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Zatgcznik nr 1
do Zaproszenia do ziozenia
oferty

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia
na ustuge kompleksowej organizacji trzecich warsztatow w zwigzku
z realizacjg projektu pn. Kondycja spoteczno-gospodarcza rodzin
z uwzglednieniem zjawiska depopulacji

Przedmiot zamoéwienia:
Przedmiotem zamdéwienia jest ustuga organizacji dwudniowych warsztatéw na

terenie miasta Nowy Sgcz.

2.

3.

Zakres prac w ramach przedmiotowego zamdéwienia obejmuje:

2.1zapewnienie sali konferencyjno-szkoleniowej dla ok. 20 osdb,

2.2zapewnienie miejsc noclegowych ze $niadaniem dla ok. 17 o0so6b
(zakwaterowanie bedzie obejmowato 2 doby hotelowe. Nocleg musi byc¢
zapewniony przez Wykonawce w hotelu, w ktéorym bedg realizowane
warsztaty),

2.3zapewnienie bezptatnego parkingu dla uczestnikdw warsztatéw, ktorzy
przyjadg wiasnymi srodkami transportu,

2.4zapewnienie ustugi gastronomicznej dla uczestnikow warsztatow.

Organizacja warsztatow/seminariow

3.1Termin realizacji:
Organizacja trzecich warsztatow w ramach projektu pn. Kondycja spoteczno-
gospodarcza rodzin z uwzglednieniem zjawiska depopulacji przewidziana jest
w terminie 30 wrzesnia — 1 pazdziernika 2019 r. Zamawiajgcy zastrzega sobie
prawo do zmiany terminu warsztatow. Doktadny termin warsztatéw zostanie
uzgodniony z Wykonawcg 7 dni przed planowang datg realizacji warsztatow.

3.2Miejsce warsztatow/ seminariow:

Miejscem przeprowadzenia warsztatow bedzie obiekt spetniajgcy standard
minimum 3 gwiazdek hotelowych (w rozumieniu przepiséw rozporzgdzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych swiadczone sg ustugi hotelarskie).
Hotel musi znajdowa¢ sie w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od Dworca
Gtéwnego PKP w Nowym Sgczu (najkrétsza, mozliwa trasa pokonywana
pieszo, weryfikowana przez Zamawiajgcego na podstawie ogdlnodostepnych
portali umozliwiajgcych sprawdzenie odlegtosci np. maps.google.pl).

3.3Liczba uczestnikow
W warsztatach uczestniczy¢ bedzie ok. 20 oséb, z zaznaczeniem, Zze
z noclegéw bedzie korzystato ok. 17 oséb.
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3.4 Ramowy program warsztatow, swiadczenia ustugi gastronomicznej,
noclegowej i wynajmu sali

Ramowy program warsztatow

19:00-20:00 \ Kolacja dla os6b korzystajgcych z noclegu
| dzien (30 wrzesnia 2019 r.)

07:00-07:30 Sniadanie dla oséb korzystajacych z noclegu
8:00-10:30 Warsztaty
10:30-11:00 Przerwa kawowa
11:00-13:00 Warsztaty
13:00-14:00 Obiad
14:00-15:30 Warsztaty
15:30-16:00 Przerwa kawowa
16:00-18:00 Warsztaty
19:00-20:00 Kolacja

Il dzien (1 pazdziernika 2019 r.)
07:00-07:30 Sniadanie dla 0s6b korzystajgcych z noclegu
08:00-10:30 Warsztaty
10:30-11:00 Przerwa kawowa
11:00-13:00 Warsztaty
13:00-14:00 Obiad

Program warsztatow moze ulec modyfikacji przy niezmienionej liczbie positkdw.

4. Wymagania wobec oferty Wykonawcy:

4.1Wymagania dotyczace sali konferencyjno- szkoleniowej
Wykonawca zobowigzany jest do zarezerwowania oraz przygotowania jednej
sali konferencyjno- szkoleniowej zgodnie z ramowym programem warsztatéw.
Sala powinna pomiesci¢ co najmniej 20 osob. Sala, w ktorej bedg odbywaly sie
warsztaty powinna mie¢ powierzchnie co najmniej 60 m?, w tym ok. 30 m?
wolnej przestrzeni. Sala musi by¢ wyposazona w co najmniej:

a.
b.

C.

d.
e.
f

g.

stoty i krzesta dla 20 os6b ustawione w ksztaicie podkowy,

sprawng i wydajng wentylacje i klimatyzacje umozliwiajgcg regulacje
temperatury podczas uzytkowania pomieszczenia,

zestaw multimedialny (projektor, ekran $cienny lub wolnostojgcy, laptop
z tadowarka, mikrofon bezprzewodowy, pilot do przetgczania slajdéw)
umozliwiajgcy wyswietlanie prezentacji multimedialnych,
tablice flipchart z 3 flamastrami,

dostep do Internetu (w tym dostep do Wi-Fi),

zapewnienie pomieszczenia z dostgpem m.in. do
drukujgcego, kopiujgcego, dostepem do Internetu,
zaplecze sanitarne.

urzgdzenia

Sala musi by¢ odrebnym pomieszczeniem, niezaleznym od sali restauracyjnej
i pokoi hotelowych. Sala warsztatowa musi by¢ oddalona od zrddet hatasu
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dochodzgcych z otoczenia, w tym od imprez odbywajgcych sie wewnatrz i na
zewnatrz obiektu. W trakcie warsztatow w poblizu sali konferencyjnej nie moga
by¢ przeprowadzane prace remontowe.
Wykonawca musi zapewni¢ rowniez pomieszczenie do przechowywania
odziezy wierzchniej (np. szatnie).
Wykonawca bedzie odpowiedzialny za obstuge sali, tj.:
» oznakowanie sali,
» uprzatniecie sali w trakcie i po kazdym dniu szkolen,
» wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za obstuge techniczng sprzetu, jak
réwniez pomoc przy instalacji sprzetu Zamawiajgcego,
» wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za  kontakty robocze
z Zamawiajgcym w miejscu organizacji warsztatow.

Wymagania dotyczace noclegéw

Wykonawca zapewni noclegi (dwie doby hotelowe) dla ok. 17 oséb w pokojach
jedno- idwuosobowych do pojedynczego wykorzystania. Zamawiajgcy
przekaze liczbe osob korzystajgcych z noclegu nie pozniej niz 3 dni przed
rozpoczeciem warsztatdw. Rezerwacja pozostatych noclegow zostanie
anulowana bez dodatkowych kosztow. Noclegi muszg by¢ zapewnione w tym
samym obiekcie, w ktérym bedg odbywac sie warsztaty.

Wymagania dotyczace ustugi gastronomicznej

Ustuga gastronomiczna obejmuje:

a. bufet kawowy- miejsce przygotowania bufetu kawowego powinno
znajdowac sie w niewielkiej odlegtosci od sali, w ktérej odbywac sie bedag
warsztaty (dostepne tylko dla uczestnikow warsztatéw). Bufet kawowy
powinien by¢ dostepny i uzupetniany na biezgco w godzinach 9:00-18:00
pierwszego dnia i 9:00- 13:30 drugiego dnia.

Bufet kawowy powinien obejmowac m.in.:

» wode mineralng gazowang i niegazowang butelkowang,

» serwis kawowy w systemie ciggtym (kawa parzona z ekspresu, co
najmniej cztery rodzaje herbaty w torebkach, cukier biaty, mleko do
kawy 3,2% w mleczniku, cytryna pokrojona w plastry),
co najmniej 3 rodzaje sokobw owocowych 100%,

2 rodzaje ciast krojonych, ciastka i wyroby cukiernicze,

kanapki typu tartinki- miesne i wegetarianskie (min. 4 tartinki na

osobe),

» 0woce sezonowe.

Wszystkie potrawy podawane na zimno powinny by¢é przygotowane
(tzn. pokrojone i utozone) do bezposredniego spozycia.

b. $niadania w formie bufetu dla os6b korzystajgcych z noclegu (réznorodne
pieczywo, wedliny, sery, masto, dzemy, midd, jogurty, ptatki Sniadaniowe,
Swieze warzywa sezonowe, kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana
I niegazowana, cytryna, cukier, mleko),

c. obiady w formie bufetu dla ok. 20 os6b (2 rodzaje zup, 2 rodzaje mies,
ryba, pierogi, ryz, kasza, ziemniaki, frytki, 3 rodzaje satatek, ciasta, soki,
woda mineralna gazowana i niegazowana, herbata, kawa parzona
z ekspresu),

Y VV
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d. 3- daniowa kolacja serwowana dla uczestnikow warsztatobw w dniu
poprzedzajgcym warsztaty oraz pierwszym dniu warsztatow (przystawki,
danie gtowne, deser, soki, woda mineralna gazowana i niegazowana,
herbata, kawa).

Menu w ramach kazdego positku powinno rowniez obejmowac propozycje dla

wegetarian. Podczas swiadczenia kazdej ustugi gastronomicznej Wykonawca

zapewni nakrycie stotow oraz stotow barowych (ij. biate obrusy, kotary do
dekoracji stotow), serwetki jednorazowe, jednolitg i nieuszkodzong zastawe
stotowg (wszystkie dania oraz napoje gorgce podane zostang w naczyniach
ceramicznych, zas napoje zimne serwowane bedg w szklankach) oraz jednolite

i nieuszkodzone sztucce ze stali nierdzewnej. Wykonawca zapewni rowniez

obstuge kelnerskg w trakcie obiaddw, kolacji oraz podczas serwisu kawowego

(do uprzatniecia na biezgco brudnych naczyn oraz uzupetnienia brakéw na

stotach).

Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg byCc sSwieze,

przyrzagdzone w dniu Swiadczenia ustugi oraz charakteryzowaé sie wysokg

jakoscig i estetykg podania.




