Opis Przedmiotu Zaméwienia (OPZ)

Organizacja i kompleksowa obstuga trzech dwudniowych szkolen

1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamodwienia jest kompleksowa organizacja i obstuga trzech dwudniowych szkolen
stacjonarnych dla uczestnikoéw wskazanych przez Zamawiajgcego, obejmujgca zapewnienie
infrastruktury szkoleniowej, ustug gastronomicznych, noclegowych oraz obstugi organizacyjnej.
Kazde szkolenie bedzie realizowane w formule dwudniowej i obejmowac bedzie tagcznie 12 godzin
dydaktycznych zajeé warsztatowych.

taczna liczba uczestnikéw kazdego szkolenia wynosi 55 oséb.

Liczba szkolen objetych zaméwieniem: 3 szkolenia.

2. Termin i miejsce realizacji

1. Szkolenia beda realizowane w terminach uzgodnionych pomiedzy Zamawiajgcym a
Wykonawca, w przedziale dat 21.09-30.10.2026 r.

2. Miejsce realizacji szkolen:

Zamawiajgcy wymaga zapewnienia obiektu o standaryzacji minimum 3-gwiazdkowej, ktorej

standardy okresla ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach

pilotéw wycieczek i przewodnikdw turystycznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1944) oraz w

rozporzadzeniu Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow

hotelarskich i innych obiektow, w ktdrych sa swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2004 r. Nr.

188, poz. 1945).

Obiekt konferencyjno-hotelowy musi byc¢:

a) zlokalizowany na terenie m. st. Warszawy, w odlegtosci do 15 km od Dworca Centralnego
(odlegtos¢ drogowa liczona na podstawie mapy, np. Google Maps, przy zachowaniu
doktadnosci pomiaru rzedu max. 100 m), w miejscu zapewniajacym dogodny dojazd
transportem publicznym (kolej, komunikacja miejska lub regionalna); przez dogodny dojazd
rozumie sie przejazd, z maksymalnie jedng przesiadkg, w odlegtosci przystankow
komunikacji miejskiej do 500 m od dworca (odlegtosé¢ drogowa liczona na podstawie mapy,
np. Google Maps, przy zachowaniu doktadnosci pomiaru rzedu max. 100 m), odlegtosc¢

koncowego przystanku nie wieksza niz 500 m od obiektu/miejsca wydarzenia (wedtug



odlegtoseindla pieszego, wedtug.Google Maps), czas dojazdu do obiektu nie dotyczy dojscia

z/do przystanku

i oczekiwania na transport. Zamawiajacy jest uprawniony do badania zgodnosci pomiedzy
wskazanym przez Wykonawce obiektem, a wymaganiami zawartymi w niniejszym opisie
przedmiotu zamowienia;

b) oddalony nie wiecej niz 800 metréw od przystanku komunikacji publicznej lub stacji
kolejowe;.

3. Obiekt musi spetnia¢ wymagania bezpieczenistwa oraz dostepnosci dla uczestnikow.

3. Sale szkoleniowe
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia podczas kazdego szkolenia:

3.1. Sal warsztatowych
0 jednejsali warsztatowej dostepnej przez caty czas trwania dwudniowego szkolenia,

0 salamusi umozliwia¢ komfortowa prace grup warsztatowych i byé dostosowana do liczby

uczestnikow,

0 salapowinna posiadac:

o dostep do swiatta dziennego z mozliwoscig zaciemnienia,
o klimatyzacje lub skuteczng wentylacje,
o dostep do bezprzewodowego Internetu,
o ekran projekcyjny lub monitor wielkoformatowy,
o projektor multimedialny,
o flipchart zzapasem papieru i piszgcymi markerami, karteczkami samoprzylepnymi,
o odpowiednie nagtosnienie.

3.2. Uktad sal

Sala powinna by¢ przygotowana w uktadzie warsztatowym umozliwiajacym prace zespotowa

uczestnikow.

4. Ustugi gastronomiczne

Wykonawca zapewni wyzywienie dla wszystkich uczestnikéw szkolenia zgodnie z ponizszym
zakresem.

4.1. Pierwszy dzien szkolenia

Catodzienny serwis kawowy

Wykonawca zapewni co najmniej:



— kawe z ekspresu, kawe rozpuszczalng, herbate w saszetkach, cukier, mleko réwniez w wariancie
weganskim /Smietanke, cytryne oraz goragcg wode, wode gazowang i niegazowana, trzy rodzaje
sokéw owocowych;

— drobny poczestunek, w szczegoélnosci: kanapki typu finger food (pieczywo ciemne i jasne),
minimum 3 rodzaje ciasteczek, minimum 3 rodzaje ciast porcjowanych, owoce (minimum 2 rodzaje),
inne stone przekaski;

— biezagce uzupetnianie napojow i poczestunku, adekwatnie do liczby uczestnikdw i czasu trwania
zajec.

Catodniowe przerwy kawowe powinny by¢ zorganizowane w bezposrednim sagsiedztwie sali
warsztatowe] lub w przestrzeni zapewniajgcej szybki i swobodny dostep, w sposdb niezaktdcajgcy
przebiegu zaje¢ oraz na biezgco uzupetniane.

Obiad

Obiad obejmie co najmnie;:

- dwa rodzaje zup i trzy rodzaje drugiego dania (danie miesne, danie bezmigesne - ryba, danie
weganskie) wraz z dodatkami np. ziemniaki, makaron, ryz, kasza oraz suréwkami (minimum 2
rodzaje do wyboru) i warzywami gotowanymi

-kawe z ekspresu, kawe rozpuszczalng i herbate w saszetkach (wraz z dodatkami, tj. cukier, mleko,
rowniez w wariancie weganskim /smietanke, cytryne), wode gorgca, wode gazowang i niegazowana,
soki (minimum 3 rodzaje), przystawki (minimum 3 rodzaje).

Kolacja

Kolacja bedzie zawierac:

przekaski (minimum 3 rodzaje), potrawy miesne i bezmiesne np. zestawy wedlin, serow zéttych,
satatek, warzyw, co najmniej dwa dania ciepte (w tym jedno wegetarianskie/weganskie), kawe z
ekspresu, kawe rozpuszczalng i herbate w saszetkach (wraz z dodatkami, tj. cukier, mleko, rdwniez
w wariancie weganskim /Smietanke, cytryne), wode gazowang i niegazowang, minimum 3 rodzaje
sokow.

4.2. Drugi dzien szkolenia

Sniadanie

Sniadanie w miejscu zakwaterowania w formie bufetu szwedzkiego, obejmujgce produkty zimne i
ciepte.

Catodzienny serwis kawowy

Zakres analogiczny jak w pierwszym dniu szkolenia.



Obiad

Obiad zgodny z wymaganiami okreslonymi dla pierwszego dnia szkolenia.

4.3. Dieta uczestnikow

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia positkéw uwzgledniajacych szczegblne potrzeby
zywieniowe uczestnikéw (np. dieta wegetarianska, weganska, bezglutenowa, bezlaktozowa) po

wczesniejszym zgtoszeniu przez Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy zastrzega, ze zarowno produkty spozywcze jak i zastawa muszg by¢ uzupetniane na
biezgco, w miare potrzeb. Serwis musi by¢ podany na zastawie ceramicznej/szklanej z kompletem
sztuécow metalowych i serwetek (wyklucza sie mozliwosé uzycia plastikowych naczyn), stoty
powinny byé nakryte obrusami materiatowymi.

Przewidywany rozktad positkdw podczas dwudniowego szkolenia:

® pierwszego dnia catodzienny serwis kawowy, obiad i kolacja,

¢ drugiego dnia catodzienny serwis kawowy, Sniadanie i obiad.

5. Zakwaterowanie

1. Wykonawca zapewni nocleg dla maksymalnie 50 uczestnikéw kazdego szkolenia.

2. Zakwaterowanie powinno nastgpi¢ w tym samym obiekcie, w ktérym beda odbywaty sie
szkolenia, lub w obiekcie potozonym w odlegtosci nie wiekszej niz 500 metréw od miejsca
szkolenia.

3. Uczestnicy szkolen moga by¢é zakwaterowani w pokojach jednoosobowych lub
dwuosobowych, w przypadku zakwaterowania w pokojach dwuosobowych Zamawiajacy
zaktada przydziat miejsc noclegowych z uwzglednieniem ptci uczestnikdéw, bez tgczenia
kobiet i mezczyzn w jednym pokoiju.

4. W przypadku nieparzystej liczby osdb tej samej ptci, Wykonawca zapewni dla takich oséb
oddzielne pokoje. W przypadku, kiedy pokdj dwuosobowy jest wykorzystywany przez jednag
osobe, Zamawiajgcy uwzglednia koszt wytacznie za jedng osobe w takim pokoju.

5. W przypadku udziatu w szkoleniach osdb z niepetnosprawnoscig Wykonawca zapewni nocleg
w pokoju przystosowanym do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami.

6. Pokoje powinny zapewniaé:

- darmowy dostep do Internetu,
- podstawowe wyposazenie hotelowe,

- reczniki oraz srodki higieny osobiste;j.



6.Qbstuga organizacyjna

Wykonawca zapewni:
0 przygotowanie i oznakowanie sal szkoleniowych,
0 biezgca obstuge techniczng podczas szkolen,
0 koordynatora odpowiedzialnego za prawidtowa realizacje ustugi,

0 utrzymanie porzadku w salach oraz przestrzeniach przeznaczonych dla uczestnikow.

W przypadku udziatu w szkoleniach osdb z niepetnosprawnoscig Wykonawca zapewni dostepnosc¢

bez potrzeby specjalnej adaptaciji.

7. Wymagania dodatkowe
1. Wszystkie ustugi muszg by¢ realizowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w
szczegolnosci przepisami sanitarnymi i przeciwpozarowymi.
2. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za jakos¢ swiadczonych ustug.
3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany liczby uczestnikdw w zakresie £10% przy
zachowaniu cen jednostkowych wskazanych w ofercie.
4. Rozliczenie nastgpi na podstawie rzeczywiste] liczby uczestnikdw biorgcych udziat w

szkoleniu.
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