Opis przedmiotu zamoéwienia (zwany dalej ,,OPZ”)
1. Tytut zaméwienia:

Organizacja oraz obstuga logistyczna spotkania eksperckiego dla maksymalnie 50
pracownikow Ministerstwa Funduszy i Polityki Regionalnej oraz Urzedu Ochrony Konkurenciji
i Konsumentow (zwanych dalej ,uczestnikami spotkania”).

2. Przedmiot zamowienia:

Przedmiot zamdwienia (zwany dalej ,zadaniem”) obejmuje zakup ustug hotelarsko-
restauracyjnych-organizacyjnych, na ktére sktadac sie bedg nastepujgce rodzaje swiadczen:

1) transport,

2) nocleg,

3) wyzywienie,

4) zapewnienie sali konferencyjnej,

podczas spotkania eksperckiego dla uczestnikédw spotkania. Zamawiajgcym jest Ministerstwo
Funduszy i Polityki Regionalne;j.

3. Termin realizaciji:

Przewidywany termin realizacji spotkania — dwa wybrane nastepujgce po sobie dni
wchodzgce w okres 25-29 maja 2026 r.

Zamawiajgcy przewidziat zmiane terminu i miejsca realizacji spotkania na warunkach
okreslonych w umowie, ktora zostanie zawarta z Wykonawca.

4. Infrastruktura:

1. Hotel o standardzie co najmniej 4-gwiazdkowym, potozony poza granicami Warszawy w
odlegtosci do 100 km od siedziby Zamawiajgcego (w przypadku watpliwosci, czy ponizszy
wymaog jest spetniony, decydujgca bedzie odlegtos¢ w kilometrach, ustalona za pomoca
Google Maps, w formie najkrotszej drogi na trasie siedziba Zamawiajgcego (ul. Wspdlna 2/4,
Warszawa) — miejsce spotkania eksperckiego).

2. Hotel bedzie potozony w zielonym otoczeniu, w odlegtosci co najmniej 2 km od duzych
ciggéw komunikacyjnych, tj. autostrad, drog ekspresowych, drég szybkiego ruchu (w
przypadku watpliwo$ci czy ponizszy wymdg jest spetniony, decydujgca bedzie odlegtos¢ w
kilometrach mierzona miedzy dwoma punktami na linii: hotel — duzy cigg komunikacyjny,
ustalona za pomocg Google Maps).

3. Hotel musi dysponowacé terenami zielonymi mieszczgcymi sie w granicach obiektu, z
ktorych Zamawiajgcy bedzie mogt korzysta¢ podczas spotkania nie ponoszgc dodatkowych
kosztéw. Przez teren zielony Zamawiajgcy rozumie miejsce obsadzone drzewami, krzewami
i inng roslinnoscig oraz porosniete trawg wraz z miejscem do siedzenia, umozliwiajgce
swobodne przebywanie petnej grupy uczestnikow spotkania eksperckiego. Teren w
granicach obiektu powinien rowniez umozliwi¢ organizacje i przeprowadzenie zajec
integrujgcych dla uczestnikow spotkania.



4. Wykonawca zapewni hotel dostepny architektonicznie dla oséb z niepetnosprawnoscig
ruchowg. Wykonawca zapewni dostepno$¢ miejsc dla oséb o indywidualnych potrzebach i
mozliwosciach, tj. osobom z niepetnosprawnosciami, w tym réwniez osobom, ktore stajg w
obliczu wyzwan zwigzanych z tymczasowg niepetnosprawnoscig nabytg (np. w wyniku
wypadku czy choroby). Wykonawca powinien kierowac sie zalecaniami zawartymi w
Standardach dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027, ktére sg zatgcznikiem do
Wytycznych w zakresie realizacji zasady rownosci szans i niedyskryminacji, w tym
dostepnosci dla osob z niepetnosprawnosciami oraz zasady rownosci szans kobiet i
mezczyzn na rynku pracy w ramach funduszy unijnych na lata 2021-2027.

5. Wykonawca zapewni wolne miejsca parkingowe na terenie hotelu.

6. W przypadku kiedy zaproponowany przez Wykonawce hotel nie bedzie spetnia¢ wymagan
OPZ, o ktéorych mowa w pkt 4.1., 4.2. i 4.3. oferta Wykonawcy zostanie odrzucona na
podstawie art. 226 ust. 1 pkt 5 ustawy PZP.

7. Wykonawca jest zobowigzany do pokrycia kosztow ewentualnych optat klimatycznych,
miejscowych itp., ktére wymagane sg prawem miejscowym.

5. Nocleg:

1. Wykonawca zapewni jeden nocleg w terminie realizacji zadania dla maksymalnie 50
uczestnikow spotkania, tj. 23 pokoje dwuosobowe z mozliwoscig pojedynczego
wykorzystania oraz 4 pokoje jedno- lub dwuosobowe do pojedynczego wykorzystania.

2. Pokoje bedg wyposazone w petny wezet higieniczno-sanitarny, okno i dostep do
bezprzewodowego Internetu, ogrzane do temperatury minimum 20 stopni, ze sprawng
klimatyzacjg. Pokoje dwuosobowe muszg by¢ wyposazone w dwa odrebne tdzka.

3. Hotel, w ktérym znajdujg sie pokoje, powinien by¢ hotelem minimum czterogwiazdkowym,

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 (tj. Dz.U.
2017 poz. 2166).

4. Nocleg powinien by¢ zapewniony w tym samym kompleksie hotelowym, w ktérym znajduje
sie sala konferencyjna. W przypadku, kiedy kompleks bedzie sie sktadat z kilku budynkow,
odlegtos¢ miedzy budynkami wykorzystywanymi przez Zamawiajgcego nie moze by¢
wieksza niz 500 m.

5. Zamawiajgcy zastrzega, ze catkowita liczba uczestnikow spotkania moze zostaé
zmniejszona maksymalnie o 20%, tj. 10 osob. Ostateczna liczba uczestnikéw spotkania i
pokoi zostanie potwierdzona przez Zamawiajgcego na 5 dni przed rozpoczeciem
realizacji zadania.

6. Sala konferencyjna:

1. Sala konferencyjna musi by¢ dostosowana do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami,
zgodnie z wymaganiami opisanymi w punkcie 4.4. OPZ.

2. Wykonawca zapewni uczestnikom spotkania dostep do sali konferencyjnej w terminach:

| dnia spotkania — w godz. 10:00-16:00
Il dnia spotkania — w godz. 10:00-14:00



Podane godziny majg charakter orientacyjny i mogg ulec zmianie po uzgodnieniu przez
Strony.

3. Sala konferencyjna musi spetnia¢ wymagania bhp i p.poz. oraz by¢ wyposazona w:

a) krzesta z miekkim siedziskiem i oparciem na plecy dla uczestnikdw spotkania, zgodnie ze
zgtoszong liczbg uczestnikdw spotkania,

b) stoty z mozliwo$cig dowolnej aranzacji warsztatowej, zgodnie z liczbg uczestnikow
spotkania,

c) stét prezydialny dla maksymalnie 5 osob,

d) ekran/ekrany,

e) dwie tablice typu flipchart wraz z papierem i flamastrami,

f) jeden laptop z zainstalowanym programem, ktory pozwoli na wyswietlanie prezentacji
multimedialnych programu MS Power Point lub w formacie .pdf oraz sprawnie dziatajgcym
portem USB,

g) projektor multimedialny kompatybilny z laptopem (w tym pilot do zmieniania slajdow),
h) mobilny stolik pod projektor (w przypadku, gdy projektor nie jest zamontowany na state),
i) sprzet nagtasniajacy, tj. co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe,

]) bezprzewodowy dostep do Internetu.

Wykonawca zapewni osobe do obstugi technicznej sprzetu podczas spotkania.

4. Sala konferencyjna powinna by¢:

a) zlokalizowane w miejscu, ktére zapewni swobodng i niezaktbcong prace uczestnikom
spotkania,

b) z dostepem do dziennego oswietlenia i oswietlenia sztucznego,

c) wyposazone w rolety, zaluzje lub zastony do zaciemnienia pomieszczenia,
d) wyposazone w klimatyzacje,

e) posprzgtane, uporzgdkowane, bez zbednych przedmiotéw lub mebli,

f) w petni gotowe do udostepnienia Zamawiajgcemu co najmniej jedng godzine przed
rozpoczeciem spotkania.

5. Aranzacja sali konferencyjnej powinna by¢ dostosowana do potrzeb spotkania
eksperckiego i ewentualnego pdzniejszego spotkania integracyjnego. Wykonawca
zobowigzuje sie do Scistej wspotpracy ze wskazang przez Zamawiajgcego firmg organizujgcg
spotkanie integracyjne oraz dostosowania infrastruktury miejsca do potrzeb spotkania
integracyjnego oraz zapewnienia niezbednych narzedzi.



7. Wyzywienie:

1. W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego koniecznosci przygotowania positkow dla
uczestnikow spotkania o specjalnych potrzebach zywieniowych (dieta weganska,
bezglutenowa, bezlaktozowa, cukrzycowa itp.) Wykonawca zapewni wyzywienie z
uwzglednieniem ww. potrzeb dla wskazanych uczestnikow spotkania. Zamawiajacy
potwierdzi koniecznosé przygotowania takich positkow najpézniej na 5 dni przed
terminem realizacji zadania.

2. W zakresie ustug gastronomicznych:

a) wszystkie positki i produkty zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie
swieze, muszg charakteryzowac sie wysokg estetykg podania; produkty przetworzone (takie
jak kawa, herbata, soki i inne) bedg posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia,

b) zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie trwania przerw kawowych i obiadu bufetowego
(minimum 1 kelner na 20 uczestnikéw spotkania),

c) zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie trwania kolacji w formie bufetu (minimum 1
kelner na 15 uczestnikow spotkania),

d) zapewnienie odpowiedniej dla uczestnikdéw spotkania liczby stolikow
koktajlowych/bufetowych, nakrytych obrusami wraz ze skirtingami —w przerwach kawowych,

e) zapewnienie stotéw bankietowych z jednolitymi obrusami i eleganckimi krzestami,

f) podanie positkow — zastawa ceramiczna/porcelanowa i sztuéce metalowe (do serwowania
positkow Wykonawca nie bedzie uzywat naczyn jednorazowych), bez jakichkolwiek
wzoréw/logotypow/znakdw firmowych za wyjgtkiem logo hotelu, w ktérym realizowane jest
spotkanie,

g) zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona. Uzyte obrusy (oraz wszelakie nakrycia stotéw i
krzeset) muszg by¢ bezwzglednie czyste i nieuszkodzone.

3. Wykonawca jest zobowigzany uwzgledni¢ koszty obstugi kelnerskiej oraz ustugi sprzagtania
w cenie ustug gastronomicznych.

4. Godziny positkbw majg charakter orientacyjny i mogag ulec zmianie. O ewentualnych
zmianach godzin positkéw Zamawiajacy poinformuje Wykonawce na 3 dni przed
terminem realizacji zadania.

5. Wykonawca, na co najmniej 3 dni kalendarzowe przed rozpoczeciem realizacji zadania
przedstawi Zamawiajgcemu propozycje menu na kolacje zasiadang i obiady zasiadane.
Pozycje menu dla kolacji zasiadanej i obiadéw zasiadanych nie mogg by¢ powielane w
zakresie przystawek i dan gtéwnych. Zamawiajgcy w ciggu jednego dnia bedzie mogt zgtosié
uwagi do propozycji menu, na podstawie ktérych zostanie ono zmodyfikowane w
porozumieniu z Wykonawca.

6. Wykonawca zapewni wyzywienie dla wszystkich uczestnikéw spotkania:

| dzien:



1) serwis kawowy ciggty (godz. 10:00-16:00), w czasie ktérego podane zostana:

a) kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cisnieniu przynajmniej 15
baréw, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa czarna — tgcznie co najmniej
250 ml/os.,

b) kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2 g, kazda torebka hermetycznie
zapakowana (co najmniej: 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa w formie
torebek herbaty ekspresowej, fgcznie min. 2 torebki/os.), z zapewnieniem przez Wykonawce
termoséw z gorgcg wodg lub warnikéw (min. 95 st. C), w ilosci odpowiedniej do liczby
uczestnikow spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

c) dodatkow do kawy i herbaty (co najmniej: cytryna swieza, krojona w potéwki plasterka,
cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez laktozy) — w iloSci
odpowiedniej do liczby uczestnikéw spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

d) wody mineralnej, gazowanej i niegazowanej, w butelkach szklanych o pojemnosci 250-330
ml — co najmniej 250 ml z kazdego rodzaju dla kazdej osoby,

e) trzech rodzajoéw sokéw owocowych, w tym pomaranczowy i jabtkowy — fgcznie co najmniej
200 ml/os.,

f) co najmniej trzech rodzajow ciast typu ciastka z budyniem i Swiezymi owocami, z kremem
kajmakowym, orzechowym, czekoladowym, z musem, kruche, bezy, miniptysie, itp.; srednica
do 3 cm i waga co najmniej 25 g — co najmniej 5 sztuk kazdego rodzaju na osobe, tgcznie
125 glos.,

g) co najmniej trzech rodzajéw owocow m. in. winogrona zielone, winogrona rézowe, jabtka,
gruszki, Sliwki, banany — z uwzglednieniem oferty sezonowej — minimum 200 g/os.,

h) co najmniej 3 rodzaje mini kanapek m. in. z wiejskg szynkg i serem, z norweskim tososiem
wedzonym, z serem twarogowym z ziotami, pieczywo jasne lub ciemne — co najmniej 5 sztuk
na osobe, tgcznie 300g/os.

2) obiad (okoto godz. 13:00), w czasie ktérego podane zostana:

a) zupy — minimum 2 rodzaje zupy, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co najmniej 300
ml/os.,

b) 3 rodzaje dania gtdwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych, rybnych, wegetarianskich
oraz innych wczesniej zgtoszonych specjalnych potrzeb zywieniowych) — tgcznie 220g po
obrébce termicznej/os.,

¢) minimum 3 rodzajéw cieptych dodatkéw skrobiowych (np. ziemniaki w réznej postaci, ryz,
kluski, kasze) — tgcznie co najmniej 150g/os.,

d) minimum 2 rodzajow cieptych dodatkéw z warzyw gotowanych (np. fasolka szparagowa,
kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) — fgcznie co najmniej 100 g/os.,

e) minimum 2 rodzajow satat/ suréwek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka z fetg i
oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

f) minimum 3 rodzajéw ciast porcjowanych — tgcznie co najmniej 50 g/os.,



g) minimum 3 rodzajow deseréw podawanych w pucharkach (np. musy, galaretki, kremy) —
tgcznie co najmniej 50 g/os.,

h) co najmniej trzech rodzajow owocéw — minimum 100 g/os.,

i) kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cinieniu przynajmniej 15
barow, rozne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa czarna — fgcznie co najmniej
250 ml/os.,

j) kilku odmian herbaty, zawartosc¢ torebki min. 2 g, kazda torebka hermetycznie zapakowana
(co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa w formie torebek herbaty
ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os., z zapewnieniem przez Wykonawce termosoéw z
gorgcg wodg lub warnikéw (min. 95 st. C) w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikow
spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco),

k) dodatkow do kawy i herbaty (co najmniej cytryna Swieza, krojona w potowki plasterka,
cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym rowniez mleko roslinne i bez laktozy) — w iloSci
odpowiedniej do uczestnikdw spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

I) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych o pojemnosci 250-330
ml — co najmniej 200 ml kazdego wymaganego rodzaju dla kazdej osoby,

m) dwdch rodzajow sokdw owocowych, w tym pomaranczowy i jabtkowy — fgcznie co
najmniej 200 ml/os.,

3) kolacja (od godz. 18:00):

* miejsce podawania kolacji bedzie znajdowac sie w oddzielnym pomieszczeniu,
zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikdéw spotkania (na terenie hotelu),

* czas trwania kolacji zostanie zaplanowany tak, aby umozliwi¢ swobodng integracje
uczestnikow spotkania przez kilka godzin,

* kolacja w formie bufetu,

* w czasie kolacji podane zostang:

a) 3 rodzaje przystawek, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co najmniej 180 g/os.,
b) 3 rodzaje dania gtdwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych, rybnych, wegetarianskich
oraz innych wczesniej zgtoszonych specjalnych potrzeb zywieniowych) — tgcznie 220g po

obrobce termicznej/os.,

¢) minimum 3 rodzajéw cieptych dodatkéw skrobiowych (np. ziemniaki w réznej postaci, ryz,
kluski, kasze) — tgcznie co najmniej 150g/os.,

d) minimum 2 rodzajow cieptych dodatkéw z warzyw gotowanych (np. fasolka szparagowa,
kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) — fgcznie co najmniej 100 g/os.,

e) minimum 2 rodzajow satat/surowek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka z fetg i
oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

f) minimum 3 rodzajéw ciast porcjowanych — fgcznie co najmniej 50 g/os.,



g) minimum 3 rodzajow deserow podawanych w pucharkach (np. musy, galaretki, kremy) —
tgcznie co najmniej 50 g/os.,

h) co najmniej trzech rodzajéw owocéw — minimum 100 g/os.,

i) kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cisnieniu przynajmniej 15
baréw, rozne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa czarna — tgcznie co najmniej
250 ml/os.,

j) kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2 g, kazda torebka hermetycznie zapakowana
(co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa w formie torebek herbaty
ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os., z zapewnieniem przez Wykonawce termosow z
gorgcg wodg lub warnikéw (min. 95 st. C) w ilo$ci odpowiedniej do liczby uczestnikow
spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco),

k) dodatkéw do kawy i herbaty (co najmniej cytryna sSwieza, krojona w potéwki plasterka,
cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez laktozy) — w ilosci
odpowiedniej do uczestnikdéw spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

I) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych o pojemnosci 250-330
ml — co najmniej 200 ml kazdego wymaganego rodzaju dla kazdej osoby,

m) dwdéch rodzajow sokéw owocowych, w tym pomaranczowy i jabtkowy — tgcznie co
najmniej 200 ml/os.,

n) zimny bufet: minimum pie¢ rodzajéw dan, w tym, np. deska seréw, migesa pieczone, dania
typu finger food — co najmniej 150 g kazdego rodzaju na kazdego uczestnika spotkania.

Il dzien:

1) $niadanie w formie bufetu gorgcego i zimnego zgodnie ze standardem hotelu (godz. 8:00-
10:00) z napojami, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje w tym jedna czarna i jedna
owocowa), kawa z ekspresu, plasterki cytryny, cukier biaty i brgzowy, soki np.
pomaranczowy i jabtkowy (co najmniej 0,5 | dla kazdego uczestnika spotkania) oraz woda
mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 | dla kazdego uczestnika spotkania).

2) serwis kawowy ciggty (godz. 10:00-14:00), w czasie ktérego podane zostana:

a) kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cisnieniu przynajmniej 15
barow, rozne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa czarna — fgcznie co najmniej
250 ml/os.,

b) kilku odmian herbaty, zawarto$¢ torebki min. 2 g, kazda torebka hermetycznie
zapakowana (co najmniej: 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa w formie
torebek herbaty ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os.), z zapewnieniem przez Wykonawce
termoséw z gorgcg wodg lub warnikéw (min. 95 st. C), w ilo$ci odpowiedniej do liczby
uczestnikow spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

c) dodatkow do kawy i herbaty (co najmniej: cytryna $wieza, krojona w potéwki plasterka,
cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez laktozy) — w iloSci
odpowiedniej do liczby uczestnikéw spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

d) wody mineralnej, gazowanej i niegazowanej, w butelkach szklanych o pojemnosci 250-330
ml — co najmniej 250 ml z kazdego rodzaju dla kazdej osoby,



e) trzech rodzajow sokow owocowych, w tym pomaranczowy i jabtkowy — tgcznie co najmniej
200 ml/os.,

f) co najmniej trzech rodzajow ciast typu ciastka z budyniem i Swiezymi owocami, z kremem
kajmakowym, orzechowym, czekoladowym, z musem, kruche, bezy, miniptysie, itp.; Srednica
do 3 cm i waga co najmniej 25 g — co najmniej 5 sztuk kazdego rodzaju na osobe, tgcznie
125 g/os.,

g) co najmniej trzech rodzajéw owocow m. in. winogrona zielone, winogrona rézowe, jabtka,
gruszki, sliwki, banany — z uwzglednieniem oferty sezonowej — minimum 200 g/os.,

3) obiad (okoto godz. 13:00) w czasie obiadu podane zostana:

a) zupy — minimum 2 rodzaje zupy, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co najmniej 300
ml/os.,

b) 3 rodzaje dania gtbwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych, rybnych, wegetarianskich
oraz innych wczes$niej zgtoszonych specjalnych potrzeb zywieniowych) — tgcznie 220g po
obrobce termicznej/os.,

¢) minimum 3 rodzajéw cieptych dodatkéw skrobiowych (np. ziemniaki w réznej postaci, ryz,
kluski, kasze) — tgcznie co najmniej 150g/os.,

d) minimum 2 rodzajow cieptych dodatkow z warzyw gotowanych (np. fasolka szparagowa,
kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) — fgcznie co najmniej 100 g/os.,

e) minimum 2 rodzajow satat/surowek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka z fetg i
oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

f) minimum 3 rodzajéw ciast porcjowanych — tgcznie co najmniej 50 g/os.,

g) minimum 3 rodzajow deserow podawanych w pucharkach (np. musy, galaretki, kremy) —
tgcznie co najmniej 50 g/os.,

h) co najmniej trzech rodzajéw owocéw — minimum 100 g/os.,

i) kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i ci$nieniu przynajmniej 15
baréw, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa czarna — tgcznie co najmniej
250 ml/os.,

j) kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2 g, kazda torebka hermetycznie zapakowana
(co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa w formie torebek herbaty
ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os., z zapewnieniem przez Wykonawce termoséw z
gorgcg wodg lub warnikéw (min. 95 st. C) w ilo$ci odpowiedniej do liczby uczestnikow
spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco),

k) dodatkéw do kawy i herbaty (co najmniej cytryna swieza, krojona w potdwki plasterka,
cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez laktozy) — w iloSci
odpowiedniej do uczestnikdw spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

[) wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych o pojemnosci 250-330
ml — co najmniej 200 ml kazdego wymaganego rodzaju dla kazdej osoby,



m) dwdéch rodzajow sokdw owocowych, w tym pomaranczowy i jabtkowy — fgcznie co
najmniej 200 ml/os.,

Forma serwowania wszystkich positkbw moze ulec zmianie w zaleznosci od aktualnych
wytycznych Gtownego Inspektoratu Sanitarnego.

8. Zajecia integracyjne:
W pierwszym dniu spotkania po kolacji Wykonawca:
1. o ile nie wystgpig niekorzystne warunki pogodowe, zorganizuje dziatania integracyjne

uczestnikow spotkania na swiezym powietrzu (np. ognisko),

2. zapewni dostep (od godz. 19:00) na kilka godzin do pomieszczenia/przestrzeni do
wspolnej integracji dla uczestnikéw spotkania z zapewnieniem dostepu do elementéw
takich jak na przyktad: gry ,pitkarzyki”, bilard, rzutki, gry planszowe lub podobne.

9. Transport:

1. Wykonawca zapewni pojazd:

1) spetniajgcy wszystkie wymogi bezpieczenstwa dotyczgce przewozu osob,

2) nie starszy niz 10 lat,

3) czysty, zadbany, wyposazony w sprawne pasy bezpieczenstwa oraz klimatyzacje.

2. Wykonujgcy ustuge transportowg musi posiadac aktualng licencje na przewdz krajowy
0osb6b oraz wymagane prawem aktualne ubezpieczenia oraz ubezpieczenie NNW, a takze
zapewnic kierowce posiadajgcego aktualne uprawnienia do kierowania podstawionym
pojazdem.

3. W przypadku awarii autokaru uniemozliwiajgcej dalszg jazde, Wykonawca zobowigzuje sie
niezwtocznie podstawi¢ pojazd zastepczy o tym samym lub wyzszym standardzie.

4. Wykonawca zapewni transport dla maksymalnie 50 uczestnikéw spotkania.
5. Wykonawca zapewni transport:

1) | dnia spotkania — na trasie: siedziba Zamawiajgcego (00-926 Warszawa, ul. Wspdlna 2/4)
— miejsce realizacji zadania — wyjazd miedzy godz. 8:00 a godz. 9:00,

2) 1l dnia spotkania — na trasie: miejsce realizacji zadania — siedziba Zamawiajgcego (00-926
Warszawa, ul. Wspélna 2/4) — wyjazd miedzy godz. 14:00 a godz. 15:00.

6. Dokladne godziny transportu zostang potwierdzone przez Zamawiajgcego na 5 dni
przed rozpoczeciem realizacji zadania.

10. Finansowanie:
Koszty realizacji zadania sg finansowane w 100% ze srodkoéw publicznych.

11. Wymagania wzgledem obstugi zaméwienia:



1. Dla sprawnej realizacji zadania Wykonawca zapewni opiekuna do realizacji zadania.

2. Opiekun bedzie odpowiedzialny za kontakty z Zamawiajgcym. Opiekun odpowiada za
zgodng z zapisami OPZ realizacje zadania, w tym za jego terminowosc¢. Ponadto Opiekun
bedzie odpowiedzialny za:

a) bezposredni kontakt z uczestnikami spotkania w trakcie spotkania eksperckiego w
sprawach organizacyjnych i logistycznych (np. rejestracja hotelowa, restrykcje zywieniowe
itp.), w tym udzielanie informacji uczestnikom spotkania,

b) nadzdr nad przygotowaniem i wyposazeniem technicznym sal konferencyjnych oraz ich
obstugg przed i w trakcie danego spotkania eksperckiego,

¢) nadz6r nad obstugg gastronomiczng podczas trwania spotkania eksperckiego,
d) bezposredni kontakt z pracownikiem Zamawiajgcego, odpowiedzialnym za organizacje
spotkania eksperckiego.

3. Opiekun bedzie obecny osobiscie w hotelu przez caty czas trwania spotkania
eksperckiego.

4. Opiekun powinien dysponowac telefonem komérkowym, umozliwiajgcym kontakt z
Zamawiajgcym. Opiekun jest zobowigzany przekazac¢ w hotelu numer telefonu komérkowego
pracownikowi Zamawiajgcego.

12. Dodatkowe informacje:

1. W przypadku braku mozliwo$ci realizacji zadania w terminie z przyczyn niezaleznych od
Wykonawcy, Wykonawca zobowigzany jest wskazac jednoczesnie:

a) najblizszy mozliwy termin realizacji zadania w hotelu wskazanym w ofercie lub,
b) inny hotel spoza oferty, ktory spetnia wymogi standardu i lokalizacji okreslone w OPZ.

2. Wykonawca musi uzyskac akceptacje Zamawiajgcego na zrealizowanie spotkania w
innym terminie lub hotelu, niz wskazany w ofercie.

3. Wykonawca zakwateruje uczestnikdw spotkania eksperckiego zgodnie z listg uczestnikéw
spotkania, zawierajgcg podziat na pokoje. Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy te liste
najpdzniej na 24 godziny przed przyjazdem uczestnikéw spotkania do hotelu.

4. Umowa zostanie zawarta na maksymalng kwote zadania tj.: sume kosztu za zapewnienie
noclegu, wyzywienia, sali konferencyjnej, transportu dla uczestnikdw spotkania.

5. Kohcowe wynagrodzenie Wykonawcy uzaleznione bedzie od liczby potwierdzonych
uczestnikéw spotkania (zgodnie z pkt 5.5. OPZ).



