 stot dla os6b niepetnosprawnych poruszajgcych sie na wozkach
inwalidzkich;

3) Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z ustugi restauracyjnej

4)

(spozywajgcych positki miesne oraz positki wegetarianskie oraz korzystajgcych z
serwisu kawowego z poczestunkiem, uzalezniona bedzie od liczby
zrekrutowanych uczestnikow szkolenia. Zamawiajacy poinformuje Wykonawce
najpoézniej na 3 dni przed szkoleniem o ostatecznej liczbie uczestnikéw oraz
przekaze informacje o godzinach serwowania positkow (sSniadanie, obiad, kolacja)
zgodnie z opisanymi powyzej wytycznymi na kazdy dzien z zastrzezeniem
mozliwosci skrocenia tego okresu za obustronng zgoda.

Wszelkie dokonywanie zmian w standardzie positkbw, wchodzgcych w sktad
ustugi restauracyjnej wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego. W ramach zaméwienia
Wykonawca zobowigzany jest do:

» zapewnienia jednolitej zastawy ceramicznej i szklanej (filizanki, szklanki,

talerzyki) bez cech znacznego zuzycia, pekniec, uszczerbkéw itp., sztuécow
platerowych, serwetek papierowych dla wszystkich uczestnikow wydarzenia.
Wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub
papieru lub tworzywa na bazie biomasy.

zapewnienia obstugi kelnerskiej, ktéra bedzie wygladac czysto i schludnie
przez caty czas trwania wydarzen. Do zadan obstugi kelnerskiej bedzie
nalezata m.in. dystrybucja i uzupetnianie artykutéw spozywczych, przekasek,
obstuga ekspresu, sprzgtanie naczyn, utrzymanie czystosci itp.

sprzgtania stotow i zastawy przez czas trwania kazdego wydarzenia, a takze
po jego zakohczeniu (wraz z resztkami pokonsumpcyjnymi);

usuwania i utylizacji odpadow i smieci wytworzonych w trakcie spozywania
positkow podczas wydarzenia;

Swiadczenia ustugi restauracyjnej, wytgcznie przy uzyciu produktow
spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych,



» przestrzegania przepisow prawnych w zakresie przechowywania
i przygotowania artykutéw spozywczych m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006
roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2025 r. poz. 1424),
» estetycznego podawania positkow.

5) W ramach dokonywania wyceny ustugi hotelarsko — restauracyjnej niezbedne jest
dokonanie wyceny kazdej pozycji zgodnie z formularzem ofertowym stanowigcym
zatgcznik nr 1 do SWZ.



