Zatacznik nr 1 do umowy
zZ dnia 2024 .

OPISU PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem niniejszego zamdwienia jest ustuga hotelarska dotyczaca zapewnienia zakwaterowania

i wyzywienia dla obstugi 1 osoby w ramach 14 — dniowego turnusu szkoleniowo — kondycyjnego organizowanego
w terminie 01 lipca — 14 lipca 2024 r.

WYMOGI

Obiekt hotelowy winien byé umiejscowiony na terenie wojewddztwa dolnoslaskiego, z wytaczeniem miasta
Wroctawia, poza terenem miejskim (zurbanizowanym) umoZliwiajacym przeprowadzenie turnusu
szkoleniowo — kondycyjnego, w miejscowosci o statusie uzdrowiska gorskiego lub podgdérskiego.

Pokoje oraz restauracja musza, sie znajdowacé w jednym obiekcie.

Wykonawca zapewni bezpieczeristwo w obiekcie, w pokojach i na basenie zgodnie z aktualnie
obowiazujacymi wytycznymi Ministerstwa Rozwoju i Gtéwnego Inspektora Sanitarnego dla funkcjonowania
hoteli, basendw i saun.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny zapewni mozliwos¢ skorzystania z pakietu co najmniej
30 zabieg6w leczniczo-rehabilitacyjnych (3x dziennie wg wskazan lekarza).

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny zapewni nieograniczona czasowo mozliwos¢ skorzystania
z treningu fizycznego (sala gimnastyczna, sitownia, sauna).

. Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny zapewni basen, z ktorego przynajmniej raz dziennie bedzie

korzystat uczestnik turnusu (basen o diugosci nie mniejszej niz 12 m). Basen moze by¢ oddalony
maksymalnie 1,5 km od obiektu.

Wykonawca w ramach zaoferowanej
uczestnikowi turnusu do infrastruktury obiektu.
Wykonawca musi zapewni¢ stata opieke kierownika/managera obiektu z uczestnikiem podczas trwania
turnusu.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi wliczy¢ koszty parkingu samochodowego dla 1 samochodu
osobowego oraz optaty uzdrowiskowej uczestnika turnusu (optata klimatyczna).

ceny musi zapewni¢ swobodny i bezptatny dostep

Il. TERMINARZI/GRAFIK POBYTU
. Terminy turnusow/
Lp. Opis . )
Liczba uczestnikow Dzien | Dzien I1-XIl Dzieri XIV
Liczba uczestnikow 01.07-14.(;7.2024 r.- 01.07.2024r. 02.07-13.07.2024 1. 14.07.2024 .
1
2 Przyjazd/Wyjazd ostaptlr?ir(:;sozggi(;/j.w. od godz. 14:00 do godz. 14:00
1 — pokdj jednoosobowy | 1 - pokdj jednoosobowy 1 — pokdj jednoosobowy
- lub dwuosobowy do lub dwuosobowy do lub dwuosobowy do
3 Zakwaterowanie zamieszkania zamieszkania zamieszkania
jednoosobowego jednoosobowego jednoosobowego,
Sniadanie Sniadanie
. (w godz. 8:00 - 10:00) (W godz. 8:00 — 10:00)
4 Wyzywienie Kolacja Obiad Obiad
yzyw (godz. 18:00) (W godz. 13:00-15:00) ,
. (godz. 13:00)
Kolacja

(w godz. 18:00-19:00)




1. Szczegdtowy opis zakwaterowania (noclegéw):

1) obiekt musi dysponowaé pokojami jednoosobowymi lub do zamieszkania jednoosobowego, z petnym

i sprawnym weztem higieniczno-sanitarnym (WC, kabina prysznicowa, umywalka) oraz z catodobowym
dostepem do zimnej i cieptej wody.

2) w pokojach powinny znajdowac sie sprawne co najmniej: TV, czajnik, lodéwka, stolik, szafa lub wieszak

Scienny na odziez wierzchnia, o$wietlenie gdrne, bezposredni i tatwy dostep do co najmniej jednego
gniazdka elektrycznego, sprawne urzadzenia stanowiace wyposazenie pokojow.

3) temperatura w pokojach utrzymywana w zakresie 20-25° C.

2. Opis przyktadowego wyzywienia:

1) $niadanie dla osoby zakwaterowanej (np. w formie szwedzkiego stotu) winno uwzgledniac:

pieczywo pszenne i zytnie (w tym np. chleb, bulki),
masto,

wyroby wedliniarskie (wieprzowe i drobiowe),
produkty mleczne (np. ptatki z mlekiem),

sery (np. Z6ite, twarogi),

jajka, jajecznica

grzane parowki lub kietbasy,

warzywa surowe (np. pomidory, ogorki, sataty),
dzem,

kawa, herbata, cytryna, cukier, mleko do kawy,
dodatki (ketchup, musztarda, majonez).

2) obiad, ktorego struktura winna zawierac:

3)

1 danie miesne sktadajace sie z miesa — wieprzowego, wotowego, drobiowego lub ryb,
1 rodzaj zupy,

dodatki do dari (np. ziemniaki, ryz, kasze, kluski),

warzywa gotowane lub suréwka,

pakiet napojéw (woda gazowana i niegazowana, kompot),

deser (np. ciasto, ciasteczka kruche, owoce, galaretka z owocami).

kolacja dla osoby zakwaterowanej (np. w formie szwedzkiego stotu) powinna sie sktadac z:
-1 danie na cieplo,

pieczywo pszenne i zytnie (w tym np. chleb, butki)

masto,

wyroby wedliniarskie (wieprzowe i drobiowe)

sery (np. Z6tte, twarogi),

pasty (np. rybne, miesne lub jajeczne),

warzywa surowe (np. pomidory, ogorki, sataty),

herbata, mleko, cukier, cytryna,

dodatki (ketchup, musztarda, majonez).

3. Wykonawca jest zobowigzany do:

a)

uzywania wytacznie produktéw spetniajacych normy jakosciowe produktéw spozywczych, bezpiecznego
przechowywania i przygotowania artykutdw spozywczych zgodnie z ustawa, z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2023 poz. 1448), dbania o to, by wszystkie positki
byly bezwzglednie $wieze oraz charakteryzowaly sie wysoka jakoscia w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz do kontroli aktualnych badani sanitarno-epidemiologicznych pracownikéw majacych
kontakt z przygotowaniem i wydawaniem positkow;

positki winne by¢ przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi oraz zgodnie z obowiazujacymi przepisami
w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych. Wyzywienie powinno spetniac wymogi aktualnych
Wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Positki powinny zapewnia¢ odpowiedni procent
catodziennego zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze zalecane przez Instytut Zywnosci
| Zywienia;

zapewnienia wyzywienia, posiadajacego odpowiednio wysoka kalorycznos¢ z mozliwoscia
indywidualnej diety;



