RzPP-DOA-WAD.262.2.57.2024 Zatgceznik nr 1 do

zapytania ofertowego

Opis przedmiotu zamowienia (OPZ)

Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie uslug w postaci zapewnienia sali konferencyjnej,
wyzywienia oraz miejsc noclegowych na potrzeby warsztatow dla pracownikow Biura
Rzecznika Praw Pacjenta, w celu omowienia strategii jednostki na lata 2025 — 2027 oraz
podejmowanych dziatan majacych na celu zapewnienie wlasciwego funkcjonowania jednostki.

Usluga bedzie realizowana w terminie od 3 grudnia 2024 do 4 grudnia 2024 r.

1) WYMAGANIA OGOLNE

1.

Wszystkie ustugi: sala konferencyjna, wyzywienie i noclegi musza by¢ §wiadczone na
terenie jednego kompleksu hotelowego.

Obiekt, w ktorym odbywac sig¢ realizacja ustugi powinien by¢ dostosowany do potrzeb
0sOb z niepelnosprawnosciami. Obiekt powinien spetnia¢ co najmniej minimalne
wymagania ~w  zakresie  dostosowania  obiektow do  potrzeb  0sdb
z niepelnosprawnosciami okreslone w Zatgczniku nr 8 do Rozrzadzenia Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych
obiektow, w ktorych sg §wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz. 2166).
Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztow wygenerowanych przez
osoby uczestniczace w warsztatach w trakcie calego pobytu w obiekcie hotelowym
(np. koszty potaczen telefonicznych, korzystanie z ptatnego baru, itp.).

Zamawiajacy ma prawo dokonaé¢ przed rozpoczgciem warsztatow wizytacji obiektu
pod katem weryfikacji spelnienia wszystkich warunkéw postawionych przez
Zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgloszenia uwag do Przedmiotu umowy na
kazdym etapie realizacji zamowienia w celu nalezytego wykonywania umowy.
Wykonaweca jest zobowigzany uwzgledni¢ zglaszane uwagi.

W terminie 5 dni przed warsztatami Zamawiajacy przekaze Wykonawcy ostateczng
liczbg 0s6b objetych ustugami, dokladne godziny serwowania positkow oraz zglosi
ewentualne zapotrzebowanie na diet¢ specjalng np. danie bezglutenowe, danie
wegetarianskie / weganskie. W takich przypadku Wykonawca ma obowigzek
uwzgledni¢ specjalne preferencje zywieniowe, zapewniajac odpowiedni ciepty
positek. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zwigkszenia lub zmniejszenia liczby
uczestnikow szkolenia 0 maks. 20% w stosunku do informacji podanej w wystanym
zleceniu.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo bezkosztowego odwotania zlecenia lub zmiany
terminu realizacji ushugi, o czym poinformuje Wykonawce nie p6zniej niz na 8 dni
przed wskazanym pierwotnie w zleceniu terminem realizacji danej ustugi.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ Zamawiajacemu nie poézniej niz W terminie
7 dni roboczych po zakonczeniu ustugi podsumowanie rozliczenia zawierajace ustugi
objete zleceniem wraz Z cenami za poszczegdlne ustugi.
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Warto$¢ zlecenia obliczana bedzie, stosownie do jego zakresu, na podstawie cen
jednostkowych podanych w formularzu ofertowym oraz liczby zgloszonych osob
z uwzglednieniem pkt. 6.

10. Rozliczenie (podpisanie protokotu odbioru i wystawienie faktury) bedzie nastepowato

po wykonaniu ustugi.

2) OGOLNE INFORMACJE DOTYCZACE USLUGI

Noclegi dla uczestnikow/czek
warsztatow

Warsztaty 2 dniowe: 1 nocleg wraz z 1 $niadaniem
(Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zamowieniaj
dodatkowych noclegdbw przed lub po zakonczeniy
warsztatow wraz z 1 $niadaniem).

Uczestnicy korzystajacy z noclegu zagwarantowane maja
$niadania w miejscu $wiadczenia ustugi noclegowe;.

Standard ustugi opisany szczegdétowo w pkt. 4 i 5 OPZ

Pokoje Pokoje jednoosobowe w ilosci 20 szt.
Pokoje dwuosobowe do pojedynczego lub podwdjnego
wykorzystania w ilosci 47 szt.

Ustuga

cateringowa

Standard ustugi opisany szczegdtowo w pkt. 5 oraz 7 OPZ

Sala Konferencyjna

SALA KONFERENCYJNA w ilosci 1 szt. dla 120 osob
wyposazona w sprzet multimedialny, rzutnik, ekran,
flipchart, markery, notatniki i dlugopisy oraz internet WI-Fi

Sala bankietowa/restauracyjna Sala w ilo$ci 1 szt. dla 120 os6b

3)

WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO DOTYCZACE REALIZACJI USLUGI
ZAPEWNIENIA SALI KONFERENCYJNEJ

. Sala konferencyjna, w ktorej beda przebywaé uczestnicy warsztatow, musi miec

zapewnione zaplecze do przeprowadzenia warsztatow, zgodnie z wymaganiami
polskiego prawa, tj. spelnia¢ odpowiednie warunki sanitarne, bezpieczenstwa,
akustyczne i1 jako$ciowe oraz posiada¢ bezptatny dostep do Internetu;

. Sala musi by¢ odrebnym pomieszczeniem, niezaleznym od sali restauracyjnej i pokoi

hotelowych (nie moze by¢ np. za przepierzeniem sali restauracyjnej badz
zaadaptowanym pokojem hotelowym);

. Ustawienie stolow: teatralne / podkowa zewngtrzna / szkolne (ewentualnie inne

wskazane przez Zamawiajacego do uzgodnienia na 3 dni przed realizacjg ustugi);

. Sala konferencyjna oraz dostep do niej od wejscia do budynku, przystosowana do 0séb

Z niepetnosprawnosciami,

. Sala posiadajaca okna, dajace $wiatlo dzienne oraz wyposazona w o$wietlenie

sztuczne;

. Sala wyposazana W klimatyzacje lub wentylacje mechaniczng, umozliwiajaca

regulacje temperatury podczas uzytkowania pomieszczenia,
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7. Sala podczas przerw zamykana w sposob uniemozliwiajagcy dostep osobom spoza
warsztatow;
8. Zapewnione zaplecze sanitarne (toalety) w poblizu sali konferencyjnej;
9. Zapewnienie dostepu do sali co najmniej na 0,5 h przed rozpoczgciem warsztatow 0raz
na lh po jego zakonczeniu.
10. Wyposazenie:
a) stoty i krzesta: liczba miejsc siedzgcych musi odpowiadaé liczbie uczestnikow
warsztatow oraz liczbie prelegentow prowadzacych warsztaty;
b) flipchart z papierem oraz pisaki w czterech kolorach (czarny, niebieski, czerwony,
zielony);
c) projektor multimedialny (sprawny, umozliwiajacy podpigcie do laptopa);
d) ekran umozliwiajace projekcj¢ wyraznego obrazu z projektora multimedialnego,
widocznego dla wszystkich uczestnikow;
e) laptop z oprogramowaniem umozliwiajacym wy$wietlanie prezentacji/ filmow /
dzwigku
f) minimum jeden bezprzewodowy mikrofon wraz z nagto$nieniem;
g) podest sceniczny/méwnica dla prelegentow;
h) przedtuzacz o dtugosci minimum 8m (lub odpowiednio wigcej przedtuzaczy);
1) mozliwo$¢ zaciemnienia pomieszczenia.

WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO DOTYCZE REALIZACJI USLUGI
CATERINGOWEJ
1. W zakresie wyzywienia uczestnikow warsztatow Wykonawca zapewni:
a) przerwe kawowag w trybie ciggtym w dniu 3 grudnia 2024 (kawa, herbata, soki,
woda, ciastka, ciasta pieczone, owoce $wieze i owoce suszone itp.)
b) lunch bufetowy w dniu 3 grudnia 2024 (bufet goracy, bufet stodki)
c) kolacje w formie $wigtecznego spotkania firmowego (przekaski, dania gorace, bufet
stodki, napoje: kawa, herbata, woda, soki, itp.)
2. Wyzywienie winno by¢ zapewnione w miejscu odbywania warsztatow;
3. W ramach ustugi Wykonawca zapewni:
a) obstuge kelnerska w trakcie trwania $wiadczenia ushugi;
b) odpowiednig zastawg - wszystkie dania oraz napoje gorace podane zostang
w naczyniach ceramicznych niejednorazowego uzytku (filizanki, talerzyki,
szklanki) z zapewnieniem metalowych sztu¢cow i serwetek, Wykonawca zapewni
takze odpowiednig liczbe ekspresow do kawy/ termosow/podgrzewaczy
z niezbednymi kablami/przedtuzaczami do ich podiaczenia,
€) odpowiednie winietki dan bufetowych z oznaczeniem, ktore z nich sg
wegetarianskie.
d) dekoracje $wigteczne na stotach podczas kolacji;

4. Wykonawca jest zobowigzany do uzywania wytacznie produktéw speiniajacych normy

jako$ciowe produktéw spozywczych, bezpiecznego przechowywania
1 przygotowywania artykulow spozywczych zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006
r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019, poz. 1252 ze zm.), dbania
o to, by wszystkie positki byty bezwzglednie §wieze oraz charakteryzowaty si¢ wysoka
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jakoscia w odniesieniu do uzytych sktadnikow oraz do kontroli aktualnych badan
sanitarno-epidemiologicznych pracownikéw majacych kontakt z przygotowaniem
1 wydawaniem positkow;

. Wykonawca jest zobowigzany do =zapewnienia wyzywienia, posiadajacego

odpowiednio wysoka kaloryczno$¢ z mozliwoscig indywidualnej diety;

. Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ produkty przerwy kawowej na miejsce

spozycia cateringu najpézniej 30 min. przed planowanym rozpocze¢ciem warsztatow
oraz obiad najpdzniej 10 min. przed rozpoczeciem przerwy obiadowej;

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkoéw w dniu §wiadczenia ustug
cateringowych. Podane positki nie moga by¢ wykonywane z produktéw typu instant,
np. zupy w proszku. Ryby podawane w zestawach powinny by¢ $wieze i pozbawione
o$ci - filetowane, dania i napoje gorgce powinny posiada¢ odpowiedniag temperaturg

w momencie podania, owoce powinny by¢ czyste i dojrzate;

. Wykonawca zobowigzany jest do umieszczenia informacji o alergenach w dostgpnym

widocznym miejscu dla 0so6b korzystajacych z positkow. Informacje nalezy umiesci¢
w menu lub na dodatkowej kartce na przyktad w formie graficznych znaczkéw w menu,
czy w tabeli na osobnej karcie;

. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ produkty pierwszej klasy jako$ci, $wieze,

odpowiadajace normom jako$ciowym wiasciwym dla danego rodzaju produktow,
spelniajgcych  normy  jakosciowe  produktow  spozywczych, bezpiecznego
przechowywania i przygotowywania artykutow spozywczych zgodnie z ustawg z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2019, poz. 1252
ze zm.), ktére obowigzuja na terenie Polski, oraz o aktualnych terminach przydatnosci
do spozycia. Wykonawca musi ustali¢ z Zamawiajacym menu najpozniej na 5 dni przed
terminem realizacji warsztatbw, w szczegélnosci skladniki dania obiadowego
(uzyskanie akceptacji Zamawiajacego dla propozycji menu);

10. Zamawiajagcy wymaga podania positkow punktualnie, zgodnie z godzinami

ustalonymi z Zamawiajacym,;

5) WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO DOTYCZACE REALIZACJI USLUGI
NOCLEGOWEJ

1.

Zamawiajacy wymaga zapewnienia noclegu w hotelu o standardzie minimum 3-
gwiazdkowym (rownowazne ze standardem minimum 3 gwiazdek wg kategoryzacji
zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r.
w sprawie obiektow hotelarskich 1 innych obiektow, w ktorych sg §wiadczone ustugi
hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz. 2166);

Hotel powinien by¢ dostosowany do potrzeb osob z niepelnosprawno$ciami. Obiekt
musi spetnia¢ co najmniej minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektow
do potrzeb o0sob niepetnosprawnych okreslone w Zatgczniku nr 8 do Rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich
1 innych obiektow, w ktorych sa §wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz.
2166);

Hotel powinien =zapewni¢ bezptatny parking dla uczestniczek/uczestnikow
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warsztatOw oraz pracownikow Zamawiajacego;

4. Hotel musi znajdowac si¢ poza granicami Warszawy, jednak w odleglosci nie
wigkszej niz 28 km od siedziby Zamawiajacego, tj. od ul. Plockiej 11/13
w Warszawie mierzonej za pomoca mapy google maps / targeo.pl lub portalu
jakdojade.pl.

5. Hotel nie moze znajdowaé si¢ w bezposrednim sasiedztwie trasy szybkiego ruchu,
drogi krajowej, drogi wojewodzkiej. Minimalna odlegto$¢ Hotelu jakg Zamawiajgcy
dopuszcza to 1 km od trasy szybkiego ruchu, drogi krajowej, drogi wojewodzkiej
mierzona za pomocg mapy google maps / targeo.pl lub portalu jakdojade.pl

6. Wykonawca zapewnia zakwaterowanie w pokojach jednoosobowych Ilub
dwuosobowych do pojedynczego lub podwdjnego wykorzystania z pelnym weztem
sanitarnym. Liczba i rodzaj pokoi zostang wskazane przez Zamawiajacego;

7. Wykonawca zapewni nocleg maksymalnie dla wszystkich uczestniczek
i uczestnikow zgloszonych przez Zamawiajacego w terminie warsztatow;

8. Zakwaterowanie kazdej osoby obejmuje $wiadczenie uslugi gastronomicznej
w postaci $niadania, lunchu bufetowego i kolacji swiatecznej;

9. Opis wyzywienia:

a) Sniadanie zgodnie ze standardem panujgcym w hotelu,

b) Lunch bufetowy, menu do uzgodnienia z Zamawiajagcym nie pdzniej niz 5 dni
przed realizacja ustugi z zastrzezeniem: zupa, danie gtdéwne (do wyboru
migsne, weganskie lub wegetarianskie oraz dodatek skrobiowy), bufet
satatkowy, napoje.

c) Kolacja swigteczna z menu wigilijnym. Menu wigilijne ostatecznie zostanie
zatwierdzone przez Zamawiajacego na 5 dni przed realizacja ushlugi
z zastrzezeniem ilo$ci nie mniejszej niz: przystawki w ilosci 8 rdznych
rodzajow, dania gorace serwowane do stotu: zupa (2 do wyboru), dania gorace
(2 do wyboru), przystawki gorace na poétmiskach minimum 2 réwne rodzaje,
bufet stodki cista do wyboru minimum 3 rodzaje, napoje (kawa, herbata, woda,
soki, kompot). Minimalna gramatura dla potraw serwowanych:

* migso lub ryba do wyboru (drugie danie) - min. 120 g./0s,

* dodatki np. ziemniaki, kasza, makaron, ryz, kopytka (min. 100 g./o0s.),

+ surowka lub warzywa gotowane (min. 140 g./os),

d) Przerwa kawowa na czas realizacji warsztatow:

* ciasteczka kruche — minimum 3 rodzaje;

* ciasta pieczone — minimum 3 rodzaje;

* owoce $wieze — minimum 3 rodzaje;

* owoce/warzywa suszone — minimum 3 rodzaje;

+ woda mineralna gazowana / niegazowana — bez ograniczen;

e kawa ziarnista z ekspresu - bez ograniczen;

e herbata (parzona wrzatkiem) do wyboru: czarna, owocowa i zielona — bez
ograniczen,

e dodatki: mleko/$mietanka w dzbanuszku, cukier, stodzik, cytryna — bez
ograniczen.
Minimalna gramatura serwisu kawowego:
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e ciasto porcja — min. 120 g/os.;

e ciasteczka kruche r6zne rodzaje — min. 100 g/os.;

e sezonowe owoce obrane i wyfiletowane - co najmniej 120 g na osobg;
e OwWOCe suszone — co najmniej 100g na osobg.
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