Zalgcznik nr 4 do SIWZ/
Zatgcznik nr 1 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Kompleksowa usluga gastronomiczna i hotelowa dla uczestnikow szkolenia obronnego
| zarzadzania kryzysowego organizowanego dla starostow, prezydentow, burmistrzow

I Wojtow z obszaru wojewodztwa wielkopolskiego.

1. TERMIN

| tura: 7 — 8.05.2019 r. (wtorek — $roda),

Il tura: 9 — 10.05.2019 r. (czwartek — pigtek),
Il tura: 14 — 15.05.2019 r. (wtorek — $roda),

IV tura: 16 — 17.05.2019 r. (czwartek — piatek).

2. MIEJSCE REALIZACJI USLUGI
1) Wojewoddztwo wielkopolskie.

2) Miejsce zakwaterowania, ustugi gastronomicznej i sali szkoleniowej musi znajdowaé
sic w jednym kompleksie budynkéw lub wroéznych kompleksach. Odlegtosé¢
do przemieszczenia uczestnikow szkolenia pomiedzy miejscami noclegu, szkolenia
I wyzywienia nie moze by¢ wieksza niz 600 m trasg piesza. Odlegltos¢ zmierzona
zapomoca  aplikacji  ,, Google  Maps” —  dostegpnej pod  adresem:
https://maps.google.com/.

3. ZAKRES USLUGI

1) Swiadczenie ustugi winno odbywa¢ si¢ w kompleksie obiektow o standardzie
odpowiadajgcym minimum trzem gwiazdkom zgodnie z rozporzadzeniem Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich
I innych obiektéw, w ktorych $wiadczone sa ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r.,
poz. 2166).

2) Wykonawca zapewni na czas trwania szkolenia bezptatny parking dla uczestnikow

szkolenia na terenie kompleksu budynkow (co najmniej 30 miejsc parkingowych).
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3) Zapewnienie zakwaterowania w pokojach jednoosobowych, dwuosobowych lub
trzyosobowych (w pokoju trzyosobowym mogg zosta¢ zakwaterowane maksymalnie
2 0s0by), kazdy z pelnym wezlem sanitarnym, z zastrzezeniem, iz na kazdg turg

szkolenia przybedzie okoto 77 0sob.

4) Wykonawca musi zapewni¢ zakwaterowanie uczestnikow w pokojach przed
rozpoczeciem Szkolenia w dzien przyjazdu oraz wykwaterowanie po zakonczeniu

szkolenia w dniu wyjazdu.

5) Zamawiajacy przewiduje, ze kazda tura szkoleniowa rozpocznie sie ok. godz. 9%

W pierwszym dniu, a zakonczy ok. godz. 15% w drugim dniu.

6) Zapewnienie 1 sali szkoleniowej w pierwszym i drugim dniu kazdej tury

szkoleniowej, przy czym sala musi spetnia¢ ponizsze warunki:

a) miejsce siedzace dla co najmniej 70 oséb w uktadzie przy stotach, z miejscem

umozliwiajacym wykonywanie notatek,

b) wyposazona W rzutnik multimedialny i ekran lub urzadzenia réwnowazne
w pierwszym i drugim dniu szkolenia kazdej tury; wymagana jest mozliwosé
korzystania z obstugi technicznej sali w przypadku jakichkolwiek usterek lub

problemow technicznych,
c) bezptatny dostep do sieci internet,

d) znajduje si¢ w jednym kompleksie z budynkami, w ktérych bedzie organizowane

wyzywienie 1 serwis kawowy dla uczestnikow szkolenia,
e) nie dopuszcza si¢, aby sala szkoleniowa byta rownoczesénie salg restauracyjng.
7) Usluga gastronomiczna:
a) obiad i kolacja w pierwszym dniu szkolenia (podawane),
b) $niadanie i obiad w drugim dniu szkolenia (podawane),

c) serwis kawowy w formie bufetowej dostepny w czasie catego szkolenia;

wszystkie produkty uzupetniane na biezaco,

d) podczas $niadan, obiadéw i kolacji wymagane obrusy na stotach, serwetki

papierowe, zastawa ceramiczna i platerowane sztué¢ce do konsumpcji,
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e) serwis kawowy z zapewnieniem =zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki),

szklanek oraz tyzeczek, a takze papierowych serwetek, kawa i herbata ustawione

na stole/stolach,

f) ustuga w zakresie $niadania, obiadoéw i kolacji musi by¢ §wiadczona jednocze$nie

dla wszystkich uczestnikow szkolenia (ok. 77 osob).

8) Przyktadowe menu.

Przyktadowy jadtospis 2-dniowy (identyczny dla kazdej tury szkolenia) — gramatura

I pojemnos¢ podana $rednio na 1 osobg.

Pierwszy dzien szkolenia

Drugi dzien szkolenia

Serwis kawowy (ciagly):

- ciasto np. drozdzowe lub jabtecznik / min. 300 g
- kawa / min. 400 ml

- herbata / min. 400 ml

- cukier / min. 20 ¢

- $mietanki / min.20 ml

- woda niegazowana/ min. 300 ml

Obiad

- zupa / min. 200 ml

- kotlet de volaile / min. 150 g
- ziemniaki puree / min. 300 g
- bukiet suréwek / min. 200 g
- nap6j / min. 200 ml

Serwis kawowy (ciagly):

- ciasto np. drozdzowe lub jabtecznik / min. 300 g
- kawa / min. 400 ml

- herbata / min. 400 ml

- cukier /min. 20 g

- $mietanki / min. 20 ml

- woda niegazowana/ min. 300 ml

Kolacja:
- szynka wieprzowa / min. 20 g

- pasztet pieczony / min. 40 g

- salami / min. 20 g

-dzem/ min. 40 g

- pomidor / min. 60 g

- 0gorek zielony / min. 60 g

- satatka jarzynowa / min. 100 g
- masto / min. 15 g

- pieczywo mieszane / min. 160 g
- herbata / min. 200 ml

Sniadanie:

- jajecznica ze szczypiorkiem / min. 80 g

- parowki delikatesowe na ciepto / min. 80 g
- wedlina / min. 20 g

- pomidor / min. 60 g

- ser zotty / min. 40 g

- 0gdrek matosolny / min. 60 g

- masto / min. 20 g

- jogurt / min. 150 g

- pieczywo mieszane / min. 160 g

- kawa, herbata, mleko / do wyboru min. 200 ml

Serwis kawowy (ciagly):

- ciasto np. sernik lub makowiec / min. 300 g
- kawa / min. 400 ml

- herbata / min. 400 ml

- cukier —min. 20 g

- $mietanki / min. 20 ml

- woda niegazowana/ min. 300 ml

Obiad:

- zupa / min. 200 ml

- karkowka pieczona / min. 180 g
- S0s pieczeniowy / min. 80 g

- ziemniaki / min. 300 g

- kapusta zasmazana / min. 200 g
- nap6j / min. 200 ml
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