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Warminsko-Mazurskie Centrum Nowych Technologii

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez iy
dla Warmii i Mazur - Polska Unie Europejska waria

Szczegotowy Opis Przedmiotu Zamowienia

Przedmiotem zamodwienia jest: ustuga gastronomiczno-hotelowa na potrzeby
organizacji szkolen w 2025 roku realizowanych w ramach projektu ,Tysigc sto jeden
kompetencji cyfrowych” wspoétfinansowanego z programu regionalnego Fundusze
Europejskie dla Warmii i Mazur 2021-2027 w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego.

Wykonawca zapewni Obiekt - Hotel na terenie wojewédztwa warminsko-mazurskiego,
ktory znajduje sie w odlegtosci od 30 do 90 km od siedziby Warminsko-Mazurskiego
Centrum Nowych Technologii przy ul. Glowackiego 14 w Olsztynie. Odlegto$¢ musi
odzwierciedla¢ najkrétsza droge jaka nalezy pokona¢ samochodem. Zamawiajacy nie
dopuszcza pomiaru w linii prostej oraz ,w promieniu”, jak réwniez dr6g prywatnych oraz
o ograniczonym dostepie. Odlegto§¢ mierzona powinna by¢ za pomocg portali
umozliwiajacych pomiar odlegtosci, tj. www.targeo.pl, www.google.pl/maps lub innego
wskazanego przez Wykonawce.

W Hotelu musi znajdowac¢ sie min. 6 sal/pomieszczen konferencyjnych, w ktérych
odbedas sie szkolenia. Hotel musi by¢ zaszeregowany do co najmniej trzeciej (***) i max.
czwartej (****) kategorii obiektéw hotelarskich wg kategoryzacji zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie
obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych Swiadczone ustugi hotelarskie (t.j.
Dz. U. 2017 poz. 2166), musi takze by¢ wpisany do ewidencji obiektéw hotelarskich
prowadzonej przez Marszatka Wojewoddztwa Warminsko-Mazurskiego. Hotel bez
wzgledu na ilo$¢ kondygnacji przeznaczonej dla gosci, musi posiada¢ infrastrukture
dostosowang do potrzeb oséb z niepetnosprawnos$ciami, typu winda, podjazdy. Ponadto
obiekt, sala konferencyjna, sala gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna,jak
rowniez toalety i szatnia powinny by¢ przystosowane do potrzeb o0sob
Z niepelnosprawnosciami oraz speinia¢ warunki okreslone przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j.

Wymagania dotyczace hotelu:

1. Ustuga bedzie $wiadczona zgodnie z harmonogramem - mozliwos¢ przesuniecia
ponizszych termindéw o 5 dni roboczych przed lub po proponowanym terminie
z zastrzeZeniem, Ze szkolenie odbywac sie bedzie w czasie dwdch nastepujacych
po sobie dniach roboczych :
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2. Mozliwos¢ zakwaterowania w jednym terminie od 60 do 90 os6b w pokojach jedno-
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i dwuosobowych.

. W sytuacji, gdy hotel bedzie dysponowal wieksza liczbg sal szkoleniowych niz 6

(deklaracja w formularzu ofertowym), Zamawiajacy dopuszcza zwiekszenie liczby

uczestnikow szkolen o 10-15 oséb na sale.

Sale szkoleniowe oraz ustugi gastronomiczne i noclegi musza by¢ $wiadczone na

terenie jednego kompleksu hotelowego.

Podczas trwania ustugi gastronomiczno-hotelarskiej w kazdej sali konferencyjnej

obiektu (minimum w liczbie sze$ciu) odbywac sie beda szkolenia. Szkolenia

realizowane beda przez firme zewnetrzng i odbeda sie w godzinach:

- pierwszego dnia 10:00-17:15,

- drugiego dnia 9:00-16:15.

Wykonawca dodatkowo zagwarantuje 2 pokoje jednoosobowe dla przedstawicieli

Zamawiajacego, ktore optacone beda z odrebnych Srodkéw.

Wykonawca zapewni uczestnikom bezptatny dostep do oferowanych w obiekcie

atrakgcji, zgodnie z formularzem ofertowym.

Wszystkie pokoje muszg posiadac tazienki z pelnymi weztami sanitarnymi. W tazience

musi znajdowac sie podstawowe wyposazenie do dyspozycji gosci, jak: reczniki, mydto,

suszarka do wloséw, zel pod prysznic, szampon.

Pokoje musza by¢ wyposazone w klimatyzacje, telefon z bezposrednim wyjsciem na

miasto, czajnik elektryczny/dostep do gorgcych napoi, TV oraz posiada¢ bezptatny

dostep do Internetu.

Zapewnienie przez Wykonawce mozliwosci korzystania z bezptatnego parkingu dla

uczestnikow szkolenia w odlegtosci nie wiekszej niz 200 m od obiektu, w ktorym beda

Swiadczone ustugi.

Oznaczenie przez Wykonawce wejScia do hotelu oraz sal, w ktorych odbeda sie

szkolenia zgodnie ze wymogami przekazanymi przez Zamawiajacego.

Hotel musi dysponowac¢ min. szeScioma salami konferencyjnymi:

W kazdej sali powinien by¢ zapewniony komfort realizacji szkolen dla max. 15

uczestnikow. Sale konferencyjne musza posiada¢ nastepujace wyposazenie:

a. miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikdw szkolenia, np. w ustawieniu
teatralnym lub w podkowe z miejscem do pisania i roztozenia laptopa (krzesta,
stoly, fawki lub pulpity dla uczestnikow) badz inne ustawienie umozliwiajace
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przeprowadzenie szkolenia z laptopami, stoty z miejscami siedzacymi dla
wszystkich uczestnikow),

odpowiednie oS$wietlenie: dostep do S$wiatla dziennego oraz oS$wietlenia
umozliwiajagcego swobodne i bezpieczne dla wzroku czytanie, nalezyte natezenie
Swiatta tak, aby wyswietlane prezentacje byty czytelne dla wszystkich uczestnikow
szkolenia (mozliwo$¢ zaciemnienia sali minimum do 70% ograniczenia Swiatta
dziennego),

stoty i krzesta dla 0s6b prowadzacych szkolenie,

nagtos$nienie,

sprzet multimedialny (rzutnik, ekran),

flipchart, zestaw pisakow,

mikrofon dla osoby prowadz3cej szkolenie,

dostep do bezptatnego zaplecza sanitarnego,

tatwy dostep do Zrodta pradu (kazdy uczestnik szkolenia bedzie wyposazony
w laptop i powinien mie¢ mozliwo$¢ swobodnego podiaczenia sie do zasilania),
dostep do bezprzewodowego Internetu o predkosci minimalnej 50 MB/s,
wszystkie elementy wyposazenia technicznego bedg ze sobg w petni kompatybilne,
a parametry techniczne wszystkich urzadzen (np. zasieg mikrofonéw przenosnych,
wielko$¢ ekranu, rodzaj nagto$nienia) musza by¢ dostosowane do warunkéw
sali/pomieszczenia konferencyjnego, takich jak specyfika o$wietlenia, akustyka,
usytuowanie miejsc siedzacych wzgledem sceny, wielko$¢ itp.

Dziatania Networkingowe:

Na potrzeby trwania uroczystej kolacji networkingowej, ktéra odbedzie sie pierwszego
dnia szkolenia, Wykonawca zapewni sale, ktora pomiesci wszystkich uczestnikow
szkolen (od 60 do 90 os6b lub wiekszej liczby zgodnie z pkt. 3 wymagan) na potrzeby
dziatan networkingowych (miejsca siedzace dla wszystkich uczestnikoéw oraz miejsce
na dziatania animacyjne). Gtéwnym celem networkingu bedzie integracja, wymiana
doswiadczen, wiedzy i najlepszych praktyk pomiedzy uczestnikami szkolen oraz

rozwijanie kontaktow zawodowych. Wykonawca w ramach networkingu przewidzi

koszt nagtos$nienia sali, animatora sali odpowiadajacego za oprawe dzwiekowa. Sala
powinna by¢ do wytacznej dyspozycji Zamawiajgcego.

Wymagania dotyczace ustugi gastronomicznej:

1.

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng na miejscu podczas trwania szkolenia,

sktadajaca sie z:

a. serwisu kawowego ciaglego, ktéry znajdowal sie bedzie przed salami
szkoleniowymi. Serwis powinien by¢ dostepny przez caly czas trwania szkolenia
oraz uzupeiniany na biezgco w miare zuzycia produktéw i powinien trwac¢ przez
dwa dni szkoleniowe,

b. obiadu dwudaniowego podczas pierwszego i drugiego dnia szkolenia,

c. uroczystej kolacji networkingowej pierwszego dnia,

d. $niadania drugiego dnia szkolenia.



2. Serwis kawowy ciagly przewiduje minimum:

a. kawe czarna dla kazdego uczestnika, dostepng z ekspresu - bez ograniczen,
herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika -
bez ograniczen,

b. wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

c. wode mineralng gazowang i niegazowang podang w dzbankach lub butelkach
szklanych - co najmniej 0,51/0s. z kazdego rodzaju,

d. soki owocowe (dwa rodzaje) - co najmniej 0,331/0s., podawane w dzbankach lub
butelkach szklanych,

e. cukier (bialy i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow
szkolenia,

f. mleko/$mietanke podang w dzbankach lub dozowane z ekspresu dla wszystkich
uczestnikow szkolenia,

g. 4 rodzaje ciast pieczonych np. tortowe, z kremem, z galaretks, rogaliki francuskie
(z wytaczeniem drozdzowych i piaskowych), wytozone na paterach, na kazda
osobe ma przypadac¢ przynajmniej 3 porcje ciasta,

h. Owoce filetowane: co najmniej 4 rodzaje np. cytrusy, ananasy, melon, winogrona,
arbuz.

Serwis kawowy powinien by¢ gotowy co najmniej 15 minut przed rozpoczeciem
kazdego dnia szkolenia i uzupetniany na biezgco.

3. Obiad dwudaniowy. Wykonawca zapewni obiad dwudaniowy w postaci
szwedzkiego stotu z opcja weganska, wegetarianska lub bezglutenowa
- serwowany w restauracji/sali (innej niz sala, w Kktérej odbywaé bedzie sie
szkolenie) z mozliwos$cia roéwnoczesnego zasiadania przy stotach wszystkich
uczestnikow szkolenia - zawierajgcy minimum:

a. zupe: dwa rodzaje zup (w tym jedna weganska), 1 porcja = 250-300ml/osoba,

b. mieso i rybe na ciepto oraz jedno danie weganskie, 1 porcja = 150-170g/osoba,

c. dodatki do dania gtéwnego: porcja = 160-170g, Wykonawca zapewni min. 2
rodzaje dodatkow sposréd pasujacych do dan gtownych np.: ziemniaki (z wody
lub opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka,

d. dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtéwnego (np. suréwka, satatka,
warzywa na parze), porcja = 100-110g/osoba,

e. wode mineralng gazowang i niegazowang podang w dzbankach - 300ml/osoba,

f. deser: porcja = 100-150 g, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmniej
2 rodzaje ciast pieczonych np. tortowe, z kremem, z galaretka, rogaliki francuskie
(z wytaczeniem drozdzowych i piaskowych), na kazda osobe ma przypadac
przynajmniej 2 porcje ciasta, (ciasta inne niz serwowane w trakcie przerwy
kawowej).

4. Kolacja Networkingowa. W ramach uroczystej kolacji networkingowej
Wykonawca zapewni positek w wydzielonym pomieszczeniu, w postaci
szwedzkiego stotu z opcja weganska, wegetarianska lub bezglutenowa -
zawierajacy minimum:



a. zupe: dwa rodzaje zup (w tym jedna weganska), 1 porcja = 250-300ml/osoba,
b. mieso i rybe na ciepto, ponadto jedno danie weganskie, 1 porcja = 150-
170g/osoba,
c. dodatki do dania gtéwnego: porcja = 160-170g, Wykonawca zapewni 2 rodzaje
dodatkéw sposrdd: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka,
d. dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtéwnego (np. suréwka, satatka,
warzywa na parze), porcja = 100-110g/osoba,
e. wode mineralng gazowang i niegazowang podang w dzbankach - 300ml/osoba,
f. deser: porcja =100-150 g, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmniej
2 rodzaje ciast pieczonych np. tortowe, z kremem, z galaretka, rogaliki
francuskie
(z wylaczeniem drozdzowych i piaskowych), na kazda osobe ma przypadac
przynajmniej 2 porcje ciasta, (ciasta inne niz serwowane w trakcie
wczesniejszych positkow)
g. przystawki, satatki, napoje:
— 5 przystawek (na zimno i/lub na ciepto): ok. 150-170 g/os. kazdego rodzaju
przystawki,
— 3rodzaje salatek: 1 zestaw = 1 porcja = 150-170 g/os,
— soki owocowe (dwa rodzaje) 0,5 1/os., podane w dzbankach,
— woda mineralna gazowana i niegazowana - 0,51/ os., podana w dzbankach,
— kawe czarng dla kazdego uczestnika, dostepna z ekspresu - bez ograniczen,
— herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego
uczestnika, bez ograniczen,
— cukier (biaty i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow,
— mleko/Smietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestnikéw
szkolenia,
— owoce filetowane - 3 rodzaje (np. winogrona, mandarynki, owoce
sezonowe) w iloSci 100 g na osobe.

5. Wykonawca w czasie trwania kolacji winien zapewni¢ oprawe muzyczna.

6. Sala, na ktorej odbedzie sie kolacja powinna sktadac sie z jednego pomieszczenia,
w ktorym ustawione zostang stoly z miejscami siedzacymi dla wszystkich
uczestnikow szkolenia. Sposéb ustawienia stotéw umozliwi komfortowe
uczestnictwo w kolacji.

7. Sala powinna by¢ do dyspozycji na czas trwania kolacji wylacznie dla

uczestnikow szkolenia.

Dania musza réznic sie od potraw obiadowych.

8. Sniadanie. Minimalne wymagania:

a. dania ciepte typu: jajecznica, parowki/kietbaski, warzywa gotowane/pieczone,
nale$niki itp. dla kazdego uczestnika,

b. pieczywo jasne i ciemne, butki pszenne i z maki mieszanej,

c. dodatki typu: masto, miod, dzem, pdétmiski wedlin, pdimiski seréw, mleko,
jogurty, ptatki $niadaniowe, pasty twarogowe, warzywne i rybne, warzywa (np.
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pomidor, ogorek, papryka, satata), satatki warzywne, sosy (mozliwos¢

komponowania samodzielnie satatek) itp.,
. napoje: herbata - bez ograniczen (w tym dodatki: cukier, cytryna), kawa (z
ekspresu ciSnieniowego z funkcjg spieniania mleka) - bez ograniczen (w tym
dodatki: mleko, cukier), soki owocowe 100% min. 3 rodzaje, woda mineralna.
deser: dwa rodzaje np. ciasta i owoce.
Wykonawca przy oferowaniu positkbw zapewni stosowanie $wiezych
produktéw spozywczych i zasade urozmaicenia positkow.
Jesli w grupie uczestnikdw znajda sie osoby ze szczeg6lnymi potrzebami
zywieniowymi (np. alergie pokarmowe, celiakia, dieta bezlgutenowa),
Wykonawca zobowigzany jest do uwzglednienia tych potrzeb - informacja
zostanie przekazana na 5 dni roboczych przed szkoleniem.
. Wykonawca po podpisaniu umowy zobowigzany jest do wskazania 3 propozycji
zestawOw obiadowych, na kazdy dzien szkolenia inny zestaw, obejmujacy mieso,
rybe, danie weganskie, a takze propozycje réwnowaznego obiadu dla osoéb
objetych dieta bezglutenowa (do realizacji ustugi w razie potrzeby). Sposrod
otrzymanych propozycji Zamawiajacy wybierze jedng propozycje obiadu podczas
szkolenia, na kazdy dzien szkolenia inny zestaw. Zamawiajacy wskaze Wykonawcy
wybrane propozycje menu na min. 4 dni roboczych przed realizacjg przedmiotu
zamOdwienia.

. Zasada urozmaicania musi dotyczy¢ wszystkich positkéw. Wykonawca
zobowiazany jest do dostarczenia potraw i napojow, zgodnie z zaakceptowanym
przez Zamawiajgcego menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia
technicznego (podgrzewacze, termosy, grille itp.) i obstugi potrzebnej do
sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem
wszelkich prac porzagdkowych po zakonczeniu szkolenia.

Wykonawca zapewni stosowng zastawe - zwylaczeniem naczyn i sztuécow
jednorazowego uzytku - oraz nakrycie stotéw, serwetki, etc.

Przy wystawionych potrawach bedg umieszczone winietki z nazwg. Konieczne jest
oznaczenie dan weganskich, bezglutenowych oraz tych posiadajgcych alergeny
(np. orzechy, jaja, soje, seler itd.)

W trakcie kazdego dnia szkolenia dla kazdej z grup przewiduje sie:

a. jedna przerwe obiadowg 45-cio minutowg,

b. dwie przerwy kawowe 15-to minutowe.



