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Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

Przedmiotem zamdwienia jest zapewnienie ustugi gastronomicznej oraz sali szkoleniowej na potrzeby
posiedzenia Grupy Sterujacej Projektem pn. ,Rodzina w Centrum2” organizowanego w dniach 21 -22
wrzesnia 2020 r. przez Regionalny O$rodek Polityki Spotecznej w Toruniu w ramach projektu
partnerskiego, pn. ,Rodzina w Centrum 2” w ramach Osi Priorytetowej 9 Solidarne spofeczerstwo,
Dziatania 9.3 Rozwdj ustug zdrowotnych i spotecznych, Poddziatania 9.3.2 Rozwdj ustug spotecznych w

ramach RPO WKP 2014-2020 wspétfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznego.

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Zapewnienie ustugi gastronomicznej oraz sali szkoleniowej na
potrzeby posiedzenia Grupy Sterujacej Projektem pn. ,Rodzina w
Centrum2” organizowanego w dniach 21 -22 wrzesnia 2020 r. na
terenie miasta Nakfo n/Notecig dla 20 os6b przez Regionalny
Oérodek Polityki Spotecznej w Toruniu w ramach projektu
partnerskiego, pn. ,Rodzina w Centrum 2” w ramach Osi
Priorytetowej 9 Solidarne spoteczenistwo, Dziatania 9.3 Rozwdj
ustug zdrowotnych i spotecznych, Poddziatania 9.3.2 Rozwéj ustug
spotecznych w ramach RPO WKP 2014-2020 wspétfinansowanego
z Europejskiego Funduszu Spotecznego.

SZCZEGOLNE WARUNKI

Wykonawca zobowigzany jest do realizacji przedmiotu
zamdwienia stosowaé aktualne wytyczne dotyczace organizacji
konferencji, szkolen itp. oraz funkcjonowania hoteli, obiektéw,
pensjonatéw w trakcie epidemii COVID-19 w Polsce. Szczeg6towe
wytyczne znajdujg sie na stronie:
https://www.gov.pl/web/rozwoj/spotkania-biznesowe-szkolenia-
konferencje-i-kongresy
https://www.gov.pl/web/rozwoj/hotele-i-inne-miejsca-noclegowe

ODBIORCY SPOTKANIA

Cztonkowie Grupy Sterujacej Projektem pn. ,Rodzina w Centrum
2", liczba os6b: 30

TERMIN SPOTKANIA

21-22 wrzesnia 2020 .

MIEJSCE SPOTKANIA

Wojewddztwo kujawsko-pomorskie, Nakio nad Notecig. Obiekt o
standardzie minimum *** (3 gwiazdki). Standard obiektu
powinien byé nie mniejszy niz dla hoteli zaszeregowanych do
kategorii *** (3 gwiazdki), zgodnie z Obwieszczeniem Ministra
Sportu i Turystyki z dnia 26 pazdziernika 2017 r. w sprawie
ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzadzenia Ministra Gospodarki
i Pracy w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w
ktérych sg $wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. 2017 poz. 2166 z
pbin. zm.).

Baza zywieniowa i sala szkoleniowa musza znajdowac sig w tym
samym miejscu.

MIEJSKA PARKINGOWE

Wykonawca zapewni nieodptatny parking dla uczestnikow Grupy
Sterujacej.

SALA SZKOLENIOWA

Wykonawca zapewni sale szkoleniowa w wymiarze okoto 8 godzin
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w dniu 21 wrzeénia 2020 r. na cele posiedzenia Grupy Sterujacej
Projektem pn. ,Rodzina w Centrum 2”. Sala powinna miescic sie
swobodnie i z zachowaniem wytycznych dotyczacych
dystansowania sie. Wyposazenie sali: stoly, krzesta, rzutnik
multimedialny z ekranem, komputer, tablica flipchart lub tablice
sucho écieralne oraz komplet pisakéw, bezprzewodowy dostep do
Internetu. Przestrzeri powinna by¢ dostosowana do potrzeb oséb
niepetnosprawnych ruchowo. Temperatura w pomieszczeniu
powinna by¢ dostosowana do potrzeb uczestnikéw, nie nizsza
jednak niz 21°C. Pomieszczenie powinno byé¢ klimatyzowane i
zapewnia¢ dostep do $wiatla dziennego z moiliwoscig
zaciemnienia sali oraz zapewnienie o$wietlenia sztucznego.

WYZYWIENIE

Wykonawca zapewni wyzywienie uczestnikom posiedzenia
skladajace sie z: 2 serwisow kawowych cigglych, 2 obiadow
serwowanych, 1 kolacji , przez 2 dni spotkania w godzinach
odbywania sie posiedzenia.

Obiad (dla wszystkich uczestnikéw) 2-daniowy /pierwszego dnia z
deserem/ obejmujacy:

zupe 300 ml kazda porcja, np. krem pomidorowy z mozzarell,
rosot, gulaszowa;

mieso lub rybe na ciepto — 150 g kazda porcja, np. zraz wotowy,
kotlet schabowy, roladka drobiowa, de volaille, pierogi, tarta z
warzywami - 2 rodzaje na osobe,

zestaw suréwek ze $wiezych warzyw lub / i gotowanych warzyw —
150 g kazda porcja, trzy rodzaje,

do dania giéwnego podane zostang dodatki (np.: ziemniaki
gotowane, kasza, ryz lub frytki) — 200 g na osobe , 2 rodzaje do
wyboru,

soki owocowe 0,3 | na osobe,

woda mineralna 0,3 | na osobe,

deser, np. satatka owocowa lub lody lub ciastko — porcja 200 g.

Kolacja (dla uczestnikéw nocujacych w hotelu): dania ciepte (min.
2 rodzaje na osobe, w tym: zupa i drugie danie, np. barszcz z
pasztecikiem, szasziyk drobiowy, kietbasa grillowana), zimne
przekaski (min. 3 rodzaje), w tym przynajmniej jedna jarska np.:
ravioli, satatki, wedliny, sery, pasztety, roladki z kurczakiem, z
warzywami, jajka faszerowane, tarta z warzywami lub z migsem,
pieczywo napoje gorace i zimne, soki.

Serwis kawowy ciagly (dla wszystkich uczestnikéw) dostepny w
trakcie trwania spotkania, na biezgco uzupetniany, obejmujacy:

kawe czarna rozpuszczalng i sypana, ze stosownymi dodatkami, o
ktérych mowa ponizej,

herbate czarng oraz wrzatek w termosach,

wode mineralng gazowang, niegazowang w butelkach - 0,3 | na
osobe,

soki — dwa rodzaje — po 0,3 | na osobg,

cukier, $mietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestnikow,
owoce dla wszystkich uczestnikéw,
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dwa rodzaje ciasta — po dwa kawatki na osobe (1 kawatek 150 g)
oraz drobne stone i stodkie przekaski: paluszki, ciastka kruche
(min. 3 rodzaje) wraz ze stosowng zastawg, z wytaczeniem naczyn
jednorazowego uzytku.

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng podczas posiedzenia,
z wylaczeniem serwisu kawowego, w innej sali niz sala, w ktorej
odbywa sie czes¢ szkoleniowa. Zamawiajacy wymaga, aby obie
sale znajdowaly sie w jednym obiekcie.

Zapewnienie wyzywienia specjalnego — zadeklarowanej przez
uczestnika diety. Zamawiajacy przekaze Wykonawcy informacje
dotyczacq zapotrzebowania na ww. specjalne wyzywienie na 3 dni
robocze przed planowanym terminem spotkania.

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

Zasada urozmaicania powinna dotyczy¢ wszystkich positkow.
Zamawiajacy nie dopuszcza korzystania z naczyh i sztuécow
jednorazowego uzytku.

PROTOKOL

Wykonawca sporzadzi protokét z realizacji przedmiotu
zamoéwienia przekaze Zamawiajagcemu po jego przeprowadzeniu.
Wzér protokotu przekaze Zamawiajacy.




