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Zatgcznik nr 1
do zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga wynajecia Sali konferencyjnej wraz z wyposazeniem oraz zapewnienie ustugi cateringowej
podczas: ,,Organizacji szkolenia dla kandydatow na Energetykow Gminnych” w SiedIcach”.

WYMAGANIA DOTYCZACE PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:
Przedmiotem zamdwienia jest ustuga wynajecia Sali konferencyjnej wraz z wyposazeniem oraz

zapewnienie ustugi cateringowej podczas: ,Organizacji szkolenia dla kandydatéw na
Energetykéw Gminnych” w Siedlcach”, w ponizszych terminach:

Termin szkolenia Liczba
uczestnikow Miejsce szkolenia
od dnia do dnia szkolenia
3 wrzesnia 2019 . 4 wrzesnia 2019 r. 45 (+/-5 oséb) Siedlce
12 wrzesnia 2019 r. 13 wrzesénia 2019 r. 45 (+/-5 osbb) Siedlce
23 wrzes$nia 2019 r. 24 wrzesnia 2019 r. 45 (+/-5 oséb) Siedlce

Organizacja szkolenia:

W ramach organizacji szkolenia Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢: jedng sale
konferencyjng dla 45 (+/- 5 0s6b), zgodnie z ww. harmonogramem szkolen, w godzinach 08:00-
16:00.

Wyposazenie Sali:

1) nagtosnienie i 2 mikrofony bezprzewodowe;

2) komputer przenosny;

3) rzutnik multimedialny kompatybilny z komputerem przenosnym umozliwiajgcy potaczenie
z komputerem poprzez kabel HDMI (kabel HDMI na wyposazeniu rzutnika);

4) stanowisko do podtgczenia komputera przenosnego;

5) stét dla prelegentéw (max. dla 10 osdb), z przygotowang wodg oraz szklankami;

6) ekran do wyswietlania prezentacji multimedialnej; ekran musi by¢é widoczny dla wszystkich
uczestnikow szkolenia;

7) flipchart z zapasem czystych kart oraz flamastrami (czarny oraz 3 rézne kolory) lub biata
tablica suchoscieralna z odpowiednimi markerami (czarny oraz 3 rdéine kolory) oraz
odpowiednig gabka;

8) obstuga techniczna w zakresie sprzetu multimedialnego dostepna przez caty czas trwania
szkolenia;
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9) miejsca siedzace przy stotach dla wszystkich uczestnikdéw, wygodne krzesta z miekkim,
odpowiednio wyprofilowanym siedziskiem;

10) mozliwos¢ regulacji oswietlenia na sali;

11) odpowiednia wentylacja/klimatyzacja sali z mozliwoscig regulacji temperatury na sali;

12) podtoga zapewniajgca odpowiednie ttumienie odgtosu krokdéw (np. wyktadzina dywanowa).

Ponadto:

1) Wykonawca udostepni uczestnikom szkolenia co najmniej 2 toalety wraz z niezbednymi
Srodkami higieny (mydto, papier toaletowy, recznik papierowy lub suszarka do rak);

2) Wykonawca udostepni uczestnikom szkolenia szatnie lub wydzielone miejsce do
pozostawienia odziezy wierzchniej na przystosowanych do tego celu wieszakach.

1. Ustuga cateringowa:

1. Wykonawca zapewnia adekwatng liczbe do liczby osdb biorgcych udziat w szkoleniu:
1) zastawe stotowa porcelitowa/porcelanows, szkto, sztuéce metalowe, szkto do serwowania
napojow (tj. woda, soki, kawa, herbata) serwetki papierowe;
2) stoly pod bufety, stoty bankietowe;
3) biate obrusy na stoty (pod bufety i bankietowe);
4) obstuge kucharska i kelnerskg w ilosci niezbednej do obstuzenia 45 (+/-5 osdb), ubrang
jednolicie, schludnie i elegancko;
5) napoje serwowane w dzbankach szklanych;
6) dania w podgrzewanych pojemnikach.
2. Swiadczenie ustugi cateringowej wraz z obstugg kelnerska obejmuje:
1) Serwis kawowy w formie bufetu dla 45 (+/-5 0sdb), w godzinach 09:00-15:00 uzupetniany
na biezgco, w tym:
a) kawa-250ml/os.,
b) herbata w torebkach, minimum trzy rodzaje, w tym co najmniej: 2 rodzaje herbaty
czarnej i jeden rodzaj herbaty owocowej (jedna torebka na osobe),
c) goragca woda do herbaty (wedtug potrzeb, adekwatnie do liczby uczestnikéw
szkolenia),
d) woda mineralna gazowana i niegazowana — 0,5l/os.,
e) soki owocowe 100%: pomaranczowy, jabtkowy, grapefruitowy (nie dopuszcza sie
napoi owocowych i nektaréw) — 150ml/os.,
f)  ciasto lub ciasteczka koktajlowe min. 3 rodzaje — 100 g/os.,
g) owoce filetowane (min. 3 rodzaje) — 150 g/os.,
h) dodatki do napojow cieptych — cukier, mleczko do kawy, cytryna, stodzik (wedtug
potrzeb, adekwatnie do liczby osdb).

Serwis kawowy z obstugq kelnerdw.

2) Lunch w formie bufetu dla 45 (+/- 5 0sdb), godzinach 13:00-13:45, w tym:
a) zupa, co najmniej 1 propozycja (co najmniej 200 ml/os.),
b) danie gtéwne miesne, co najmniej 2 propozycje, w tym jedno z drobiu i jedno z miesa
wieprzowego (co najmniej 200 g/os.),
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c) danie gtéwne rybne, 1 propozycja (co najmniej 200 g/os.),
d) dodatki do dan gtéwnych:
— ziemniaki gotowane/pieczone, ryz, kasza (co najmniej 200 g/os.),
— zestaw suréwek (co najmniej 2 rodzaje) oraz bukiet warzyw gotowanych (co
najmniej 200 g/os.).

Lunch z obstugq kelnerow.

Wykonawca zobowigzany jest do uprzatniecia pomieszczenia po zakorczeniu ustugi.

Dodatkowe warunki Swiadczenia ustugi cateringowej:

1.

Wykonawca na 3 dni robocze przed terminem kazdego szkolenia przedstawi zamawiajgcemu
propozycje (min. 2) menu poszczegdlnych ustug cateringowych. Ostateczny ksztatt menu
powstanie w konsultacji z zamawiajgcym.

Wykonawca zapewni dostepnos¢ wody mineralnej dla prelegentéw podczas catego spotkania.
Do 2 dni roboczych przed terminem szkolenia wykonawca zostanie poinformowany
pisemnie (takze w formie e-mail) o ostatecznej liczbie uczestnikéw szkolenia.

Nie dopuszcza sie uzywania sztu¢cow i naczyn jednorazowych.

Zamawiajgcy wymaga, aby napoje gorgce w ramach serwisu kawowego byly podawane
w termosach lub perkolatorach albo serwowane z ekspresu, natomiast woda i napoje
w dzbankach. Wykonawca bedzie na biezgco dostarczaé¢ artykuty spozywcze oraz napoje
w ramach serwisu kawowego podczas szkolenia. Wykonawca zapewni dodatkowy, pusty stét
w pomieszczeniu, w ktérym odbedzie sie serwis kawowy, na ktéry uczestnicy bedg mogli
odktada¢ brudne naczynia oraz, zapewni biezgce sprzatanie brudnych naczyn z catego
pomieszczenia.

Wykonawca zobowigzany bedzie do sSwiadczenia ustugi cateringowej wytgcznie przy uzyciu
produktow sSwiezych, spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych, jak réwniez do
przestrzegania przepisdw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutow
spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
oraz do estetycznego ich podawania.

Naleznos$¢ za ustuge cateringu obliczona zostanie na podstawie faktycznej ilosci oséb, ktére
wziety udziat w szkoleniu, zgodnie z pkt. 3.

Zamowienie realizowane w ramach Projektu pn. ,,0gélnopolski system wsparcia doradczego
dla sektora publicznego, mieszkaniowego oraz przedsiebiorstw w zakresie efektywnosci
energetycznej oraz OZE” finansowany jest przez Unie Europejskg ze dziatania 1.3
"Ogodlnopolski system wsparcia doradczego dla sektora publicznego, mieszkaniowego oraz
przedsiebiorstw w zakresie efektywnosci energetycznej oraz OZE" realizowanego w ramach
Programu Operacyjnego Infrastruktura i Srodowisko - zgodnie z osig priorytetowy |,
Poddziatanie 1.3.3 "Zmniejszenie emisyjnosci gospodarki”.
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