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Szczegotowy Opis Przedmiotu Zaméwienia
(zwany dalej: ,,SOPZ”)

ROZDZIAL |. SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia:

1)

przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustug w zakresie organizacji i obstugi
szkolenia obronnego przeznaczonego dla pracownikéw Generalnej Dyrekcji Ochrony
Srodowiska i regionalnych dyrekciji ochrony $rodowiska (zwanego dalej: ,szkoleniem”),
polegajgcych na zapewnieniu noclegu, wyzywienia, sali konferencyjnej dla uczestnikow
szkolenia, dla maksymalnie 20 osob oraz miejsc parkingowych w terminie 11-12
pazdziernika 2018 r.;

miejsce realizacji ustugi: obiekt hotelarski zaszeregowany zgodnie z rozporzgdzeniem
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i
innych obiektéw, w ktorych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r.
poz. 2166) minimum do rodzaju: obiekt hotelarski o standardzie, co najmniej trzech
gwiazdek ***.

Obiekt hotelarski powinien by¢ zlokalizowany w obszarze administracyjnym gmin
Nieporet lub Serock.

W obiekcie powinny znajdowac¢ sie miejsca do segregacji odpadéw dostepne dla
uczestnikow szkolenia.

Uczestnicy szkolenia - tgczna maksymalna liczba uczestnikéw:

1) w przypadku zakwaterowania (tj. noclegu) — 20 osob;

2) w przypadku sali konferencyjnej — 20 osdb;

3) w przypadku wyzywienia — 20 osob;

4) w przypadku miejsc parkingowych — do 8 bezptatnych miejsc.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ bezkosztowej redukcji ilosci oséb
uczestniczacych w szkoleniu 0 maksymalnie 5 oséb w stosunku do liczb, o ktérych mowa
w pkt 1 ppkt 1-3. Na 3 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem szkolenia, Zamawiajgcy
poinformuje Wykonawce o przewidywanej liczbie uczestnikdéw szkolenia.

2. Zakres zamowienia:

1) zakwaterowanie uczestnikdéw szkolenia:

Zakwaterowanie dla 20 os6b w terminie 11/12 pazdziernika 2018 r.: nocleg z pierwszego
na drugi dzien szkolenia (z mozliwoscig wczedniejszego zakwaterowania
w dniu 11 pazdziernika 2018 r. od godz. 10.30). Wykonawca zapewnia zakwaterowanie
w 20 pokojach jednoosobowych lub dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania.
Pokoje powinny by¢ zaopatrzone w pojedyncze miejsca do spania, szafe ubraniowg oraz
tazienke z wanng lub kabing natryskowag, umywalke, lustro oraz WC, w kazdym z
pokojow. Wykonawca zapewni butelkowang wode mineralng (gazowang i niegazowang
do wyboru). Na terenie catego obiektu hotelarskiego powinien by¢ bezptatny dostep do
Wi-Fi;

2) sala konferencyjna:

Wykonawca zapewni sale konferencyjng w obiekcie hotelarskim, w ktérym
zakwaterowani bedg uczestnicy szkolenia (lub w innym budynku przynaleznym do
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obiektu hotelarskiego w odlegtosci nie wiekszej niz 100 metréw od obiektu hotelarskiego,
w ktorym zakwaterowani bedg uczestnicy szkolenia). Sala konferencyjna bedzie
dostepna pierwszego dnia szkolenia, tj. 11 pazdziernika 2018 r. w godz. 13.00 - 17.30,
oraz drugiego dnia szkolenia, tj. 12 pazdziernika 2018 r.
w godz. 09.00 — 13.00. W sali konferencyjnej ma by¢ zapewniony dostep do Wi-Fi.

Sala konferencyjna powinna by¢ dostosowana do przeprowadzenia szkolenia w formie:

e wyktadu, tj. ustawienie miejsc w ksztatcie podkowy (stoly i krzesta) lub w uktadzie
szkolnym (w przypadku braku mozliwosci ustawienia w ksztatcie podkowy) oraz stotu
prezydialnego na 3 miejsca przy stole,

e ustawienie w sali konferencyjnej musi umozliwi¢ widoczno$¢ ekranu do projekciji
z kazdego miejsca oraz musi umozliwi¢ dokonywanie notatek. Sala konferencyjna
bedzie wyposazona w: odpowiednie nagtosnienie (w tym 2 bezprzewodowe mikrofony),
sprawny komputer lub laptop, projektor multimedialny, dostep
do Internetu (przepustowos¢ fgcza powinna umozliwi¢ realizacje tzw. transmis;ji
na zywo), ekran lub biatg Sciane do projekcji, flipchart z blokiem papierowym
i pisakami. Sala konferencyjna powinna posiada¢ dobre oswietlenie, zaciemnienie oraz
klimatyzacje;

o w trakcie szkolenia Wykonawca zapewni wsparcie techniczne, obejmujgce
w szczegolnosci:

- przygotowanie techniczne sali konferencyjnej wraz z odpowiednim wyposazeniem
oraz zapleczem umozliwiajgcym przeprowadzenie szkolenia,

- obstuge techniczng sprzetu, w tym sprawdzenie poprawnosci jego dziatania
przed rozpoczeciem szkolenia, usuwanie usterek pojawiajgcych sie w trakcie trwania
szkolenia.;

3) wyzywienie dla uczestnikdw szkolenia:

e obiad — w liczbie 2, dla maksymalnie 20 oséb, w dniu 11 i 12 pazdziernika 2018 r.
serwowany w siedzibie hotelu (szwedzki stot):
- zupy - 2 rodzaje, (co najmniej 300 ml na osobe),
- danie gtéwne - co najmniej 2 rodzaje oraz dwa dodatki skrobiowe, (co najmniej 150 g
na osobe), w tym dodatek miesny lub jarski nie mniej niz 150 g na osobe).
Jako dodatek skrobiowy rozumie sie ziemniaki, ryz, kasze lub makaron. Danie gtéwne
obejmowacé bedzie potrawy miesne (dwa rodzaje), jarskie (jeden rodzaj).

- satatki z warzyw do dania gtéwnego - co najmniej 3 rodzaje (tgcznie, co najmniej
150 g na osobe),

- deser:, co najmniej 3 rodzaje ciast (tgcznie, co najmniej 100 g na osobe),

- napoje zimne: woda w szklanych butelkach - gazowana i niegazowana (tgcznie, co
najmniej 500 ml na osobe), soki - 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie, co najmniej 300 ml
na osobe),

- napoje gorgce: kawa (rozpuszczalna, mielona, z ekspresu), herbata (czarna, zielona,

3 rodzaje herbat owocowych) - tgcznie, co najmniej 300 ml na osobe, dodatki — mleko
2%, cukier, stodzik, cytryna w plastrach;

ekolacja — w liczbie 1, w pierwszym dniu szkolenia, tj. 11 pazdziernika 2018 r.,
dla maksymalnie 20 osob, serwowana w miejscu zakwaterowania uczestnikéw
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szkolenia:

- szwedzki stét: minimum 2 dania gtéwne (potrawa miesna oraz jedno danie
wegetarianskie), wedliny, sery, satatka warzywna, jasne i ciemne pieczywo, masto,
herbata z dodatkami (tj. cukier, stodzik, cytryna), soki - 3 rodzaje sokéow 100%
(tacznie, co najmniej 300 ml na osobe) w dzbankach (minimum 3 rézne smaki), woda
mineralna gazowana i niegazowana serwowana w szklanych butelkach; (tgcznie, co
najmniej 500 ml na osobe);

e $niadanie — w liczbie 1, w drugim dniu szkolenia, tj. 12 pazdziernika 2018 r.,
dla maksymalnie 20 oso6b, serwowane w miejscu zakwaterowania uczestnikow
(szwedzki stot):

- jasne i ciemne pieczywo, masto, wedliny, deska serow, twarozek, jogurty, mleko,
ptatki zbozowe, dzem, owoce, warzywa, ciepty positek tj. jajecznica, jajka gotowane,
paréwki lub kietbaski na ciepto itp.,

- napoje gorgce: kawa (rozpuszczalna, mielona, z ekspresu), herbata (czarna,
Zielona, 3 rodzaje herbat owocowych) - tacznie, co najmniej 300 ml na osobe, dodatki
— mleko 2%, cukier, stodzik, cytryna w plastrach,

- napoje zimne: woda w szklanych butelkach - gazowana i niegazowana (fgcznie, -co
najmniej 500 ml na osobe), soki - 3 rodzaje sokéw 100% (tgcznie, co najmniej 300 ml
na osobe);

serwis kawowy — w liczbie 2, dla maksymalnie 20 oséb: w dniu 11 i 12 pazdziernika
2018 r., dostepny w siedzibie hotelu w dniu 11 pazdziernika 2018 r. w godzinach: 13.00
—17.30 i w dniu 12 pazdziernika 2018 r. w godzinach 9.00 - 13.00:

- napoje gorgce: kawa (rozpuszczalna, mielona, z ekspresu), herbata (czarna,
zielona, 3 rodzaje herbat owocowych) - fgcznie, co najmniej 300 ml na osobe,
dodatki — mleko 2%, cukier, stodzik, cytryna w plastrach,

- napoje zimne: woda w szklanych butelkach - gazowana i niegazowana (tgcznie, - co
najmniej 500 ml na osobe), soki - 3 rodzaje sokéow 100% (tacznie, co najmniej
300 ml na osobe),

- ciastka kruche - 3 rodzaje, (co najmniej 80 g na osobe),
- owoce $wieze - 3 rodzaje, (co najmniej 50 g na osobe);
Asortyment musi by¢ uzupetniany na biezgco w trakcie trwania szkolenia.

Wykonawca uwzgledni szczegdlne potrzeby zywieniowe uczestnikow szkolenia.
Zamawiajgcy zgtosi szczegoOlne potrzeby zywieniowe uczestnikéw szkolenia
nie pdézniej niz 3 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem szkolenia.

Wykonawca zobowigzuje sie do terminowego przygotowania positkow, zachowania
zasad higieny i obowigzujgcych przepisow sanitarnych przy przygotowaniu positkéw,
przygotowania positkdw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych
(kazdego dnia szkolenia inne menu), przygotowanych ze s$wiezych produktow
z waznymi terminami przydatnosci do spozycia. Wykonawca bedzie odpowiedzialny za
przygotowanie stotdw wraz z nakryciami (sztuéce, talerze, szklanki, obrusy),
a takze uprzatniecia na biezgco stotdbw i pomieszczen (w tym sali konferencyjnej
w przerwach). Wykonawca bedzie odpowiedzialny za biezgce uzupetnianie
serwowanych dah oraz serwisu kawowego. Propozycja wyzywienia bedzie
uwzgledniata produkty lokalne oraz produkty ekologiczne.
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Positki bedg zgodne z uwarunkowaniami zdrowotnymi oraz aspektami kulturowymi
i religijnymi uczestnikow, uwzgledniajgc ich preferencje (dania miesne, wegetarianskie,
bezglutenowe, itp.). Zamawiajgcy zgtosi szczegodlne potrzeby zywieniowe uczestnikow
szkolenia nie pézniej niz 3 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem szkolenia i przekaze
mailowo przedstawicielowi Zamawiajgcego menu
do akceptaciji.

W trakcie swiadczenia ustug, Wykonawca zobowigzuje sie do wykorzystywania
wytgcznie naczyn wielokrotnego uzytku oraz do przeciwdziatania marnowaniu
ZywnosSci;

4) miejsca parkingowe:
Wykonawca zapewni minimum 8 bezpfatnych miejsc parkingowych znajdujgcych

sie przy obiekcie hotelarskim, w ktérym zakwaterowani bedg uczestnicy szkolenia,
za ktory uczestnicy nie bedg ponosi¢ dodatkowych opfat.

ROZDZIAL 1l. Przewidywany przebieg szkolenia:

Dzien | — 11 pazdziernika 2018 r.

10.30-13.00 Przybycie uczestnikdw szkolenia, rejestracja

13.00 — 14.00 Sesja szkoleniowa

14.00 - 14.30 Obiad

14.30 - 17.30 Sesja szkoleniowa

Dzien Il - 12 pazdziernika 2018 r.

08.00 — 09.00 Sniadanie

09.00 — 13.00 Sesja szkoleniowa

13.00 - 13.30 Obiad

13.30 Opuszczenie hotelu przez uczestnikéw szkolenia

ROZDZIAL Ill. Postanowienia koncowe:

Wykonawca wskaze koordynatora, ktéry bedzie na biezgco wspotpracowat z
Zamawiajgcym, sprawowat nadzor nad pracg osob zaangazowanych w organizacje
spotkania (obstuga techniczna, obstuga gastronomiczna oraz informowanie
Zamawiajgcego i personelu o kazdej zmianie).



