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WUP.XV.262.21.2024.AZ
Szczegobtowy opis przedmiotu zamoéwienia

Przedmiotem zamowienia jest ustuga organizacji dwudniowego spotkania wyjazdowego wraz
z zapewnieniem ustugi noclegowej i restauracyjnej oraz 3 sal szkoleniowych niezbednych
do przeprowadzenia ww. przedsiewziecia.

Przewidywana liczba uczestnikow to max.110 osoéb. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢
zmniejszenia liczby uczestnikow.

Ostateczna liczba uczestnikéw zostanie podana najp6zniej do 03.04.2024 r., i nie powinna by¢ mniejsza
niz 80 oséb. Warto$¢ zawartej umowy w zakresie zakwaterowania i wyzywienia bedzie stanowic iloczyn
faktycznej liczby uczestnikdw wyjazdu i ceny na jednego uczestnika okreslonej w ofercie Wykonawcy.

Termin wyjazdu: 23-24.04.2024 r.

Planowany przyjazd do miejsca docelowego (obiektu) w pierwszym dniu w godzinach od 8:00.
Opuszczenie pokoi do godz.15:00 w drugim dniu. Pokoje dostepne dla wszystkich uczestnikow od
godziny 8:00 w pierwszym dniu spotkania, do godziny 15:00 w dniu wyjazdu.

1. Miejsce swiadczenia ustug

Zamawiajagcy wymaga, aby miejscem $wiadczenia ustug byt obiekt hotelowy o standardzie
minimum trzech gwiazdek, zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg swiadczone
ustugi hotelarskie potozony w obrebie wojewddztwa zachodniopomorskiego - na terenie jednego
z powiatéw: kamienski, gryficki, kotobrzeski, koszalinski o dobrej komunikacji — mozliwos$¢ dojazdu
do miejsca spotkania pociggiem, busem lub innymi dostepnymi srodkami komunikacji publicznej
(transport uczestnikow bedzie odbywat sie we wtasnym zakresie)

2. Zakwaterowanie i sale szkoleniowe — zakres minimalny: obiekt catoroczny ogrzewany

a) miejsca noclegowe, ustugi restauracyjne i sale szkoleniowe muszg sie znajdowa¢ w jednym
budynku (ogrzewanym, catorocznym),

b) lobby hotelowe - miejsce, w ktérym spotykajg sie goscie hotelowi dostepne dla uczestnikéw
spotkania,

c) bezptatny parking dla uczestnikéw spotkania (min. dla 50 samochodéw) na terenie obiektu;

d) zakwaterowanie w pokojach: 1 osobowych (10 pokoi) i 2 osobowych (50 pokoi) z petnym
weztem sanitarnym (oddzielne t6zka, nie dopuszcza sie t6zek pietrowych, ztgczonych ze soba,
zapewniona $wiezo wyprana posciel oraz reczniki w pokojach dla uczestnikéw) — ilos¢ pokoi
zalezna bedzie od ostatecznej liczby uczestnikow.

e) Sale szkoleniowe - 3 sale szkoleniowe ktére bedg wykorzystywane na raz (dla min. 35 osob) w
tym jedng sale na 110 oséb (ktéra moze by¢ podzielona na 3 mniejsze).

— w przypadku sali o duzym naswietleniu stonecznym w godzinach organizacji spotkania,
okna z mozliwoscig zaciemnienia,

— nie dopuszcza sie wykorzystania sal restauracyjnych, pokoi hotelowych oraz innych
pomieszczen nie przystosowanych do celéw przeprowadzenia spotkania,

— opisane sale szkoleniowe muszg by¢ dostepna na wytgcznos¢é Zamawiajgcego przez
dwa dni spotkania.

— ustawienie stotéw — teatralne/kinowe

— stot dla trenera wraz z miejscem do siedzenia,
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— nagtosnienie: system audio umozliwiajgcy prezentowanie materiatdw video,
nagtosnienie powinno zapewniac styszalnos¢ w kazdym punkcie sali;

— projektor multimedialny oraz ekran do wyswietlania obrazu z projektora z pilotem
sterujgcym, zapewniajgcym mozliwos¢ zdalnej zmiany slajdéw (obraz umozliwiajgcy
widocznos$¢ kazdemu uczestnikowi z dowolnego miejsca sali);

— tablice typu ,flipchart” wraz z minimalnie 20 arkuszami papieru lub tablice sucho
Scieralng, flamastry (3 kolory: czarny, czerwony, zielony) i ggbke;

— klimatyzacja (temperatura pokojowa),

f) Przygotowanie stotu na listy obecnosci:
Wykonawca zapewni dla Zamawiajgcego w dniu wydarzenia stét/lada/stolik koktajlowy na liste
obecnosci wraz z biatym czystym obrusem i 4 krzestami, tak by pomiescity 4 osoby obstugujgce
listy obecnosci. Szczegdtowe miejsce ustawienia stotu w holu, Zamawiajgcy wskaze w dniu
wydarzenia. Stoty powinny by¢ dostepne przez caty okres trwania wydarzenia.

g) Obstuga technicznal/logistyczna sal konferencyjnych:
— Wykonawca zapewni co najmniej jedng osobe do obstugi technicznej oraz akustycznej
w sali szkoleniowej, bedgcych Przedmiotem zamowienia. Osoba ta dostepna bedzie
przynajmniej na jedng godzine przed rozpoczeciem spotkania oraz w trakcie jego
trwania;
— Wykonawca w trakcie realizacji zamowienia zapewni: oznakowanie sali konferencyjne;j
oraz drogi do sali;

Obiekt hotelowy nie moze by¢ w trakcie prac remontowych. Organizacja innych wydarzen
grupowych w obiekcie nie moze wptywaé na komfort pracy uczestnikow spotkania. Wykonawca
wskaze w ofercie cenowej obiekt hotelowy, w ktérym bedzie realizowana ustuga.

Ustuga restauracyjna dla wszystkich uczestnikbw wyjazdu. Przez zapewnienie ustugi

restauracyjnej, Zamawiajgcy rozumie miedzy innymi:

a) 2 obiady ztozone z dwéch dan (zupa — min. 0,25 | na osobe + drugie danie min. 450-500 g
na osobe) — ziemniaki, ryz, kasza lub makaron, dodatek miesny, rybny lub jarski min. 150 g +
surowka — dwa rodzaje tgcznie 150 g na osobe, deser. Dania inne w pierwszym i drugim dniu
spotkania.

— ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna;

o Kawa naturalna, serwowana gorgca w termosach gastronomicznych
przeznaczonych do kawy (z pompkg lub kranikiem) — bez ograniczenia, wraz
z dodatkami — ilo§¢ dostosowana do ilosci 0sob.

o Herbata w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do herbaty (z pompkg lub kranikiem) — bez
ograniczenia, wraz z dodatkami — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb

— napoje zimne tj. woda, soki owocowe:

o Soki 100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowany w dzbankach.
Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika 0,25 | soku — ilo$¢ dostosowana do iloSci
oséb.

o Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci nie
mniej niz 300 ml — 60 butelek, Woda mineralna niegazowana — serwowana
w dzbankach — 0,5 | na osobe — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb.

b) 2 $niadania — preferowane w postaci ,,szwedzkiego stotu”

> Sniadanie w formie ,finger food” w dniu przyjazdu winno zawiera¢:
(poczestunek w tej formie nalezy przygotowa¢ w wydzielonym miejscu w sali szkoleniowej
lub w pomieszczeniu w poblizu sal szkoleniowych, tak aby uczestnicy mogli z niego skorzysta¢
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przed rozpoczeciem spotkania)
— ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna;

o Kawa naturalna, serwowana gorgca w termosach gastronomicznych
przeznaczonych do kawy (z pompkg lub kranikiem) — bez ograniczenia, wraz
z dodatkami — ilo§¢ dostosowana do ilo$ci 0sob.

o Herbata w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do herbaty (z pompka lub kranikiem) —
bez ograniczenia, wraz z dodatkami — ilo$¢ dostosowana do ilosci oséb

— napoje zimne tj. woda, soki owocowe:
o Soki100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowany
w dzbankach. Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika 0,25 | soku- ilos¢
dostosowana do ilosci osoéb.
o Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci
nie mniej niz 300 ml — 60 butelek, Woda mineralna niegazowana — serwowana
w dzbankach — 0,5 | na osobe — ilo§¢ dostosowana do iloSci osob.

— kanapki (do wyboru Zamawiajgcego na etapie konstruowania menu)

o bankietowe ktdére bedg przygotowane co najmniej z : masto, pasty, sery, oliwki
czarne lub zielone, szynka, pepperoni, indyk, wedzony tosos, satata
dekoracyjna, kietki warzyw, warzywa Swieze badz konserwowe, owoce, itp.;
pieczywo jasne lub ciemne z wytgczeniem chleba tostowego. Waga 1 kanapki
co najmniej 60g; 1 porcja - 1 kanapka - ilo§¢ dostosowana do ilosci 0sdb.

o dekoracyjne przygotowane na jasnej bagietce co najmniej z: poledwicag
sopockg, serkiem chrzanowym, zielong satatg, pomidorkiem cherry,
z pieczonym schabem, chrzanowym serkiem, ciemng satatg, marynatami z mini
mozzarellg, suszonym pomidorem, oliwkg czarng, pomidorkami cherry, Swiezg
bazylig, z tososia, serkiem. Waga 1 kanapki co najmniej 60g; 1 porcja - 1
kanapka - ilos¢ dostosowana do ilosci oséb.

> Sniadanie w formie ,,szwedzkiego stotu” w drugim dniu powinno zawieraé:
— ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna;

o Kawa naturalna, serwowana gorgca w termosach gastronomicznych
przeznaczonych do kawy (z pompka lub kranikiem) — bez ograniczenia, wraz
z dodatkami — ilo§¢ dostosowana do ilo$ci osob.

o Herbata w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do herbaty (z pompka lub kranikiem) — bez
ograniczenia, wraz z dodatkami — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb

— napoje zimne tj. woda, soki owocowe:
o Soki 100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowany
w dzbankach. Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika 0,25 | soku- ilos¢
dostosowana do ilosci oséb.
o Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci
nie mniej niz 300 ml — 60 butelek, Woda mineralna niegazowana — serwowana
w dzbankach — 0,5 | na osobe — ilo§¢ dostosowana do iloSci oso6b.

— pieczywo: bulki typu graham, pszenne, chleb minimum 2 rodzaje (jasne, ciemne)
150g/os.

— potrawy ciepte: parowki z wysokg zawartoscig miesa/kietbaski - 2 szt./os. oraz np.
jajecznica 30 g/os.;

— na zimno: potmisek wedlin 80g/os.; sery twarde — 30g /os.; ser bialy twarogowy —
50g/o0s.; masto naturalne min. 82% tuszczu— 20g /os.; dzem/konfitura/powidta —
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25g/os.; miéd naturalny— 25g/os.; Swieze warzywa (pomidory, ogorki, papryka) —
100g/0s.; ptatki kukurydziane (czekoladowe i tradycyjne), mleko.

c) kolacja - preferowane w postaci ,,szwedzkiego stotu”
Kolacja winna zawierac:

— ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna;

o Kawa naturalna, serwowana gorgca w termosach gastronomicznych
przeznaczonych do kawy (z pompkg lub kranikiem) — bez ograniczenia, wraz
z dodatkami — ilo§¢ dostosowana do ilo$ci osob.

o Herbata w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do herbaty (z pompka lub kranikiem) —
bez ograniczenia, wraz z dodatkami — ilo$¢ dostosowana do ilosci oséb

— napoje zimne tj. woda, soki owocowe:
o Soki100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowany
w dzbankach. Nalezy przyja¢ na jednego uczestnika 0,25 | soku- ilos¢
dostosowana do ilosci osoéb.
o Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci
nie mniej niz 300 ml — 60 butelek, Woda mineralna niegazowana — serwowana
w dzbankach — 0,5 | na osobe — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb.

— pieczywo: bulki typu graham, pszenne, chleb minimum 2 rodzaje (jasne, ciemne)
150g/os.

— potrawy ciepto: parowki z wysokg zawartoscig miesa/kietbaski - 2 szt./os. oraz np.
jajecznica 30 g/os;

— na zimno: poétmisek wedlin 80g/os.; sery twarde — 30g /os.; ser bialy twarogowy —
50g/o0s.; masto naturalne min. 82% ttuszczu — 20g /os.; dzem/konfitura/powidta —
25g/os.; midd naturalny — 25g/os.; Swieze warzywa (pomidory, ogorki, papryka) —
100g/os.;

2 przerwy kawowe: poczestunek w formie przerw kawowych nalezy przygotowa¢ w wydzielonym
miejscu w sali szkoleniowej lub w pomieszczeniu w poblizu sal szkoleniowych, tak aby uczestnicy
mogli z niego korzysta¢ w trakcie catego spotkania.
— ciepte napoje tj. kawa, herbata wraz z dodatkami typu mleko, cukier, cytryna;
o Kawa naturalna, serwowana gorgca w termosach gastronomicznych
przeznaczonych do kawy (z pompka lub kranikiem) — bez ograniczenia, wraz
z dodatkami — ilo$¢ dostosowana do iloéci oséb.
o Herbata w zamknietych saszetkach jednorazowych (zestaw herbat czarnych
i smakowych). Gorgca woda do zaparzania herbaty, serwowana w termosach
gastronomicznych przeznaczonych do herbaty (z pompkg lub kranikiem) —
bez ograniczenia, wraz z dodatkami — ilos¢ dostosowana do ilosci oséb
— napoje zimne tj. woda, soki owocowe:
o Soki100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowany
w dzbankach. Nalezy przyjaé na jednego uczestnika 0,25 | soku — ilosé
dostosowana do ilosci 0s6b.
o Woda mineralna gazowana butelkowana - szklane opakowania o pojemnosci
nie mniej niz 300 ml — 60 butelek, Woda mineralna niegazowana — serwowana
w dzbankach — 0,5 | na osobe — ilo$¢ dostosowana do ilosci 0sob.
a. ciasto swieze: (ciastka tortowe — 2 porcje na osobe - rézne rodzaje, waga 1 kawatka
nie mniejsza niz 120 g) — ilo$¢ dostosowana do ilosci osob.
b. owoce - 5 pater z r6znymi rodzajami owocéw (min. 4 rodzaje np. banan, winogrona,
mandarynki, kiwi, ananas, itp.).
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Jezeli wérdd uczestnikow wyjazdu bedg wegetarianie nalezy zapewnic¢ dania jarskie. O liczbie oséb
dla ktérych majg by¢ przygotowane dania jarskie/wegetarianskie poinformuje Zamawiajgcy w dniu
zgtaszania liczby uczestnikow. Godziny positkéw zostang ustalone na 3 dni kalendarzowych przez
ich realizacja.

Wykonawca na 5 dni przed realizacjg ustugi zaproponuje Zamawiajagcemu 3 wariantéw menu do
wyboru.

Ramowy harmonogram wyjazdu (podane godziny orientacyjne):

Dzien | - 23.04.2024 (wtorek)
Godzina Temat wystgpienia i Prelegent
8:00 .
9:30 Zakwaterowanie
?0380 Sniadanie (finger foods)
10.00 WYSTAPIENIA WPROWADZAJACE — wspdlne dla wszystkich uczestnikdéw (sala na
12.00 110 osob)
12.00 Przerwa kawowa
12.30
SPOTKANIA W POSZCZEGOLNYCH GRUPACH (3 sale na min. 35 oséb)
12.30 Grupal
14.30 Grupalll
Grupa lll
14.30 - .
15.30 Przerwa obiadowa
SPOTKANIA W POSZCZEGOLNYCH GRUPACH (3 sale na min. 35 oséb)
15.30 - Grupall
17.30 Grupalll
Grupa lll
19.00 Kolacja
Dzien Il - 24.04.2024 (sroda)
08.00 A . .
09.00 Sniadanie (szwedzki stot)
SPOTKANIA W POSZCZEGOLNYCH GRUPACH (3 sale na min. 35 oséb)
Grupall
09.00-11.00
Grupalll
Grupa lll
11.00
11.30 Przerwa kawowa
1;38 PODSUMOWANIE wspdlne dla wszystkich uczestnikéw (sala na 110 oséb)
13.00 .
14.00 Przerwa obiadowa
14.00 .
15:00 Wykwaterowanie

Wykonawca poniesie koszty z tytutu:

a) realizacji wszystkich postanowien objetych niniejszym opisem przedmiotu zamoéwienia w tym
m.in. za: ustuge kelnerska, nocleg, wyzywienie, atrakcje obiektu, sale, lokalne optaty itp.
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b) innych optat niezbednych do realizacji przedmiotu zamowienia, a nie wskazanych w opisie
przedmiotu zaméwienia.

Realizacje zaméwienia wyceniam na taczng kwote ...........cccceevviiiiiininiinnes zl netto

CO StanNoOWi ....c.oeeevvrecniirnnnns zt brutto

Wykonawca (nalezy uzupetnié lub przystawié pieczeé firmowa):
Nazwa: ...

siedziba: .......cocii e



