ZP/SBL/3/24 zat. nr 6 do SWz

Opis przedmiotu zamodwienia - Hotel

1. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga wynajmu miejsc noclegowych wraz ze
$niadaniem dla 400 osdb, sal szkoleniowych wraz z obstugg techniczng oraz
ustugq restauracyjng obejmujgcaq zapewnienie obiadu, kolacji oraz przerw
kawowych.

2. Termin realizacji
a) 12-14 czerwca 2024 roku tj. sroda, czwartek i pigtek,
lub
b) 17-19 czerwca 2024 roku tj. poniedziatek, wtorek, $roda.
3. Liczba uczestnikow
400 osob.
4. Cel

Celem imprezy sq warsztaty team building w zakresie m.in. komunikacji i
wspotpracy w zespole, motywacji, rozwigzywaniu probleméw i wspodlne
podejmowanie decyzji, szerzenie pozytywnych postaw i wzorcow, poprawa
wzajemnej komunikacji, nauka umiejetnosci wspodtpracy oraz budowanie
poprawnych relacji miedzy pracownikami, budowanie wzajemnego zaufania,
rywalizacja fair play, nauka pracy zespotowej, adaptacji w trudnych i
stresujacych warunkach, negocjacji oraz pogtebianie relacji nieformalnych.
Orientacyjny harmonogram imprezy stanowi Zatgcznik nr 1.

5. Miejsce realizacji:
Beskid Slaski, Wista

6. Sposob realizacji

6.1. Miejsca noclegowe ze $niadaniem
Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnit:

1) hotel z liczbgq miejsc noclegowych w ilosci min. 194 pokoi w jednym
kompleksie budynkéw (w ukfadzie min. 12 pokoi 1-osobowych, 158
pokoi 2-osobowych, 24 pokoje 3-osobowe lub inny z przewagq pokoi 2-
osobowych). Standard obiektu powinien wynosi¢ minimum 4 gwiazdki
wg www.booking.com.

2) pokoje hotelowe wyposazone w pojedyncze tézka, tv, wi-fi w pokoju,
stolik, tazienke z prysznicem / wanng, reczniki (kgpielowy, do rak)
mydto/szampon, szafe, 2 wody o pojemnosci 0,5 litra/osobe. Kazda
osoba musi otrzymac swojq karte/klucz do pokoju.

3) sniadanie realizowane w formie bufetu szwedzkiego (2 sniadania)
przygotowywane w kuchni Wykonawcy na biezaco. Sniadanie musi
zawiera¢ wybor dan na ciepto i zimno, miesnych i wegetarianskich,
napoje zimne (woda, soki) i gorace (kawa, herbata, mleko). Wykonawca
musi zapewni¢ odpowiednig ilos¢ obstugi do zapewnienia ciggtosci



4)

5)

6)
7)
8)

wydania positkdw, aby zapobiegac tworzeniu sie kolejek (Zatacznik nr
2).

100 bezptatnych miejsc parkingowych dla samochoddéw osobowych, 10
buséw bezposrednio przy hotelu przez caty okres pobytu.

przediuzenie doby hotelowej do min. godziny 13.00 w ostatnim dniu
pobytu wraz z dostepem do strefy basenowej.

pomieszczenie dla oséb palgcych.
$rodki dezynfekujace rece.
bezptatny dostep do basenu i sitowni.

6.2. Sale konferencyjne oraz ustugi restauracyjne

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnit:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

1 sala konferencyjno-szkoleniowa klimatyzowane w miejscu noclegu
gosci wraz nagtosnieniem (min. 2 mikrofony bezprzewodowe, projektor
multimedialny, ekran o wymiarach min. 2x3 m, mozliwo$¢ podfgczenia
laptopa, nagtosnienie) o pojemnosci min. 400 oséb dostepna w 2 dniu
spotkania.

min. 4 sale konferencyjno-szkoleniowe, klimatyzowane w miejscu
noclegu gosci wraz nagtosnieniem (min. 2 mikrofony bezprzewodowe,
projektor multimedialny, ekran o wymiarach min. 2x3 m, mozliwos¢
podtaczenia laptopa, nagtosnienie) o pojemnosci min. 100 oséb wraz z
min. 1 osobowg obstugg dla wszystkich sal (jezeli to technicznie
mozliwe)_sale muszg by¢ dostepne w 2 i 3 dniu spotkania. Sale
wyposazone muszg by¢ takze flipchart z piszacymi kolorowymi
flamastrami i odpowiednig liczbg arkuszy papieru.

sale biznesowg klimatyzowang na min. 20 oséb z obstuga barowg na
zgdanie Zamawiajacego.

stoiska cateringowe bezposrednio przy salach szkoleniowych, w
przerwach szkolen (2 przerwy) serwujace kawe, herbate, soki 100%
oraz wybdr ciasteczek.

bezptatng wode w plastikowych opakowaniach o pojemnosci 0,5 litra
(gazowang i niegazowang) w trakcie catego pobytu gosci (800 butelek).

osobne toalety dla mezczyzn i dla kobiet oraz toalety dostosowane do
potrzeb osdb niepetnosprawnych w ogdlnodostepnym zapleczu hotelu w
ilos¢ dostosowanej do liczby uczestnikdéw.

obiady serwowane w formie bufetu szwedzkiego (2 obiady). Obiad musi
zawiera¢ wybor dan na ciepto miesnych i wegetarianskich, w tym min.
2 rézne zupy, 2 rodzaje mies, 1 rodzaj makaronu, 1 rodzaj ryby, frytki,
ziemniaki z wody, 2 rodzaje surdéwek, 2 rodzaje warzyw gotowanych,
napoje zimne (woda, 100% soki) (Zatgcznik 1).

kolacje grillowa integracyjng w stylu casual (1 kolacja) zlokalizowang na
zewnatrz bezposrednio przy kompleksie budynkéw hotelowych wraz ze
stotami i miejscami do siedzenia dla 400 osob. Kolacja grillowa musi
zawiera¢ wybdr dan z grilla miesnych i wegetarianskich, min. kietbasa,
karkéwka, kaszanka, pstrag, ziemniaki, szasztyki z warzyw, a takze
zurek z kietbasg, chleb biaty i zytni, musztarde, chrzan, keczup, smalec,



9)

10)

11)
12)

0ogorki matosolne oraz wyboér napojéw min. 2 rodzaje sokéw 100%, 2
rodzaje sokdéw wyciskanych, 2 rodzaje napojéw typu coca cola i sprite i
2 rodzaje wody gazowanej i niegazowanej (Zatgcznik 1). Wymagane sg
takze naczynia jednorazowe, sztuéce, rurki (w wykonaniu
ekologicznym) serwetki, $rodki dezynfekujgce rece. Wymagana jest
takze obecnos$¢ personelu obstugujgcego grill oraz adekwatne
zabezpieczenie medycznej przeciwpozarowe. Czas rozpoczecia: od
19.00.

kolacja bankietowa zasiadana integracyjna w stylu potformalnym (1
kolacja) zlokalizowana w jednej sali hotelowej dla 400 osdb z miejscem
dla dj oraz miejscem do tanczenia. Kolacja bankietowa musi zawierac
serwowane do stolikbw dania gorace przygotowywane w kuchni
hotelowej w postaci przekaski, zupy, dania gtdwnego z miesem lub rybg,
ziemniakami, surowka, deser oraz zimne napoje (woda gazowana i
niegazowana, napoje gazowane typu coca cola i sprite, soki 100%, piwo
i wino bezalkoholowe). Po kolacji zapewniona bedzie zimna ptyta. Czas
rozpoczecia: od 20.00;

mozliwos¢ wprowadzenia firm zewnetrznych na teren hotelu
realizujacych dodatkowe ustugi zgodne z harmonogramem pobytu;

mozliwos$¢ wniesienia dodatkowych napojow na teren hotelu;

Wykonawca zapewnia dostepnosé¢ baru z mozliwosciq odptatnego
korzystania przez uczestnikow spotkania.

6.3. Pozostate wymagania

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnit:

1)

2)

przez caty okres przygotowan, czas pobytu gosci oraz bezposrednio po
zakonczeniu imprezy obecnos¢ koordynatora Wykonawcy
odpowiedzialnego za kontakty z koordynatorem Zamawiajgacego (osoby
decyzyjne z obu stron w zakresie uzgodnionym przed podpisaniem
umowy).

catodobowg recepcje rejestrujaca, meldujacgq i wymeldowujacq
uczestnikdw, udzielajgcg pomocy w zakresie dziatalnosci hotelu,
udzielania pierwszej pomocy (wymagane posiadanie apteczki
zaktadowej oraz defibrylatora), informacji turystycznej.



Karta nr 1 do OPZ - Hotel
Harmonogram pobytu

Dzienn / Godzina

Dziatanie

Dzien 1 / od 16.00

Rejestracja uczestnikow

Dzien 1 / od 19.00

Integracyjna kolacja grillowa
Prezentacja zespotow Instytutéw (po 5 min.)

Dzien 2 / 7.00-9.15

Sniadanie

Dzien 2 / 9.30-10.00

Oficjalne przywitanie uczestnikéw
Otwarcie warsztatow

Dzien 2 / 10.00-11.00

Gosc¢ specjalny

Dzien 2 / 11.15-13.00

Szkolenia w grupach

Dzien 2 / 13.30-15.00

Lunch

Dzien 2 / 15.00-19.00

Zajecia integracyjne w terenie

Dzien 2 / od 19.30

Uroczysta kolacja z DJ

Dzien 3 / 7.00-9.30

Sniadanie

Dzien 3 /10.00-13.00

Zajecia integracyjne prowadzone przez
pracownikdéw instytutow

Dzien 3 / 13.30-15.00

Obiad

Dzien 3 / 13.00-15.00

Wymeldowanie




Karta nr 2 do OPZ - Hotel
Rodzaj i ilo$¢ positkow

Rodzaj positku /
dzien

Wymagania

Sniadanie
Dzien drugi i trzeci

Wymagania

$niadania przygotowywane w formie bufetu
szwedzkiego w kuchni Wykonawcy;

zapewnienie swiezych potraw, wykonanych z
owocow i warzyw sezonowych;

zapewnienia odpowiednich ilosci stoisk bufetowych
samoobstugowych oraz z obstugq do ilosci
uczestnikéw;

zapewnienia odpowiedniej ilosci sztuccéw
metalowych, szklanek, talerzy ceramicznych i
serwetek do liczby uczestnikéw;

wymagane przestrzeganie przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych oraz Swiadczenia ustug
wyltacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktéw spozywczych.

Sniadanie
Dzien drugi i trzeci

Menu

dania na ciepto typu: jajecznica, parowki drobiowe,
frankfurterki, racuchy / nalesniki, tosty, rodzaje
ptatkdw, musli z mlekiem;

dania na zimno typu: 2 rodzaje szynek tradycyjnych,
1 rodzaj szynki drobiowej, 2 rodzaje kietbas, 1 rodzaj
pasztetu, 2 rodzaje seréw zottych, 2 rodzaje serow
twarogowych z réznymi dodatkami, 2 rodzaje pas
(jajeczna, rybna), 2 rodzaje Swiezych satatek, wybor
warzyw (pomidory, cebula, ogdérek gruntowy,
papryka, satata), wybor warzyw piklowanych (ogérki
matosolne, pieczarki), 3 rodzaje dzemoéw
niskocukrowych, 3 rodzaje jogurtow owocowych, w
tym 0%.

dodatki typu: wybdr 4 rodzajéw pieczywa (mieszane,
razowe, zytnie, bezglutenowe), 2 rodzaje butek
(pszenne, razowe / zytnie);

napoje typu: wybdr rodzajow herbat do
samodzielnego przygotowania, wybor kaw z
automatu, sok jabtkowych 100%, sok pomaranczowy
100%, woda niegazowana.

Obiad
Dzien drugi i trzeci

Wymagania

obiady przygotowywane w formie bufetu w kuchni
Wykonawcy;

zapewnienie swiezych potraw, wykonanych z
owocow i warzyw sezonowych;

zapewnienia odpowiednich ilosci stoisk bufetowych
samoobstugowych oraz z obstuga do ilosci
uczestnikéw;




zapewnienia odpowiedniej ilosci sztuc¢céw
metalowych, szklanek, talerzy ceramicznych i
serwetek do liczby uczestnikéw;

wymagane przestrzeganie przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych oraz Swiadczenia ustug
wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych
normy jakosci produktéw spozywczych.

Obiad
Dzien drugi i trzeci

Menu

wybdér 2 rodzajow zup (typu rosot / kwasnica /
ogorkowa / cebulowa / chtodnik);

wybdér 3 rodzajow mies (typu kotlet / poledwiczki /
sznycel / filet z kurczaka);

wybdér 2 rodzajow ryb (typu: poledwica z dorsza /
tosos saute / pstrag);

wybdr 2 rodzajow makarondéw (typu: bolognese /
carbonara / lasagne);

dodatki typu: frytki / ziemniaki z wody / bukiet
warzyw gotowanych, wybor 3 rodzajow surowek (z
czerwonej kapusty / z kapusty pekinskiej / z sataty /
buraczki zasmazane);

napoje typu: sok jabtkowych 100%, sok
pomaranczowy 100%, woda niegazowana, wybor
herbat i kaw,
wybdr 3 rodzajow deserdw typu galaretka / ciasto /
lody / owoce.

Kolacja grillowa
Dzien pierwszy

Wymagania

zapewnienia odpowiednich ilosci stoisk grillowych i
samoobstugowych do ilosci uczestnikéw;

zapewnienia odpowiedniej ilosci sztuc¢cédw, szklanek,
talerzy i serwetek do liczby uczestnikow z
materiatéw biodegradowalnych;

wymagane przestrzeganie przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych oraz Swiadczenia ustug
wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych
normy jakosci produktéw spozywczych;

kolacje grillowg integracyjng zlokalizowang na
zewnatrz bezposrednio przy kompleksie budynkéw
hotelowych wraz ze stotami i miejscami do siedzenia
dla 400 oséb;

zapewnienie obecnosci personelu obstugujacego
grill;

zapewnienie adekwatnego zabezpieczenia
medycznego i przeciwpozarowego.

Kolacja grillowa
Dzien pierwszy

Menu

wybor dan miesnych z grilla typu: kietbasa
podwawelska, karkéwka, kaszanka;

wybor dan rybnych z grilla typu: pstrag;




wybdér dan wegetarianskich z grilla typu: szasztyk z
warzyw, ziemniak w folii;

wybor zup typu: zurek z kietbasg;

dodatki: wybdr pieczywa (typu: chleb wiejski biaty,
zytni, butki), musztarde, chrzan, keczup, smalec ze
skwarkami, ogorki matosolne;

wybor napojow typu: 2 rodzaje sokéw 100%, 3
rodzaje piwa bezalkoholowego, 2 rodzaje napojéw

gazowanych (typu coca cola / sprite), 2 rodzaje
wody (gazowana, niegazowana).

Uroczysta kolacja
Dzien drugi

Wymagania

kolacja serwowana do stolikdw przygotowywana w
kuchni Wykonawcy a la carte;

zapewnienie swiezych potraw, wykonanych z
owocow i warzyw sezonowych;

zapewnienia odpowiednich ilosci kelneréw do ilosci
uczestnikéw;

zapewnienia odpowiedniej ilosci sztuccoéw
metalowych, szklanek, talerzy ceramicznych i
serwetek do liczby uczestnikéw;

wymagane przestrzeganie przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych oraz Swiadczenia ustug
wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktéw spozywczych.

Uroczysta kolacja
Dzien drugi

Menu

przystawka;

zupa;

drugie danie do wyboru miesne lub rybne z
ziemniakami z wody / puree, suréwka;

lekki deser;

wybdr napojow typu: 2 rodzaje sokéw 100%, 2
rodzaje wina bezalkoholowego, 2 rodzaje napojéw
gazowanych (typu coca cola / sprite), 2 rodzaje wody

(gazowana, niegazowana), wybor herbaty i kawy
serwowanej do stolika;

zimna ptyta w bufetach samoobstugowych z
przekgaskami miesnymi, rybnymi, wegetarianskimi,
dodatkami warzywnymi, wyborem 3 rodzajow
satatek;

stolik z wyborem deserdw i ciast;

wybor herbat i kaw.

Stoiska cateringowe
Dzien drugi i trzeci

Wymagania

stoiska cateringowe przygotowywane w kuchni
Wykonawcy;

zapewnienie Swiezych ciast, wykonanych z owocow i
warzyw sezonowych;

zapewnienia odpowiednich ilosci kelneréw do ilosci
uczestnikéw;




e zapewnienia odpowiedniej ilosci sztuécéw, szklanek,
talerzy i serwetek do liczby uczestnikdéw;

e Wymagane przestrzeganie przepiséw prawnych w
zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych oraz Swiadczenia ustug
wytacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych
normy jakosci produktéw spozywczych.

e stolik z wyborem deseréw i ciasteczek;

e wybodr kaw i herbat z automatu;

e wybdr napojow typu: 2 rodzaje sokow 100%, 2
Menu rodzaje wody w butelkach (gazowana i
niegazowana).

Stoiska cateringowe
Dzien drugi i trzeci
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