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Zatgcznik nr 1
do Zapytania

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA: ZABEZPIECZENIE GASTRONOMICZNO- HOTELOWE

SZKOLENIA

1. OKRESLENIE PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.1.

Nazwa nadana zaméwieniu przez zamawiajgcego: Ustuga gastronomiczno -

hotelarska celem przeprowadzenia szkolenia dla kierowniczej kadry i pracownikow: starostw
powiatowych, urzedéw miast, miast i gmin, gmin, realizujgcych zadania obronne.

1.2.
1.3.

1)

2)

3)

4)
5)
6)

Rodzaj zamdwienia: ustuga gastronomiczna i hotelowa.
Okreslenie przedmiotu oraz wielkosci lub zakresu zamoéwienia:

Ustuga gastronomiczno - hotelarska zwigzana z przeprowadzeniem szkolenia
kierowniczej kadry i pracownikow: starostw powiatowych, urzedéw miast, miast i gmin,
realizujgcych zadania obronne.
Terminy szkolen i ilo$¢ uczestnikow:
e 16-17 czerwca 2020 r. ~ 60 oso6b;
e 18-19 czerwca 2020 r. ~ 60 osob
o 22-23 wrzesnia 2020 r. ~ 62 osoby;
e 24-25 wrzesnia 2020 r. ~ 62 osoby;
Liczba uczestnikbw moze ulec zmianie. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé
rezygnacji z podanej liczby os6b, max. do 20% podanej iloSci.
Z ustugi gastronomicznych korzystac bedg wszyscy uczestnicy szkolenia,
z ustugi noclegowej zgodnie z listg przestang na 1 dzieh przed szkoleniem.
Catosc¢ ustugi $wiadczona w ramach jednego obiektu
Odlegto$¢ obiektu od 10 do 50 km od siedziby SUW (poza granicami miasta Kielce)
Wymagania minimalne:
a) baza noclegowa:
e hotel (obiekt hotelowy) powinien byc¢ o} standardzie nie
mniejszym niz dla hoteli zaszeregowanych do kategorii *** zgodnie
Z rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie
obiektéw hotelarskich i innych obiektow, zlokalizowany na terenie wojewddztwa
Swietokrzyskiego,
e obiekt hotelowy nie moze by¢ w trakcie prac remontowych w czasie trwania
szkolenia,
e Wykonawca zapewnia miejsca noclegowe w pokojach: jednoosobowych — 6
miejsc, pozostate w 2 i 3 osobowych,
zakwaterowanie uczestnikow bedzie odbywac sie w dniu szkolenia do
godz. 9.00 w przypadku szkolen: 16-17, 18-19 czerwca,




7

w przeddzien szkolenia —do godz. 19.00
w przypadku szkolen w dniach 22-23 wrzesnia oraz 24-25 wrzesnia;

b) sale konferencyjne - Zamawiajgcy bedzie korzystat z 1 sali konferencyjnej na co
najmniej 62 osoby (w uktadzie przy stotach), z dziatajgcg klimatyzacja,

c) sala konferencyjna powinna by¢ wyposazona w tablice sucho Scieralne z kompletem
pisakow, rzutnik i ekran dla prezentacji multimedialnych, nagtosnienie, stolik i krzesto
dla wykfadowcy,

d) sala restauracyjna na potrzeby spozycia positkbw na co najmniej 64 osoby,

e) zapewnienie bezptatnych miejsc parkingowych dla uczestnikéw szkolenia,

na terenie hotelu, osrodka lub przylegajgcym do osrodka.
Zapewnienie wyzywienia i obstuga gastronomiczna dla uczestnikow spotkania
- nastepujgco, minimalne warunki:

Szkolenie w dniach 16 — 17 czerwca oraz 18 - 19 czerwca:

e 1 x $niadanie w formie bufetu, w sali restauracyjnej, o zawartosci:

3 rodzaje pieczywa - biaty chleb, bulki i pieczywo ciemne, masto, nabiat, biaty ser,
serki topione, ser zotty, wedliny, pasztet drobiowy, pasta rybna, dzem lub midd,
zimne przystawki np. Sledzie, positek gorgcy: np. jajecznica, paréwki, napoje: sok
owocowy, kawa, herbata, woda mineralna gazowana
i niegazowana,

e 3 x przerwy (2 x w pierwszym dniu i 1 x w drugim dniu szkolenia) kawowe w sali
konferencyjnej - (skfad: kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana,
mleko do kawy, cukier, cytryna, sok owocowy - 2 rodzaje, 3 rodzaje ciasta np.:
mini paczki, rogaliki itp. ) - dla wszystkich uczestnikow.

e 2 x obiad, podany w sali restauracyjnej (sktad: zupa, drugie danie sktadajace sie
z miesa, dodatkéw skrobiowych i dodatkéw warzywnych, deser, sok owocowy,
kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko do kawy, cukier,
cytryna) - dla wszystkich uczestnikow,

o 1 x kolacja w formie bufetu w sali restauracyjnej (sktad: danie na gorgco: 1 rodzaj
migesa, dodatki skrobiowe, dodatki warzywne, pieczywo réznorodne, wedlina
réznorodna (min. 3 rodzaje), sery roznorodne (min. 2 rodzaje),satatki (3 rodzaje)
Swieze warzywa (pomidory, ogérek zielony), masto, kawa, herbata, cytryna,
cukier, mleko - dla wszystkich uczestnikéw lub opcjonalnie grill.

Szkolenie w dniach 22-23 wrzesnia oraz 24-25 wrzesnia:

e 2 x $niadanie w formie bufetu, w sali restauracyjnej, o zawartosci:
3 rodzaje pieczywa - biaty chleb, butki i pieczywo ciemne, masto, nabiat, biaty ser,
serki topione, ser zotty, wedliny, pasztet drobiowy, pasta rybna, dzem lub miéd,
zimne przystawki np. Sledzie, positek gorgcy: np. jajecznica, paréwki, napoje: sok
owocowy, kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana,

e 3 x przerwy (2 x w pierwszym dniu i 1 x w drugim dniu szkolenia) kawowe w sali
konferencyjnej - (sktad: kawa, herbata, woda mineralna gazowana



i niegazowana, mleko do kawy, cukier, cytryna, sok owocowy - 2 rodzaje,
3 rodzaje ciasta np.: mini paczki, rogaliki itp. ) - dla wszystkich uczestnikow.

e 2 x obiad, podany w sali restauracyjnej (sklad: zupa, drugie danie sktadajgce sie
z miesa, dodatkow skrobiowych i dodatkéw warzywnych, deser, sok owocowy,
kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko do kawy, cukier,
cytryna) - dla wszystkich uczestnikow,

e 2 x kolacja (pierwsza w dniu przyjazdu), w formie bufetu w sali restauracyjnej
(sktad: danie na gorgco: 1 rodzaj miesa, dodatki skrobiowe, dodatki warzywne,
pieczywo réznorodne, wedlina réznorodna (min. 3 rodzaje), sery réznorodne (min.
2 rodzaje),satatki (3 rodzaje) swieze warzywa (pomidory, ogérek zielony), masto,
kawa, herbata, cytryna, cukier, mleko - dla wszystkich uczestnikow .

8) Wykonawca zapewni obstuge techniczng spotkania w postaci przedstawiciela
Wykonawcy, ktéry bedzie sprawowat nadzoér nad realizacja zamodwienia zgodnego
Z umowa, z wytgczeniem obstugi technicznej sprzetu nalezgcego do Zamawiajgcego.

9) Pokoje noclegowe beda opuszczone przez dla wszystkich uczestnikéw do godziny
15.00 ostatniego dnia szkolenia.

10) Szczegdtowy plan szkolenia, uwzgledniajgcy godzinowy rozktad dni szkoleniowych
wraz z listg uczestnikow dostarczy przedstawiciel Zamawiajgcego, co najmniej na 2 dni
przed rozpoczeciem spotkania. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢é modyfikacji
listy uczestnikéw, nie pdzniej niz 1 dzien przed rozpoczeciem spotkania.



