			



OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa organizacja i obsługa w dniach 6-10 października 2025 r. szkolenia, podzielonych na 2 grupy (zwanego dalej: „Szkoleniem”),  w zakresie zapewnienia usług hotelarskich, konferencyjnych, gastronomiczno-restauracyjnych, w tym uroczystych kolacji dla każdej grupy.
2. Zamówienie zostanie zrealizowane na terenie Warszawy lub w odległości do 40 km od Dworca Kolejowego Warszawa Centralna liczonej za pomocą portalu https://maps.google.pl/, przy pomocy opcji Transport samochodowy.  
3. Przyjmuje się, że liczba uczestników Szkolenia (włączając prelegentów) wyniesie 260 osób.
4. Zamawiający przedstawia założenia i terminarz Szkolenia:
Prelegenci i przedstawiciele MS (5 osób):
przyjazd 6.10.2025 (na kolację), uroczysta kolacja – 7.10.2025 r., 8.10.2025 r., wyjazd 10.10.2025 (po śniadaniu).

I grupa (130 osób): 
przyjazd 6.10.2025 (na kolację), uroczysta kolacja – 7.10.2025 r., 3 bloki szkoleniowe po 4 godziny, wyjazd 8.10.2025 (po obiedzie), 

II grupa (130 osób): 
przyjazd 8.10.2025 (na obiad), uroczysta kolacja – 8.10.2025 r., 3 bloki szkoleniowe po 4 godziny, wyjazd 10.10.2025 (po śniadaniu),




	[bookmark: _Hlk193889060]
	Poniedziałek
6.10.2025
	Wtorek
7.10.2025
	środa
8.10.2025
	Czwartek
9.10.2025
	Piątek
 10.10.2025

	07.00-09.00
	śniadanie
	
	I gr.
	I gr.
	II gr.
	II gr


	09.00-13.00
	blok szkoleniowy, przerwy wg. potrzeb
	
	I gr.
	I gr.
	II gr.
	

	13.00-14.00
	obiad
	
	I gr.
	I gr.

II gr
	II gr.
	

	14.00-18.00
	blok szkoleniowy, przerwy wg. potrzeb
	
	I gr.
	II gr.
	II gr.
	

	19.00-20.00
19.00-24.00
	Kolacja
uroczysta
	I gr.
	I gr.

	II gr.

	II gr.
	



5. Zamawiający przekaże Wykonawcy (pisemnie albo pocztą elektroniczną):
5.1. najpóźniej na miesiąc przed planowanym rozpoczęciem Szkolenia, tj. do 5 września 2025 r. potwierdzenie liczby uczestników z podziałem na grupy;
5.2. najpóźniej w terminie 3 dni roboczych przed terminem rozpoczęcia Szkolenia, ostateczną imienną listę uczestników i prelegentów 
a) Wskazanie na liście innej niż wynikająca z pkt. 3 liczby osób lub poszczególnych usług poczytuje się za dokonanie jednostronnie zmiany w zakresie ilości uczestników, jaką to przewidziano w § 3 ust. 11 Umowy.
b) Stawienie się w dniu zameldowania innego reprezentanta sądu niż wskazany na ostatecznej imiennej liście uczestników i prelegentów, nie stanowi zmiany Umowy, nie wymaga zgody Zamawiającego i należy odnotować w raporcie o jakim mowa w § 3 ust. 10 Umowy.

6. Wśród uczestników mogą znajdować się osoby niepełnosprawne, w związku z tym Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dostęp do wszystkich usług osobom niepełnosprawnym zgodnie z art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami (Dz. U. z 2024 r. poz. 1411).
7. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić:
7.1  Usługę hotelarską – dla prelegentów i uczestników:
a. 520 noclegów, pojedynczo, w pokojach 1 lub 2 - osobowych  wyposażonych w łazienkę:
· z 6 na 7 października 2025 r. – 130 pokoi
· z 7 na 8 października 2025 r. – 130 pokoi
· z 8 na 9 października 2025 r. – 130 pokoi
· z 9 na 10 października 2025 r. – 130 pokoi
b. Zamawiający wymaga zakwaterowania i dostępności pokoi nie później niż od godz. 14.00. 
c. Wykonawca zagwarantuje odrębne zamykane pomieszczenia do przechowania bagaży osób od 8.30 do czasu zakwaterowania w dniu przyjazdu. 
d. Wykwaterowanie nastąpi nie wcześniej niż od godz. 12.00 przy czym Wykonawca zagwarantuje odrębne zamykane pomieszczenie do przechowania bagaży osób wykwaterowanych, dostępne do godz. 15:00. 
7.2 Usługę konferencyjną w postaci dostępnej 1 (jednej) sali konferencyjnej dla co najmniej 130 osób, przy czym sala musi być wyposażona w miejsca siedzące dla wszystkich uczestników Szkolenia, w nagłośnienie i projektor multimedialny, 
a) w dniach 7-9 października 2025 roku w godzinach 9.00-13.00 oraz 14.00-18.00;
7.3 Usługę gastronomiczno-restauracyjną w tym:
a. zapewnienie 520 śniadań (w godzinach 7.00-9.00);
b. zapewnienie 520 obiadów (w godzinach 13.00-14.00);
c. zapewnienie 260 kolacji (w godzinach 19.00-20.00);
d. zapewnienie 260 uroczystych kolacji (w godzinach 19.00-24.00);
zgodnie z harmonogramem (ilość osób):
· 6 października 2025 r. – kolacja (130);
· 7 października 2025 r. – śniadanie (130), obiad (130) i uroczysta kolacja (130)
· 8 października 2025 r. – śniadanie (130), obiad (260) i uroczysta kolacja (130)
· 9 października 2025 r. – śniadanie (130), obiad (130) i kolacja (130)
· 10 października 2025 r. – śniadanie (130), obiad (130).
e. zapewnienie 6 razy bufetu kawowego, dostępnego w trakcie bloków wykładowych:
zgodnie z harmonogramem (ilość osób):
· 7 października 2025 r. – 9.00-13.00 (130), 14.00-18.00 (130),
· 8 października 2025 r. – 9.00-13.00 (130), 14.00-18.00 (130), 
· 9 października 2025 r. – 9.00-13.00 (130), 14.00-18.00 (130), 

I. WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE 
1. Usługa hotelarska:
1.1 Obiekt musi znajdować się na terenie Warszawy lub w odległości do 40 km od Dworca Kolejowego Warszawa Centralna liczonej za pomocą portalu https://maps.google.pl/, przy pomocy opcji Transport samochodowy.
1.2 Pokoje noclegowe i sala restauracyjna muszą być zlokalizowane w jednym obiekcie, przy czym jeśli obiekt obejmuje kilka budynków, muszą się one znajdować się pod tym samym adresem.
1.3 Obiekt nie może być w trakcie prac remontowo-budowlanych w czasie trwania Szkolenia.
Obiekt musi spełniać wymagania przewidziane dla standardu (kategorii) co najmniej **** (cztery gwiazdki), w rozumieniu przepisów § 2 ust. 2 pkt. 1 rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy 
z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których 
są świadczone usługi hotelarskie (Dz.U. z 2017 r. poz. 2166).
Na każde żądanie Zamawiającego Wykonawca obowiązany jest okazać kopię decyzji właściwego Marszałka Województwa o nadaniu kategorii hoteli na podstawie art. 38 ust.1 i art. 42 ustawy 
z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach turystycznych (tj. Dz. U. z 2020 r. poz. 2211) 
Zamawiający w celu weryfikacji zgodności oferty z warunkami zamówienia zastrzega możliwość przeprowadzenia kontroli obiektu, poprzez sprawdzenie co najmniej: 
a. zgodność obiektu z wymogami zawartymi w specyfikacji warunków zamówienia,
b. poziomu czystości w obiekcie.
1.4 Obiekt hotelowy musi być wyposażony w: usługi biznesowe (bezprzewodowy Internet na terenie budynku, drukarkę, ksero, możliwość skorzystania z komputera); parking, restaurację.
1.5 [bookmark: _Hlk100303473]Wykonawca zapewnieni co najmniej 80 bezpłatnych miejsc parkingowych dla samochodów osobowych uczestników Szkolenia, o ile to możliwe na terenie obiektu hotelowego, o dokładniej liczbie niezbędnych miejsc parkingowych Zamawiający poinformuje najpóźniej 7 dni przed rozpoczęciem Szkolenia. 
1.6 [bookmark: _Hlk100304222]Zamawiający wymaga zakwaterowania w pokojach jednoosobowych lub dwuosobowych 
z zastrzeżeniem wykorzystania pokoi dwuosobowych do zakwaterowania osób pojedynczo. Wszyscy uczestnicy muszą być zakwaterowani pojedyńczo. Każdy z pokoi musi być wyposażony w czynny i sprawny węzeł sanitarny, TV, bezpłatny bezpieczny dostęp do Internetu, posiadający działającą klimatyzację. 
1.7 Obiekt musi spełniać wymagania w zakresie dostępu dla osób niepełnosprawnych, 
o których mowa w Rozporządzeniu Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. 
w sprawie warunków technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690).
2. Usługa konferencyjna - świadczona w obiekcie, w którym realizowana jest usługa hotelowa:
2.1  Sala konferencyjna na co najmniej 130 osób:
a. posiadająca działającą klimatyzację (utrzymującą temperaturę w przedziale 20 - 28ºC), 
b. posiadająca dostęp do światła dziennego, bez kolumn i innych barier architektonicznych utrudniających widoczność dla uczestników Szkolenia,
c. posiadająca możliwość zaciemnienia okien,
d. posiada możliwość zmiany natężenia oświetlenia,
e. wyposażona bezprzewodowy Internet oraz sztywne łącze, (zapewnione zostanie sprawne połączenie z Internetem przez cały czas trwania Szkolenia; minimalna szybkość łącza musi  pozwolić na płynne odtworzenie on-line filmu jakości HD 720p), 
f. zamykana na klucz pozostający do dyspozycji Zamawiającego w dniach 
i godzinach korzystania. 
2.2 Sala konferencyjna musi posiadać:
a.  ekran o wielkości co najmniej 6 m x 4 m rozmieszczony zgodnie z potrzebą Zamawiającego; w przypadku gdyby hotel nie dysponował takim ekranem, ekran 
o odpowiedniej wielkości zapewni Wykonawca,
b. rzutnik multimedialny wraz z odpowiednio przygotowanym ekranem do wyświetlania treści z rzutnika, 
c. flipchart z kompletem markerów i zapasem papieru lub tablicę sucho-ścieralną 
z kompletem pisaków i gąbką do ścierania,
d. 5 foteli dla prelegentów, 
e. 5 stolików niskich do postawienia wody i odłożenia mikrofonów.
2.3 Sala konferencyjna musi być wyposażona w sprawną aparaturę nagłaśniającą dostosowaną 
do gabarytów pomieszczenia oraz działające mikrofony bezprzewodowe w ilości 2 szt. 
2.4 Miejsca siedzące dla uczestników Szkolenia muszą być ustawione w układzie kinowym lub w literę „U” z możliwością swobodnego przejścia, a Wykonawca zadba 
o ich prawidłowe ustawienie przed rozpoczęciem spotkania. Obraz z rzutnika musi być bezpośrednio widoczny dla wszystkich uczestników Szkolenia z każdego miejsca sali konferencyjnej.
2.5 Wyposażenie sali zapewni osobom przebywającym na niej bezpieczeństwo w zakresie, w jakim wymagają tego przepisy BHP.
2.6 Usytuowanie sali będzie zapewniać możliwość przeprowadzenia Szkolenia 
bez zakłóceń ze strony innych osób, niebiorących udziału w Szkoleniu, 
w szczególności przez inne wydarzenia organizowane w hotelu,
2.7 [bookmark: _Hlk94253946]Dodatkowo Wykonawca zapewni na sali konferencyjnej wodę mineralną wraz 
ze szklankami dla prelegentów (co najmniej 20 butelek po 500 ml/dzień). Wykonawca w przypadku wyczerpania się zasobów wskazanych w zdaniu powyżej, które ma obwiązek na bieżąco monitorować, dostarcza odpowiednią ilość wody mineralnej wraz ze szklankami zgodnie z zapotrzebowaniem lub na żądanie Zamawiającego, w czasie nie dłuższym niż 5 minut.
2.8 Wykonawca zapewni obsługę techniczną sali konferencyjnej w zakresie wymaganym 
do sprawnego i bezawaryjnego działania znajdującego się w niej sprzętu. Ponadto wykonawca wskaże osobę zapewniającą obsługę techniczną sali, która będzie dostępna dla uczestników Szkolenia z wystarczającym wyprzedzeniem na potrzeby sprawdzenia właściwego wyświetlania się agendy na ekranach oraz sprawdzenia należytego wyświetlania prezentacji na ekranie głównym w sali konferencyjnej,
2.9 Wykonawca zapewni obsługę techniczną sali konferencyjnej i dostęp do sali 
na co najmniej 30 minut przed rozpoczęciem spotkania i w trakcie szkolenia, aż do jego zakończenia w danym dniu.
2.10 Wykonawca zapewni stworzenie stanowiska recepcyjnego i zapewni jego obsługę (min. 2 osoby) – prowadzenie listy obecności. 
2.11 Wykonawca zapewni możliwość ekspozycji programu/agendy Szkolenia przy recepcji, przy wejściu do sali konferencyjnej i w innych widocznych dla uczestników miejscach. Wielkość eksponowanego programu będzie nie mniejsza niż format A2.
2.12 Wykonawca zapewni wykonanie i oznakowanie drogi do Sali konferencyjnej oraz miejsca serwowania serwisu kawowego. 
2.13 Wykonawca zapewni dostęp do toalet zaopatrzonych przez cały czas trwania Szkolenia w środki higieniczne (papier toaletowy, ręczniki, mydło). Toalety muszą być zlokalizowane 
w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej (w szczególności na tym samym piętrze) 
i łatwo dostępne, w szczególności dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach (szerokość drzwi min. 100 cm). Toalety muszą  być podzielone na męskie i damskie. 
2.14 Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 osoby koordynatora, który będzie dostępny dla Zamawiającego w dniach trwania Szkolenia i będzie na bieżąco przyjmował i rozwiązywał ewentualne problemy zgłaszane przez Zamawiającego. Wykonawca zapewni pomoc techniczną w szczególności w zakresie związanym z zapewnionym w sali konferencyjnej sprzęcie Zamawiający wymaga usunięcia wszelkich uszkodzeń przedmiotów, awarii oraz usterek dla wszystkich elementów technicznych, maksymalnie w ciągu 10 minut od zgłoszenia, zaś w przypadku niemożności ich usunięcia, zapewni przedmioty zastępcze. 
2.15 Wykonawca wyznaczy koordynatora, bezpośrednio odpowiedzialnego za obsługę, kontakty 
i koordynację organizacji Szkolenia, zarządzającego zespołem osób zaangażowanych w realizację przedsięwzięcia, który będzie dysponował telefonem komórkowym z numerem dostępnym dla Zamawiającego.
2.16 Wykonawca zapewni sprzątnięcie sali konferencyjnej i pomieszczeń pomocniczych w obiekcie po zakończeniu wydarzenia oraz odpowiedzialny będzie za stałe nadzorowanie porządku 
w trakcie trwania konferencji. Wykonawca nie może rozpocząć porządkowania Sali konferencyjnej w zakresie przestawiania mebli, usuwania sprzętów itp. wcześniej niż 30 minut od momentu zakończenia Szkolenia.
3. Usługa gastronomiczno-restauracyjna:
Zapewnienie wyżywienia i obsługi gastronomicznej dla uczestników Szkolenia musi  odbywać  się zgodnie z ustawą z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 t.j.) i zachowując co najmniej:
3.1 Przerwy kawowe serwowane w tak zwanym barze kawowym (miejscu wydzielonym 
w bezpośrednim sąsiedztwie Sali konferencyjnej, dostępnym przez cały czas trwania szkolenia, w sposób niezakłócający w żaden sposób jego przebiegu). Serwis kawowy musi  być nielimitowany, uzupełniany na bieżąco podczas trwania Szkolenia oraz co najmniej 15 minut przed godziną rozpoczęcia szkolenia, według podanego poniżej asortymentu.
W ramach serwisu kawowego Wykonawca zapewni: 
a. kawa serwowana z ekspresu ciśnieniowego do kawy – bez limitu,
b. kawa bezkofeinowa – bez limitu,
c. herbata co najmniej 3 rodzaje (czarna, zielona, owocowa) – bez limitu,
d. woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana o pojemności do 0,5l/os.,
e. ciasta lub ciastka – co najmniej trzy rodzaje (drożdżowe, francuskie i kruche), co najmniej 80g/os,
f. [bookmark: _Hlk95061022]owoce sezonowe – pokrojone na paterach: np. mandarynki / winogrona / kiwi / jabłka / gruszki (co najmniej 3 rodzaje owoców),
g. dodatki: mleko/śmietanka do kawy, cukier biały i brązowy, cytryna w plasterkach – bez limitu.
Wykonawca zapewni niezbędne elementy usługi serwisu kawowego:
a. bufety i bary cateringowe,
b. stoliki koktajlowe w liczbie dopasowanej do ilości uczestników,
c. bieliznę stołową oraz serwetki jednorazowe,
d. zastawę ceramiczną, sztućce, szkło,
e. odpowiednie ekspresy do kawy i termosy oraz inne konieczne urządzenia,
f. schładzanie wody,
g. profesjonalna obsługa kelnerska (co najmniej 1 kelner na 40 osób).
Podczas przerw kawowych Wykonawca zapewnia dodatkowe czyste szkło i zastawę ceramiczną oraz obrusy donoszone zgodnie z bieżącym zapotrzebowaniem lub na żądanie organizatora.
3.2 Obiad w formie bufetu dla każdego z uczestników Szkolenia - w składzie którego będą: 
a. min. 2 zupy, w tym 1 wegetariańska/wegańska,
b. min. 4 drugie dania na ciepło: 2 dania z mięsa klasy I, 1 danie z ryb i 1 danie wegetariańskie/wegańskie 
c. dodatki do dań (tj. ziemniaki,  frytki, ryż, kasza, makaron) 
d. min. 3 rodzaje surówek, 
e. napoje: soki owocowe - co najmniej dwa rodzaje, kawa rozpuszczalna, kawa z ekspresu, co najmniej 3 rodzaje herbat do wyboru (czarna, zielona, owocowa), woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko/śmietanka do kawy, cukier, cytryna. 
[bookmark: _Hlk94099255]Obiad będzie serwowany w obiekcie, w którym odbywa się Szkolenie, w wyodrębnionej sali restauracyjnej przy stołach przykrytych białymi obrusami.
Wykonawca zapewni odpowiedni wystrój sali restauracyjnej wraz z obsługą kelnerską (co najmniej 1 kelner na 30 osób).
3.3 Kolacja w formie bufetu dla każdego z uczestników Szkolenia - w składzie której będą: 
a. min. 2 potrawy na ciepło (1 z mięsa klasy I,  1 wegetariańskie/wegańskie), dania ciepłe, przekąski, wędliny, sery, dżemy, pieczywo jasne i ciemne, świeże warzywa (w tym: pomidory, ogórek zielony, sałata, rzodkiewka) 
b. napoje gorące - co najmniej 3 herbaty do wyboru (czarna, zielona, owocowa), kawa rozpuszczalna, kawa z ekspresu, 
c. napoje zimne w tym soki owocowe – co najmniej dwa rodzaje, 
d. cukier, cytryna, śmietanka/mleko/mleczko do kawy.

Kolacja będzie serwowana w obiekcie, w którym odbywa się Szkolenie, w wyodrębnionej sali restauracyjnej przy stołach przykrytych białymi obrusami.
Wykonawca zapewni odpowiedni wystrój sali restauracyjnej wraz obsługą kelnerską (co najmniej 1 kelner na 30 osób).
3.4 Uroczysta kolacja z zagospodarowaniem dalszej części wieczoru, dla każdego 
z uczestników szkolenia serwowana indywidualnie do stołu, podkreślająca uroczystość posiłku – w składzie, której będą: 
a. danie ciepłe: 3 dania, z mięsem klasy I, podawane na ciepło, 2 dania rybne 
(np. dorsz, łosoś, sandacz) podawane na ciepło i 2 dania wegetariańskie/wegańskie podawane na ciepło, 
b. zimna płyta: 11 różnych przystawek w tym: 4 różnych sałatek, paleta różnorodnych wędlin (co najmniej 4 rodzaje wędlin klasy I), 3 różnych serów i mięs klasy I podawanych na zimno, świeże warzywa (w tym: pomidory, ogórek zielony, sałata), sosy, przyprawy,
c. deser: wyroby cukiernicze 4 rodzaje ciast (typu sernik, szarlotka), 4 rodzaje owoców – na paterach: np. mandarynki / winogrona / kiwi / jabłka / gruszki, 
d. dodatki: pieczywo różnorodne, masło, napoje:, kawa, herbata, soki owocowe – co najmniej dwa rodzaje i co najmniej 0,5 l/os, woda, cukier, cytryna, śmietanka/mleko do kawy. 
Uroczysta kolacja musi być zaserwowana przy stołach przykrytych białymi obrusami. Miejscem uroczystej kolacji będzie obiekt, w którym odbywa się Szkolenie, w wyodrębnionej, oddzielnej sali restauracyjnej przeznaczonej do dyspozycji Zamawiającego, zapewniającej dostęp wyłącznie dla uczestników Szkolenia. 
Wykonawca zapewni odpowiedni wystrój sali restauracyjnej obsługą kelnerską (co najmniej 1 kelner na 20 osób).
3.5 [bookmark: _Hlk158728352][bookmark: _Hlk95063364] Śniadanie w formie bufetu dla każdego z uczestników Szkolenia w składzie którego będą: 
a. [bookmark: _Hlk193981693]potrawy z mięsem klasy I i bezmięsne, dania ciepłe, przekąski, wędliny, sery, dżemy, pieczywo jasne i ciemnie, świeże warzywa (w tym: pomidory, ogórek zielony, sałata, rzodkiewka) 
b. wyroby cukiernicze, owoce, 
c. napoje gorące - co najmniej 3 herbaty do wyboru (czarna, zielona, owocowa), kawa rozpuszczalna, kawa z ekspresu, 
d. napoje zimne w tym soki owocowe – co najmniej dwa rodzaje, 
e. cukier, cytryna, śmietanka/mleko/mleczko do kawy.
3.6 Restauracja musi posiadać odpowiednie zaplecze (kuchnię), umożliwiające realizację przedmiotu zamówienia w zakresie wyżywienia jednocześnie dla 130 osób (nie jest możliwa realizacja wyżywienia w systemie „na tury/zmiany”).
3.7 Wykonawca zapewni serwis gastronomiczny (przygotowanie, obsługa kelnerska oraz sprzątanie).
3.8 Wykonawca zapewnia odpowiednią ilość/liczbę poszczególnych artykułów spożywczych oraz przedmiotów niezbędnych do należytego wykonania przedmiotu umowy, których aktualną ilość/liczbę ma obowiązek na bieżąco monitorować i uzupełniać, co oznacza, że w przypadku wyczerpania się danego produktu lub przedmiotu, w trakcie świadczenia usług gastronomicznych opisanych w pkt. 4.1-4.5, Wykonawca jest zobowiązany go uzupełnić, zgodnie z zapotrzebowaniem plus dostarczyć co najmniej 20 dodatkowych porcji/sztuk, w ciągu 
nie dłuższym niż 10 minut.
3.9 Wykonawca przedstawi 2 propozycje menu (2 wersje) dla posiłków serwowanych podczas obiadów i uroczystych kolacji w terminie ustalonym przez Strony, ale nie później niż na 3 dni robocze przez terminem Szkolenia. Zamawiający zastrzega wniesienie uwag w ciągu 2 dni roboczych do menu po jego otrzymaniu do akceptacji i wyboru menu. 
3.10 Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany posiłku dla niektórych uczestników Szkolenia – nie więcej niż 5% wynikającej z diet bezglutenowych lub innych. Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w menu dania dietetyczne zgodnie z zapotrzebowaniem zgłoszonym przez uczestników podczas rekrutacji (np. dania spełniające wymogi diety bezglutenowej, wegańskiej itp.).
3.11 Wykonawca zobowiązany jest do terminowego przygotowania i podania posiłków, zgodnie 
z programem/agendą spotkań.
3.12 Zamawiający zastrzega, iż w całym menu nie mogą powtarzać się dania raz zaserwowane tj. np. takie same sałatki, zupy podczas jednego spotkania.
3.13 Wykonawca zapewni wysoki standard serwowanych posiłków, jak i produktów użytych do ich przygotowania.
3.14 Wykonawca zobowiązany jest do zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu posiłków.
3.15 [bookmark: _Hlk158728613]Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych z pełnowartościowych świeżych produktów z ważnym terminem przydatności do spożycia. W szczególności Zamawiający wyklucza zastosowanie 
do przygotowania posiłków następujących produktów:
a. wszelkie mrożone produkty,
b. ryby: panga, tilapia, ryba maślana, okoń nilowy i sum afrykański, 
c. dziczyzna,
d. chipsy,
e. jajka z chowu klatkowego,
f. miody z dodatkiem miodów spoza Unii Europejskiej,
3.16 Zamawiający nie dopuszcza serwowania alkoholu w ramach realizacji usługi. Uczestnicy Szkolenia mogą zamawiać alkohol we własnym zakresie i na swój koszt.
3.17 Posiłki serwowane w systemie “stołu szwedzkiego” muszą być podpisane, a na prośbę uczestnika musi  być podany dokładny skład potrawy.
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