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Zatacznik nr 1 do zapytania

Nr zamowienia: ZP.28.38.2025/EDIH

Zamawiajacy:

Warminisko-Mazurska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A. w Olsztynie
Plac Gen. Jozefa Bema 3, 10-516 Olsztyn

NIP: 739-050-39-12
tel. .89/521 12 50

e-mail: wmarr@wmarr.olsztyn.pl;
strona: www.wmarr.olsztyn.pl

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZEDMIOTEM ZAMOWIENIA JEST: Ustuga wynajecia sali szkoleniowej wraz z ustuga
cateringowa w celu organizacji dwudniowego szkolenia dla przedsiebiorcéw z sektora MSP

w ramach projektu WaMa Innovation Hub

Planowany termin

18 i 19 wrzesien 2025 r.

szkolenia Ostateczny termin szkolenia zostanie uzgodniony z Wykonawca, (+/- 3 dni).
Przewidywany . _
przedziat czasowy 8:00-16:00

Planowana liczba
uczestnikow

Ok. 15 0s06b kazdego dnia szkolenia (+/- 3 osoby).

Zamawiajagcy na 3 dni przed szkoleniem poda Wykonawcy ostateczng liczbe
uczestnikow.

Wymagania
dotyczace sali
szkoleniowej

Niezbedne wymagania odno$nie sali szkoleniowej dla ok. 15 (+- 3 osoby)

uczestnikow podczas kazdego z dwdch dni szkoleniowych:

1.

Standard miejsca realizacji ustugi: obiekt hotelowy lub pensjonat o standardzie co
najmniej trzygwiazdkowym (***).

Wykonawca zapewni realizacje ustug w obiekcie hotelowym z zapleczem
noclegowo-restauracyjnym posiadajgcym przyznang kategorie co najmniej
trzygwiazdkowg (***) (zgodnie z kategoryzacjg obiektéw konferencyjno-
hotelowych/hoteli uzyskang zgodnie z wymaganiami ustawy z 29 sierpnia z 1997 r.
0 ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotdbw wycieczek i przewodnikow
turystycznych  (tj. z 2023 r. poz. 1944) oraz rozporzadzenia Ministra Gospodarki i
Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektdw hotelarskich i innych obiektow,
w ktdrych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U. z 2017 r. poz. 2166 ).

Sala powinna znajdowac sie na terenie miasta Olsztyn, wojewddztwo warminsko-
mazurskie, z parkingiem samochodowym bezptatnym dla uczestnikéw szkolenia,
w miejscu dobrze skomunikowanym i dostepnym dla 0s6b bez samochoddw.

Sala powinna gwarantowaé optymalne warunki prowadzenia szkolenia w grupie ok.
15 0s6b (+/- 3 osoby).
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Sala powinna by¢ wyposazona w krzesta ustawione przy stole konferencyjnym,
tablice sucho Scieralng lub tablice typu flipchart z zapasem kartek, flamastréw, rzutnik
multimedialny, laptop, ekran, mikrofon.

Sala powinna by¢ wyposazona w przedtuzacze lub listwy zasilajace w takiej liczbie i
konfiguracji, aby kazdy uczestnik szkolenia miat mozliwos¢ wygodnego podtaczenia
laptopa lub innego urzadzenia elektronicznego do pradu w miejscu siedzenia.

Sala powinna by¢ odpowiednio o$wietiona musi posiada¢ dostep do $wiatta
dziennego i oswietlenia umozliwiajagcego swobodne i bezpieczne dla wzroku
czytanie, a przy tym z odpowiednig mozliwo$cig przyciemnienia, aby w warunkach
sporego nastonecznienia obejrze¢ prezentacie.

Sala musi znajdowac sie w sasiedztwie miejsca, gdzie bedg serwowane przerwy
kawowe i lunch. (Przerwa kawowa i lunch powinny by¢ w innym pomieszczeniu niz
sala szkoleniowa).

Sala powinna posiadac¢ klimatyzacje i ogrzewanie tj. by¢ odpowiednio przygotowana
w zalezno$ci od panujacy warunkéw atmosferycznych.

Sala musi by¢ dostepna w godzinach od 8:00-16:00.

.Sala i zaplecze socjalne muszg byC przystosowane dla o0séb z

niepetnosprawnosciami i poruszajacych sie na wozkach inwalidzkich.

Sala powinna by¢ w trakcie czasu trwania szkolenia oznakowana zgodnie -
z przekazanymi przez Zamawiajgcego materiatami o wizualizacji zgodnej
z wymogami Projektu.

W pomieszczeniach, gdzie bedzie sie odbywato szkolenie, nie mogg przeby¢ inne
osoby albo odbywac sie inne wydarzenia.

Wymagania
dotyczace ustugi
cateringowej

Podczas szkolenia Wykonawca zapewni uczestnikom nastepujaca ustuge
cateringowa podczas dwdch dni szkoleniowych:

Ustuge gastronomiczng obejmujaca:

Przerwe kawowa ciagta (w harmonogramie szkolenia: 10:00-10:15 oraz 13:45-
14:00) uzupetniang na biezaco zgodnie z zapotrzebowaniem:

e kawa z ekspresu ci$nieniowego,

e wybor herbat w torebkach, w tym jeden rodzaj herbaty zielonej,

e dodatki: cukier, mleko, mleko bezlaktozowe, $mietanka oraz cytryna,

e woda gazowana i niegazowana w butelkach 250 ml (facznie min. 500 ml na
osobe),

e 2 rodzaje sokéw owocowych 100% (tacznie min. 250 ml na osobe),

e 2 rodzaje ciast pieczonych (tgcznie min. 300 g na osobe)

e 2 rodzaje $wiezych owocdw krojonych (tacznie min. 150 g na osobe)

Lunch (w harmonogramie szkolenia: 11:45-12:15) w formie stotu szwedzkiego,
sktadajacy sie z pierwszego i drugiego dania (menu migsne i wegetarianskie):

e 1rodzaj zupy (tacznie co najmniej 300 ml na osobe),

e danie gtowne miesne — 1 rodzaj (co najmniej 150 g na osobe),

e danie bezmigsne - 1 rodzaj (co najmniej 150 g na osobe),

e dodatki w postaci ziemniakéw gotowanych/ ziemniakéw opiekanych/ ryzu/ klusek
Slaskich itp. (w ilosci co najmniej 250 g na osobe) oraz zestaw suréwek i jarzyn
(w ilosci co najmniej 150 g na osobe)

e napoje: kawa z ekspresu ciSnieniowego, herbata w torebkach - co najmniej 4
rodzaje herbat w tym jeden rodzaj herbaty owocowej i jeden rodzaj herbaty
zielonej, dodatki: cukier, mleko, mleko bezlaktozowe, $Smietanka oraz cytryna,
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woda gazowana i niegazowana w butelkach 250 ml (tgcznie min. 500 ml na
osobe), 2 rodzaje sokdéw owocowych 100% (tgcznie min. 250 ml na osobe),

Zamawiajacy na 5 dni roboczych przed planowanym terminem szkolenia
Wykonawca przedstawi 2 propozycje menu do akceptacji i wyboru Zamawiajgcego.
W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego uwag do zaproponowanego menu
Wykonawca ma obowigzek ich uwzglednienia zgodnie z sugestiq Zamawiajacego.
Zamawiajacy na 3 dni przed planowanym szkoleniem potwierdzi liczbe uczestnikow.
Wykonawca zapewni wystarczajgca ilos¢ stolikdw koktajlowych niezbednych do
przerwy kawowe;j ciggtej oraz duzych stotow z krzestami niezbednych na lunch.
Catering dostepny bedzie dla uczestnikébw na 30 minut przed rozpoczeciem
szkolenia, tj. od 8.00.

Wykonawca zagwarantuje odpowiednig temperature wszystkich positkow oraz
terminowo$¢ ich podania.

Wszystkie positki powinny by¢ podane na zastawie wielorazowego uzytku.
Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ we wiasnym zakresie niezbedne do
wykonania ustugi wyposazenie, w tym: urzadzenie grzewcze, warniki z goracg woda,
obrusy tekstylne, serwety, serwetki papierowe, naczynia szklane i
ceramiczne/porcelanowe, metalowe sztutce, szklane dzbanki na wode i sok —
niedopuszczalne jest stosowanie naczyn, sztuécdw i kubkéw jednorazowego uzytku.
Wykonawca odpowiada za elastyczny sposob serwowania positkdw, biezace
uzupetnianie dan i napojow, biezaca wymiane zastawy stotowej oraz regularne
dbanie o czysto$¢ w trakcie i w miejscu Swiadczenia ustugi.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia estetyczne] odziezy dla
pracownikdw wykonujacych ustuge na rzecz Zamawiajgcego.

Wykonawca zobligowany jest do Swiadczenia ustugi gastronomicznej w tym
samym budynku, co realizowane szkolenie.

Wykonawca zobowigzuje sie przygotowywac positki zgodne z zasadami okreslonymi
w ustawie o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (tj. Dz.U.
22020 r, poz. 2021).

Zamawiajacy wymaga w ramach realizacji zamowienia uwzglednienie w menu
uwarunkowan zdrowotnych oraz aspektow kulturowych i religijnych, ktdre zostang
zgtoszone przez Zamawiajacego.




