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Zatgcznik nr 1 do Zapytania ofertowego

USLUGA CATERINGOWA HOTELOWA I ZAPEWNIENIE SALI
DYDAKTYCZNEJ NA KURS SPECJALISTYCZNY Z ZAKRESU WSPARCIA
RODZINY I PIECZY ZASTEPCZEJ.

Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamodwienia jest wykonanie uslugi hotelarskiej,
cateringowej i zapewnienia sali dydaktycznej na Kurs
specjalistyczny.

Liczba szkolen

Jeden kurs

Lgczna liczba oséb/liczba
0séb w 1 grupie
szkoleniowe]

20 os6b/1 grupa szkoleniowa liczaca ok. 20 oséb./

Liczba dni

2 dni/1 kurs dwudniowy/

Terminy $wiadczenia ustug
cateringowych

Zamawiajacy wymaga realizacji przedmiotu zaméwienia w jednym z
n/w termindw:

1)13-14.11.2018 r.;

2)14-15.11.2018 r.;

3)28-29.11.2018 1.

Miegjsce swiadczenia ustug
cateringowych

Kurs powinien odby¢ si¢ w miescie Torun lub w odleglosei do 20km
od Torunia.

Miejsce kursu / warunki
lokalowe

Zamawiajacy wymaga aby obiekt, w ktorym realizowany bedzie
kurs:
Zapewnil zrealizowanie ustugi hotelarskiej i cateringowej wraz z
zapewnieniem sal wykladowych dla uczestnikow dwudniowego
kursu specjalistycznego dla grupy do 20 oséb w osrodku
rekreacyjno-szkoleniowym / obiekcie hotelowym. zachowujacym
standardy obiektu min. trzygwiazdkowego, polozonym w woj.
kujawsko - pomorskim, zapewniajacym zaplecze szkoleniowe i
zaplecze noclegowo - restauracyjne, zapewniapce
zakwaterowanie, wyzywienie oraz sale dydaktyczne w jednym
miejscu. Osrodek musi by¢ wyposazony w:
~ baze noclegowa (pokoje max 3-osobowe, bez
mozliwosci dostawki. z tazienkg):
~ petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow:
~ baze zywieniowa (restauracja / stotéwka. oferujaca zywienie
w pelnym zakresie) - positki powinny by¢ podawane w innej
sali niz salawykladowa;
— bezplatne szatnie, toalety:
~ miejsce wraz z wyposazeniem na prowadzenie sekretariatu
- rejestracji uczestnikow i wydawania materiatow:
~ bezplatny parking ewentualnie cena ma obejmowac
miejsca parkingowe;

Obiekt musi dysponowaé pokojami oraz infrastrukturg (np.
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winda, podjazdy) dostosowang do potrzeb osob
niepelnosprawnych:

Sale dydaktyczne

sale dydaktyczne. klimatyzowane o temperaturze min. 20
stopni Celsjusza z oknami zapewniajgcymi $wiatlo dzienne i
wietrzenie, $wiatlo elektryczne, bez filarow z mozliwoscia
indywidualnej aranzacji. wyposazone. w:
— miejsca siedzace dla wszystkich uczestnikow kursu z
ukladem miejsc szkolnym, kinowym lub w
podkowe;
— dostep do bezprzewodowego internetu:
— flipchart, papier do flipcharta, komplet markerdow:
— tablice suchoscieralna z kompletem pisakow:
— sprzet do prezentacji (ekran. rzutnik multimedialny);
— laptop:
— naglo$nienie;
— mikrofon bezprzewodowy

Ustuga hotelarska dla ok.
10 uczestnikow kursu

Wykonawca zapewni dla ok. 20 uczestnikow kursu:

— nocleg (ze $niadaniem w drugim dniu kursu), w pokojach
maksymalnie 3 osobowych, spetniajacych wymagania
sanitarne. przeciwpozarowe oraz inne okreslone
odrebnymi przepisami:

— pokoje wyposazone w lazienki (prysznic lub wanna,
umywalka. ubikacja. lustro). jednoosobowe tozka. szale
i inne sprzety umozliwiajace rozpakowanie bagazu
przez kazdego z uczestnikow kursu. biurko lub stol.
krzesto lub inny mebel do siedzenia. telewizor, zestaw
recznikow, mydlo. zimna i ciepla woda dostgpne calg
dobe;

— sprawne oswietlenie:

— pokoje powinny mie¢ estetyczny wyglad. by¢
czyste 1 zadbane;

— w okresie grzewczym pokoje muszg byc ogrzewane:

Ustuga cateringowa dla
wszystkich uczestnikow
szkolenia

Wykonawca zapewni ustuge cateringowg, na ogdlem 2 dni
szkoleniowe dla 20 oséb, skladajaca si¢ z:
— 2 przerw kawowych (po jednej przerwie kawowej kazdego
dnia szkolenia), w tym przerwa obejmuje:
e kawa czarna z ekspresu dla kazdego uczestnika, ze
stosownymi dodatkami, o ktérych mowa ponize;j.
e herbata czarna oraz wrzatek w termosach,
e woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach -
0,3 litra na osobg,
e soki — dwa rodzaje — po 0,3 | na osobeg,
cukier, $mietanka do kawy, cytryna dla wszystkich
uczestnikow,
e owoce podane dla wszystkich uczestnikow,
dwa rodzaje ciasta — po dwa kawatki na osobg (1 kawalek
150 gram) wraz ze stosowng zastawa, z wylaczeniem
naczyn jednorazowego uzytku,
— 2 obiadéw /po jednym obiedzie kazdego dnia szkolenia/, w
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postaci szwedzkiego stolu, w tym, kazdy obiad obejmuje:

e zupe 300 ml kazda porcja, dwa rodzaje;

e mieso lub ryba na ciepto - 150 gram kazda porcja, trzy
rodzaje do wyboru;

e zestaw surdwek ze $wiezych warzyw lub/i gotowanych
warzyw — 150 gram kazda porcja, trzy rodzaje;

e do dania gléwnego podane zostang dodatki (ziemniaki,
kasza, ryz, lub frytki) —200g;

o deser - satatka owocowa lub lody lub ciastko — porcja
200g

e soki owocowe 0.3 | jedna porcja,

e wode mineralng 0.3 | jedna porcja,

— 1 Kkolacji (podczas zjazdu w pierwszym dniu kursu, dla osob

nocujgcych) w postaci bufetu szwedzkiego, w tym:

e 2 rodzaje zréznicowanych przystawek na zimno,

e | danie na cieplo,

e przystawki (np. wedliny, satatki, ryby, galantyny), 150
gram kazda porcja,

e pieczywo - koszyki z pieczywem biatym i razowym,

e soki owocowe 0.5 L na osobeg, woda mineralna 0,5 | na
osobg, kawa, herbata

Positki winy posiadaé¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe
oraz estetyczny wyglad. Wykonawca przy oferowaniu positkow
powinien stosowac swieze produkty spozywcze.

Zasada urozmaicania powinna dotyczy¢ wszystkich positkow.
Wykonawca zobowiazany jest do dostarczenia potraw i napojow.
zgodnie z  zaproponowanym 1  zaakceptowanym = przez
Zamawiajacego menu.

Wykonawca zapewni stosowna zastawe z wylaczeniem naczyn i
sztuécOw jednorazowego uzytku. Uczestnicy musza mie¢
zapewnione miejsca siedzgce podczas spozywania wszystkich
positkow.

' Wykonawca moze zalaczy¢ do oferty folder przedstawiajacy
miejsce wykonania ustugi (sale konferencyjne, restauracja / sala
obiadowa).




