=

1.1.

[.2.

1:3-

3 0 |at Mazowiecki Oddziat Regjonalny
Agencja Restrukturyzacji Al Jana Pawla 1l 70
i Modernizacji Rolnictwa 00-175 Warszawa

Zalgcznik nr 1 do pisma znak: BZZL07.161.1.2024
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest zakup ustug hotelarsko — restauracyjnych wraz z obslugg narad,
szkoleri lub spotkan zwanych dalej ,,szkoleniami™ oraz pobytem pracownikéw MzOR ARiMR
w osrodku szkoleniowym, realizowany poprzez sukcesywny wynajem osrodka polozonego
w odleglosci nie wigkszej niz 80 km od siedziby Zamawiajacego, tj. al. Jana Pawla 11 70, Warszawa
z wylaczeniem osrodkéw potozonych w granicach administracyjnych Warszawy.

Ze wzgledu na koniecznos¢ zapewnienia uczestnikom narad, szkolen lub spotkan ciszy, spokoju
i mozliwosci skupienia si¢ podczas zajeé.

Na obstuge narad, szkolen lub spotkan w OSRODKU skladaé sie beda w szczegdlnosci nastepujace

rodzaje Swiadczen:

1.4.

L.5.

1.6.

1.8.
1.9.

I) zapewnienie zakwaterowania z wyzywieniem uczestnikom narad, szkole lub spotkan,

2) techniczna obstuga narad, szkolen lub spotkafn, w tym zapewnienie sal szkoleniowych
Z wyposazeniem oraz serwisu kawowego,

3) transport dla uczestnikow narad, szkolen lub spotkan trasg i rodzajami drog wskazanymi przez
Zamawiajacego.

Zamawiajacy wymaga osobistego wykonania zamdwienia w zakresie uslug hotelarskich
z zastrzezeniem § 2 ust. 3 umowy, tj. w przypadku, gdy realizacja zaméwienia w pelnym zakresie
we wskazanym przez Zamawiajacego terminie jest niemozliwa, Wykonawca poinformuje
Zamawiajacego o tym fakcie drogg elektroniczna najpozniej w ciagu 2 dni kalendarzowych po
zlozeniu zamowienia. W takim przypadku Wykonawca zobowiagzany jest wskazaé inny osrodek
szkoleniowy na terenie wojewodztwa mazowieckiego. O$rodek ten musi spetniaé wymogi
standardu okreslonego w opisie przedmiotu zamoéwienia dla OSRODKA. Wybér osrodka musi
uzyska¢ akceptacje Zamawiajacego.

Zamowienia moga by¢ realizowane od dnia zawarcia Umowy do wyczerpania maksymalnej kwoty
wynagrodzenia wskazanej w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, nie dluzej jednak niz do dnia 31 grudnia
2024 r.

Zamawiajacy zaplaci jedynie za faktycznie zrealizowang przez Wykonawce ustuge, bezposrednio
zwigzang z organizacjg narady, szkolenia lub spotkania, t.j.: za faktycznie wykorzystang przez
uczestnikow liczb¢ pokoi, faktycznie wykorzystang liczbe sal szkoleniowych, faktycznie
przejechang liczbe kilometrow. Natomiast zaplata za positki bedzie zgodna z zamoéwieniem lub
zmiang do zamdwienia, o ile taka zmiana zostala przeslana do Wykonawcy.

. W OSRODKU beda odbywac si¢ 2 - dniowe szkolenia (przez szkolenie 2 - dniowe nalezy rozumieé

szkolenie obejmujgce pobyt uczestnikow z 1 noclegiem).
W OSRODKU beda organizowane narady, szkolenia lub spotkania dla grupy od 60 do 130 0s6b.

Wszystkie pokoje, sale szkoleniowe, restauracja musza miescié sie, w co najwyzej 3 budynkach.
Odlegtosc¢ pomigdzy wszystkimi budynkami nie moze by¢ wieksza niz 300 m.
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1.10. Wykonawca w OSRODKU zobowiazany jest zapewni¢:

1
2)
3)
4)

6)

7)

8)

zakwaterowanie dla grupy od 60 do 130 os6b,
wyzywienie z serwisem kawowym dla grupy od 60 do 130 osdb,
wynajem | lub 2 sal szkoleniowych wraz z wyposazeniem.,

zapewnienie ustugi transportowej dla maks. 100 0sob z miejsca wskazanego przez Zamawiajacego
do miejsca narady, szkolenia lub spotkania, po zakoficzeniu narady, szkolenia lub spotkania
z osrodka szkoleniowego do miegjsca wskazanego przez Zamawiajacego,

ustuga hotelarska zorganizowana zostanie w hotelu o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym
lub obickcie hotelarskim, osrodku szkoleniowym spehiajacym standardy hotelu co najmniej
trzygwiazdkowego, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia
2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych $wiadezone sg ushugi
hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U. z2017 r. poz. 2166),

personel osrodka zatrudniony do obstugi narady, szkolenia lub spotkania organizowanych dla
Zamawiajgcego powinien posiada¢ kwalifikacje odpowiadajace rodzajowi $wiadczonych ushug,
zas liczba personelu powinna zapewni¢ sprawna obstuge grupy,

Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ Koordynatora — osobe, ktora bedzie do stalej dyspozycii
Zamawiajgcego oraz uczestnikow w miejscu narady, szkolenia lub spotkania przez caly czas jego
trwania i w szczeglnosci bedzie odpowiedzialna za: przygotowanie sal szkoleniowych,
zakwaterowanie uczestnikow, wspolprace z obsluga obiektu i przedstawicielami Zamawiajacego,
obstuge techniczna i organizacyjna,

Wykonawcea umiesci informacje o szkoleniu w recepcji osrodka oraz oznakowanie drogi do sal,
w ktorych beda odbywaly si¢ spotkania.

I.11. Minimalne wymagania dotyczace OSRODKA:

b)

1) pokoje | i2 osobowe,
2) sale szkoleniowe z wyposazeniem, w tym:

Jedna sala o powierzchni powyzej 150 m2 (przy czym dopuszczalne sa 2 sale z mozliwoscia
polaczenia w jedng duzg) dla ok.130 osob zapewniajaca mozliwos¢ zajecia przez uczestnikow
miejsc za stolem z mozliwoscig notowania

lub

dwie sale o powierzchni powyzej 60 m2 dla fcznie ok. 50 oséb w ustawieniu zapewniajacym
mozliwos¢ zajecia przez uczestnikow miejsc za stolem z mozliwoscia notowania.

Sale szkoleniowe powinny zabezpiecza¢ ergonomiczne, bezpieczne i higieniczne warunki pracy i nauki,
rozumiane w szczegolnosci jako zapewnienie dla kazdego uczestnika miejsca o szerokosci 60-70 cm,
wolna przestrzen dla nég pod powierzchnig blatu o szerokosci 60-70 cm, zapewnienie dobrej
widocznosci ekranu dla wszystkich 0sob — wielkos¢ ekranu dostosowana do wielkosci audytorium.

Zamawiajacy nie dopuszcza zastapienia na sali szkoleniowej stoléw lub biurek krzestami
konferencyjnymi, tj. krzestami z pulpitem umozliwiajacym notowanie. Przy ustawieniu stolow.
uczestnicy szkolenia bedg zajmowaé miejsca tylko po jednej stronie stotu (nie dopuszcza si¢ mozliwosci
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usadowienia uczestnikow narady, szkolenia lub spotkania jednoczesnie po zewngtrznej i wewnetrznej
stronie stofu). We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z migkkim siedziskiem.

W/w sale powinny by¢ klimatyzowane z mozliwoscig utrzymania stalej temperatury w przedziale 20-
22°C, z dostgpem do Internetu, nagfosnieniem (co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe w kazdej sali),
wyposazone w ekrany do prezentacji (co najmniej 3 ekrany, po jednym w kazdej sali), tablice flipchart
z papierem i markerami (co najmniej 3 tablice po jednej w kazdej sali), rzutniki multimedialne (co
najmniej 3 - po jednym w kazdej sali), komputery/laptopy do prowadzenia prezentacji z zainstalowana
najnowsza dostepna na rynku wersja oprogramowania MS Office (co najmniej 3 komputery/laptopy -
po jednym w kazdej sali), rolety lub zastony do zaciemniania pomieszczenia. Przy kazdej sali powinna
znajdowac sig toaleta oraz miejsce na podanie serwisu kawowego.

W dniach, w ktérych jest organizowana narada, szkolenie lub spotkanie w/w sale nie mogg by¢
wykorzystywane do celéow konsumpcyjnych.

Wykonawcea na 30 minut przed rozpoczgciem zajec jest zobowigzany do sprawdzenia, czy wszystkie
urzadzania w sali szkoleniowej dzialaja prawidlowo, a w szczegolnosci, czy rzutnik jest polgczony
z komputerem i czy ekran jest umiejscowiony w sposob zapewniajacy dobra widocznos$é wszystkim
uczestnikom narady, szkolenia lub spotkania.

W przypadku, gdy Zamawiajacy zglosi Wykonawey problem w postaci wadliwie funkcjonujacego
wyposazenia/sprzetu/internetu/aranzacji sali szkoleniowej, Wykonawca ma obowiazek bezkosztowo,
w jak najkrotszym czasie zapewnic ich prawidlowe funkcjonowanie przed rozpoczeciem szkolenia.

3) zapewnienie serwisu kawowego
oV

4) osrodek z bezplatnym, strzezonym, dozorowanym lub ogrodzonym, zamknietym parkingiem,
zapewniajacym miejsce dla min. 50 samochod6éw osobowych oraz min. 2 autokarow,

5) dzwigi powyzej 3 kondygnacji,
6) hall recepcyjny o powierzchni minimum 30 m2,

7) dostep do Internetu w pokojach.

1.12. Zakwaterowanie w OSRODKU:

1) Noclegi w pokojach 1-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C (z fazienka, wec, kabing
prysznicowa lub wanna, lustrem, cieplg (min. 40 °C) i zimna woda dostepng przez calg dobe,
odbiornikiem TV, koszem na $mieci, szafkg nocna, stolem oraz krzestem, wyktadzing dywanowsa
lub dywanem na podlodze). W pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w ilosci
0,5 litra na uczestnika na dzien oraz szklanka. Przewiduje si¢ wynajem maks. 10 pokoi /dzien. Co
najmniej 3 pokoje 1-osobowe powinny mie¢ powierzchni¢ uzytkowa co najmniej 25 m?.

2) Noclegi w pokojach 2-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C z dwoma pojedynczymi
fozkami (z tazienka, wc, kabing prysznicowa lub wanna, lustrem, ciepla (min. 40 °C) i zimna woda
dostepna przez calg dobe, odbiornikiem TV, koszem na $mieci, szafka nocng przy kazdym tozku,
stolem oraz krzestami, wykladzina dywanowa lub dywanem na podlodze). W pokojach powinna
by¢ zapewniona woda mineralna do picia w ilosci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz szklanka.
Pokoje 2-osobowe powinny mie¢ powierzchni¢ uzytkowa co najmniej 25 m?.
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W przypadku, kiedy Zamawiajacy zglosi Wykonawey zastrzezenia odnosnie czystosci,
temperatury w pokoju lub niekompletnego lub wadliwie funkcjonujacego wyposazenia,
Wykonawca ma obowiazek bezkosztowo w ciggu 30 minut zapewni¢ drugi pokéj w tym samym

hotelu.

1.13. Sala restauracyjna w OSRODKU:

Sala restauracyjna, w ktorej beda podawane $niadania, obiady i kolacje powinna by¢ wyposazona
w stoly i krzesta w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikow danej narady, szkolenia lub spotkania
| zapewnia¢ mozliwos¢ spozycia posilku grupy liczacej do ok. 130 0s6b w ciagu 60 minut.

1.14. Wyzywienie w OSRODKU:

1) Sniadanie z cieplym positkiem oraz kawa i herbata, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier.

Szczegblowe wymagania minimalne dotyczace menu $niadaniowego:

a)

b)

c)

d)
€)
f)

g)

platki sniadaniowe 3 rodzaje (kukurydziane zwykle, platki w czekoladzie, w miodzie) - 20
g/gramatura na osobe,

Jjogurty owocowe i naturalne -150 g/gramatura na osobe,

miod naturalny i dzemy owocowe —min. 40% owocoéw w dzemie (truskawkowe, wisniowe.
morelowe, brzoskwiniowe) co najmniej 2 rodzaje - 50 g/gramatura na osobe,

chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biale), bulki - 150 g/gramatura na osobe,
masto (min. 80 % tluszczu w produkcie) - 20 g/gramatura na osobe,

owoce w catosci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) — 2 rodzaje - 100 g/gramatura na
osobe,

wedliny (min 4 rodzaje) - 80 g/gramatura na osobe:

*  wedliny wedzone o zawartosci min. 85% miesa w wedlinie,

*  migso pieczone whasnej produkcji (karkowka, schab) — min. 99% miesa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wlasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem — 60% zawartosci czystego
migsa w 100 g pasztetu.

h)

i)

k)

sery typu gouda, salami, ementaler — min. 45% tluszczu w serze lub camembert, brie — min.
55% tluszczu w serze - 60 g/gramatura na osobg,

twarogi 2 rodzaje (twardg stony polthusty, grani) - 50 g/gramatura na osobe,

swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka krojone rano w dniu serwowania
sniadania) - 50 g/gramatura na osobe,

min. 2 rozne dania migsne na ciepto: kielbaski typu $laska —min 85% miesa, kietbaski biale
cienkie — min 85% migsa, paréwki cienkie — min 90% migsa 100 g/gramatura na osobe,

min. jedno danie z jaj na cieplo: jajecznica, nalesniki z twarogiem lub dzemem. omlet
z dodatkami (papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser zolty) -100
g/gramatura na osobe,

m) jajko gotowane na twardo podawane w sosie majonezowym - | szt./gramatura na osobe,
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dania sezonowe (np. salatka jarzynowa, ziemniaczana, sledziowa) - 50 g/gramatura na
osobe,

kawa naturalna kawa mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody
(100% arabica) - 250 ml/gramatura na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
mleko - bez ograniczen,
wrzaca woda w warniku - bez ograniczen,

soki owocowe — 100% soku, min. 2 smaki (np. pomarancz, jablko), podawane w dzbanku
- 200 ml/gramatura na osobe,

herbaty czarne, zielone, owocowe — min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do
samodzielnego przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen.

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

2)

Obiad dwudaniowy z deserem i napojami.

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace menu obiadowego:

a)

b)

min. 2 zupy do wyboru (przygotowane w oparciu o wywar z migsa i warzyw) -
Zamawiajacy w procesie przygotowania zup nie dopuszcza stosowania kostek rosolowych
oraz zup w proszku) - 350 ml/ gramatura na osobg,

min. 1 danie migsne (pieczone lub gotowane z wyjatkiem drobiu i migsa mielonego)
w wyjatkowych przypadkach na zgloszenie zamawiajacego danie to powinno zostac
zastapione daniem jarskim dla wybranych uczestnikow szkolenia - 150 g/gramatura na
osobe,

min. | danie z ryb lub drobiu (pieczone lub gotowane) - 150 g/gramatura na osobe,

dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryz, kasza, makaron) — min. 2 rodzaje - 300 g/gramatura na osobg,

salaty, salatki, surowki — co najmniej 2 rodzaje - 100g/gramatura na osobe,

sok owocowy - 100% soku, - 200 ml/gramatura na osobeg,

woda niegazowana z cytryna/ bez cytryny - bez ograniczen.

deser - ciasto lub lody lub salatka owocowa - 150 g/gramatura na osobg.

Posilek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stolu (szwedzkiego bufetu).

3)

Kolacja I z cieplym posilkiem i napojami.

Szczegolowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I:

a)
b)

danie cieple — min. 70% migsa (gulasz, pierogi, risotto) - 300 g/gramatura na osobe,

wedliny wedzone o zawartosci min. 85% migsa w wedlinie — 80g/gramatura na osobe,
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migso pieczone wiasnej produkeji (karkéwka, schab) — min. 99% migsa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem — 60% zawartosci
czystego migsa w 100g pasztetu - 80 g/gramatura na osobe,

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: salatka warzywna, salatka rybna, $ledz w olejul 00
g/gramatura na osobe,

swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka, salata) - 50 g/gramatura na osobe,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biale), bulki - 150 g /gramatura na osobe,
masfo - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, zielone, owocowe — min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do
samodzielnego przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen.

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stolu (szwedzkiego bufetu).

4)

Obst
Sala
Obsl

Kolacja IT w formie bufetu szwedzkiego lub serwowana do stotu (po wyrazaniu zgody przez
Zamawiajacego) z przynajmniej czterema cieptymi positkami i napojami.

uga kelnerska min. 2 kelneréw (kelnerki) na 60-cio osobowa grupe.
restauracyjna do wylacznej dyspozycji uczestnikow.

uga techniczna sali:

- naglosnienie,

- zmiana ustawienia stolow,

- posprzatanie sali po zakonczeniu kolacji.

Czas trwania kolacji — minimum 7 godzin, okresla Zamawiajacy.

Szczegolowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I1:

a)
b)
c)

danie cieple —min. 70% migsa (np. gulasz, pierogi, risotto) - 200 g/gramatura na osobg,
danie cieple — ryba smazona lub gotowana - 100 g/gramatura na osobe,

danie cieple — migso pieczone (z wyjatkiem migsa mielonego) - 100 g/gramatura na osobe + frytki

200 g/gramatura na osobe,

d)
e)

f)

zupy — np. barszez czerwony, zurek lub krem z warzyw - 350 ml/gramatura na osobe,
wedliny 4 rodzaje - 80 g /gramatura na osobe:
wedliny wedzone o zawartosci min. 85% migsa w wedlinie,

migso pieczone whasnej produkeji (karkowka, schab) — min. 99% miesa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkeji podawany porcjowo z chrzanem — 60% zawartosci
czystego migsa w 100 g pasztetu.

przystawki zimne min. 3 rodzaje, np.: salatka warzywna, salatka rybna, $ledz w oleju - 100
g/gramatura na osobe,

Swieze warzywa (np. pomidory, ogérek, papryka, salata) - 50 g/gramatura na osobe,
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h)  chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biale), bulki, - 150 g/gramatura na osobe,

i) maslo - 30 g/gramatura na osobe,

1) herbaty czarne, zielone, owocowe — min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do
samodzielnego przygotowania - bez ograniczen,

k) owoce w calosci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) — 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
I) ciasta i desery wlasnej produkcji (min 1 rodzaj) - 50 g/gramatura na osobe,

m) soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - 500 ml/gramatura na osobe,
n) woda niegazowana z cytryna, podawana w dzbanku - bez ograniczen,

0) napoje gazowane - 500 ml/gramatura na osobe,

p) cukier - bez ograniczen,

q) kawa naturalna mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody - 250
ml/gramatura na osobe,

r) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,

s) mleko - bez ograniczen.

5) Serwis kawowy (kawa, herbata, woda, ciastka, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier).
Szczegolowe wymagania minimalne dotyczace serwisu kawowego:

a) czas trwania serwisu kawowego — serwis dostepny przez caly czas trwania zaj¢¢ szkoleniowych,

b) kawa naturalna - mielona, parzona w ekspresie ci$nieniowym - 5g na 150 ml wody - 250
ml/gramatura na osobeg,

¢) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
d) mleko - bez ograniczen,
e) wrzaca woda w warniku - bez ograniczen,

f) herbaty czarne, zielone, owocowe — min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do
samodzielnego przygotowania - bez ograniczen,

g) woda podana w dzbanku z kostkami lodu i plasterkami cytryny - bez ograniczen,
h) soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - bez ograniczen,

i) ciasta wlasnej produkcji min. 2 rodzaje lub ciastka kruche — min. 3 rodzaje - 100 g/gramatura na
osobe.

6) Woda mineralna w sali szkoleniowej dla uczestnikow szkolenia — 0,5 1. na osobg na dzien.

7) Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnil zastawe stolowa stosownie do ilosci
uczestnikow szkolenia, obrusy na nakrycie stolow, serwetki jednorazowe w serwetnikach.

8) Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztu¢cow oraz naczyn jednorazowego uzytku.

9) Godziny positkéw oraz rodzaj kolacji (Kolacja 1 lub Kolacja II) zostana uzgodnione
z Zamawiajacym. Positki powinny zosta¢ wydane w czasie umozliwiajacym ich spozycie przez
wszystkich uczestnikow w wyznaczonych godzinach.
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Mozliwos¢ zamdwienia w czasie trwania szkolenia positkéw wegetarianiskich dla nie wigcej niz
10% uczestnikoéw szkolenia.

W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do:
terminowego przygotowania positkow, zgodnie z ramowym programem szkolenia;

zachowania zasad higieny i obowiazujacych przepisow sanitarnych przy przygotowywaniu

positkow;

1.15

4)

L]
S

6)

7)

8)

przygotowania positkow zgodnie z zasadami racjonalnego Zywienia, urozmaiconych,
z pelnowartosciowych, $wiezych produktéow z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.

. Pozostale wymagania dla OSRODKA:

Wykonawca musi zapewni¢:

pokoje hotelowe, sala restauracyjna i sala szkoleniowa beda dostepne dla uczestnikow narady,
szkolenia lub spotkania w godzinach okre$lonych w zamdwieniu lub zmianie do zaméwienia.
Zamawiajgcego nie bedzie obowigzywat czas trwania ,.doby hotelowej” okreslony w regulaminie
wewnetrznym osrodka;

w przypadku, gdy uczestnicy beda przebywac na terenie osrodka poza godzinami okreslonymi
W programie narady. szkolenia lub spotkania np. z powodu wezesniejszego niz okreslony
W zamowieniu przyjazdu lub pézniejszego niz w zaméwieniu wyjazdu, Wykonawca zapewni
uczestnikom bezpieczne miejsce na przechowanie bagazu;

miejsce na przechowywanie materialéw promocyjnych i szkoleniowych oraz sprzgtu (laptop,
rzutnik) w wyodrebnionym, zamknigtym pomieszczeniu;

mozliwos¢ wykorzystania urzadzen typu: drukarka, kserokopiarka w czasie trwania szkolenia.
Zamawiajgcy przewiduje wydruk nie wiecej niz 120 stron formatu A4 (wydruk czarno-biaty)
podczas jednej narady, szkolenia lub spotkania;

zapewnienie co najwyzej siedmioletniego autokaru, wyposazonego w klimatyzacje, posiadajacego
- co najmniej 50 miejsc do siedzenia dla uczestnikéw narady, szkolenia lub spotkania, w celu
przewiezienia uczestnikow narady, szkolenia lub spotkania z miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego do o$rodka szkoleniowego, a po zakoiczeniu narady, szkolenia lub spotkania
z osrodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego:

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamawiania ustugi przewozu autokarem uczestnikow
narady. szkolenia lub spotkania rowniez w trakcie jego trwania;

liczba autokaréw powinna by¢ dostosowana do liczebnosci grupy. jaka Zamawiajacy zamierza
przewiez¢ na narade, szkolenie lub spotkanie;

w przypadku Koniecznos$ci przewozu grup liczacych do 20 uczestnikow, Wykonawca zapewni co
najwyzej siedmioletni pojazd (mikrobus), wyposazony w klimatyzacje, posiadajacy co najmniej 20
miejsc do siedzenia dla uczestnikow narady, szkolenia lub spotkania, w celu przewiezienia
uczestnikow z miejsca wskazanego przez Zamawiajacego do osrodka szkoleniowego, a po
zakonczeniu narady. szkolenia lub spotkania z osrodka szkoleniowego do miejsca wskazanego
przez Zamawiajacego;
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Zamawiajacy pokryje koszty przewozu wedlug faktycznie przejechanych kilometrow przez autokar
z uczestnikami narady, szkolenia lub spotkania. Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych
kosztow, w tym np. oplaty postojowej, oplaty parkingowej.

mozliwos¢ zorganizowania kolacji w formie grilla lub ogniska przy zachowaniu ceny podanej
w formularzu ofertowym (Kolacja I lub Kolacja II). W takim przypadku menu kolacji zostanie
ustalone z Zamawiajacym.

DYREK
Oddzialu Regig
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