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Zatacznik nr 3 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia:
1. Kompleksowa ustuga konferencyjna, wraz z zapewnieniem noclegu i ustugi

gastronomicznej, w celu przeprowadzenia dwudniowego warsztatu pn.
»Wprowadzenie do procesu superwizji dla oséb pracujacych z osobami w kryzysie

bezdomnosci z terenu wojewddztwa wielkopolskiego.”

Zakwaterowanie

Zamawiajgcy wymaga, aby obiekt byt dostosowany do potrzeb oséb

z niepetnosprawnosciami zgodnie z minimalnymi wymaganiami co do wyposazenia

w zakresie dostosowania obiektéw hotelarskich do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami
okreslonych w zatgczniku nr 8 do rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19
sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw,

w ktoérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (tekst jednolity Dz. U. z 2017 r. poz. 2166)
Zgodnie z art. 5 ust. 1 ustawy z dnia 19 lipca 2019 roku o zapewnianiu dostepnosci osobom
ze szczegllnymi potrzebami (Dz.U. 2019 poz. 1696), Wykonawca w zakresie niezbednym do
realizacji przedmiotu zamoéwienia zobowigzany jest do zapewnienia minimalnych wymagan
stuzacych zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami, w szczegdlnosci

1) W obszarze dostepnosci architektonicznej: wolnych od barier poziomych i pionowych
przestrzeni komunikacyjnych budynkéw, w ktérych realizowane jest zadanie
publiczne, instalacji urzadzen lub zastosowania srodkéw technicznych i rozwigzan
architektonicznych
w budynku, ktére umozliwiajg dostep do pomieszczen, w ktérych realizowane jest
zadanie publiczne z wytaczeniem pomieszczen technicznych, informacji o rozktadzie
pomieszczen
w budynku w sposéb wizualny i dotykowy lub gtosowy, wstepu do budynku, gdzie
realizowane jest zadanie publiczne, osobie korzystajacej z psa asystujgcego, osobom
ze szczegblnymi potrzebami mozliwosci ewakuacji lub uratowania w inny sposéb z
miejsca gdzie realizowane jest zadanie publiczne.

2) w obszarze dostepnosci informacyjno-komunikacyjnej: obstugi, w ramach zadania
publicznego, z wykorzystaniem srodkéw wspierajgcych komunikowanie sie, o ktérych
mowa w ustawie
o jezyku migowym i innych srodkach komunikowania sie, lub poprzez wykorzystanie
zdalnego dostepu online do ustugi ttumacza przez strony internetowe i aplikacje, na
wniosek osoby ze szczegdlnymi potrzebami, w ramach realizowanego zadania
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publicznego, komunikacji w sposdb preferowany przez osobe ze szczegélnymi
potrzebami.
Zgodnie z art. 7 ust 1 ustawy o zapewnianiu dostepnosci, w indywidualnym przypadku, jezeli
Wykonawca nie jest w stanie, w szczegolnosci ze wzgledéw technicznych lub prawnych,
zapewnic dostepnosci osobie ze szczegdlnymi potrzebami w zakresie, o ktérym mowa w art.
6 pkt 1 i 3 ustawy (minimalne wymagania w zakresie dostepnosci architektonicznej
i informacyjno-komunikacyjnej), Zleceniobiorca jest obowigzany zapewnic takiej osobie
dostep alternatywny, zgodnie z art.7 ust.2 ustawy.
Wykonawca jest zobowigzany zapewnic zakwaterowanie dla max. 20 uczestnikdw szkolenia
w pokojach 1-osobowych. Uczestnicy moga byc zakwaterowani pojedynczo w pokojach
przeznaczonych dla wiekszej liczby oséb wedtug ceny okreslonej dla uczestnika
zakwaterowanego
w pokoju jednoosobowym.
Zamawiajcy wymaga zakwaterowania uczestnikdw w hotelu minimum trzygwiazdkowym
potozonym na terenie Poznania w odlegtosci do 10 km od Dworca Gtéwnego,
liczonegow ruchu pieszym wg https://www.google.com/maps.
Zamawiajcy wymaga, by na czas pomiedzy przybyciem gosci do obiektu a zakwaterowaniem

w pokojach, zostata zapewniona mozliwos¢ przechowania bagazu przez gosci, w zamknietym
pomieszczeniu, do ktdrego osoby nieupowaznione nie bedg miaty dostepu.

W trakcie szkoler oraz w godzinach nocnych od godz. 22.00 do godz. 6.00 uczestnikom
szkolenia zostanie zapewniony spokdj niezaktécony hatasami i odbywajacymi sie
uroczystosciami np. wesela, zloty motocyklowe lub réznego rodzaju remontami.

Kazdy pokdj powinien by¢ wyposazony w peten wezet sanitarny; w pokojach mozliwa bedzie
indywidualna regulacja temperatury.

Ustugi restauracyjne

Wyzywienie powinno spetnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia,
a dostarczane positki powinny zapewnia¢ 100% catodziennego zapotrzebowania na energie i
sktadniki odzywcze.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ uczestnikom podczas szkolenia:

1) pierwszego dnia — obiad, serwis kawowy ciaggty oraz kolacje,
2) drugiego dnia — $niadanie, serwis kawowy ciggly, obiad.

Ww. positki powinny by¢ podawane w tym samym budynku na terenie hotelu. Zamawiajacy
dopuszcza mozliwos¢ przejscia do innego budynku w ramach realizacji ustugi restauracyjnej,
dotyczy to wytgcznie $niadania, obiadu i kolacji. W takim przypadku odlegto$¢ miedzy
obiektami nie powinna przekraczaé

200 m. Serwis kawowy ciagty podawany powinien by¢ w tym samym budynku (najlepiej w
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mozliwie najblizszej okolicy miejsca szkoleniowego), w ktérym realizowane jest szkolenie.
Positki powinny by¢ podawane na zastawie ceramicznej, z kompletem sztué¢cow metalowych
i serwetek. Wykonawca musi zapewnié¢ obstuge pozwalajaca na szybkie i sprawne wydanie

positkow.
Positki podawane beda w godzinach ustalonych z wybranym Wykonawca.

Zamawiajgcy wymaga :
Sniadanie w formie szwedzkiego bufetu, sktadajace sie co najmniej z:

pieczywo — dwa rodzaje,

danie na ciepto: np. jajecznica, kietbaski,

wedliny — dwa rodzaje,

sery — dwa rodzaje,

dzem, mleko, jogurt, ptatki $Sniadaniowe,

Swieze warzywa: np. ogorek, pomidor,

swieze owoce: np. banan, jabtko, owoce sezonowe

Napoje:

- do wyboru przez uczestnikdw: kawa z ekspresu oraz rézne rodzaje herbaty
(w tym zielona),

- soki — podane w szklanym dzbanku, przynajmniej dwa rodzaje,

- woda mineralna niegazowana — podana w szklanym dzbanku woda gazowana
podawana szklanej butelce.

Dodatki: cukier, mleko, cytryna, masto — dostepne dla kazdego uczestnika.

Obiad w ktoérego sktad wchodza:

Zupa (min. 350 ml),

Danie gtéwne miesne/wegetarianskie sktadajace sie z:

- ziemniaki zamiennie z ryzem, makaronem lub kaszg (min. 200g),

- sztuka migsa np. karkéwka, schab (min. 150g — bez sosu, z sosem 170g),

zamiennie z kotletem schabowym (min 150g), ryba (min. 150g), drobiem (min. 150g),

- warzywa gotowane oraz zestaw surowek z warzyw sezonowych (co najmniej 150g).

Deser:

- wypiek cukierniczy - ciasto pieczone (np. sernik, jabtecznik) 1 sztuka na osobe

(co najmniej 150g).

Napoje:

- soki - przynajmniej dwa rodzaje w szklanym dzbanku (min. 250 ml dla kazdego
uczestnika),

- woda mineralna niegazowana podana w szklanym dzbanku woda gazowana
podawana

w butelce (min. 250 ml dla kazdego uczestnika).

WIELKOPOLSKA

JEDNOSTKA ORGANIZACYJNA
SAMORZADU
WOJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO







Obiad moze by¢ podany jako wyporcjowany lub porcjowanie moze odbywac sie w chwili
podania obiadu, pod warunkiem zachowania odpowiedniej temperatury dan.
Podane gramatury dotyczg produktéw po obrdbce termicznej.

Przerwa kawowa ciggta powinna sie sktada¢ przynajmniej z:

e wypieki cukiernicze typu rogaliki z nadzieniem lub mini drozdzowki 3 sztuki na 1
osobe oraz ciasto pieczone (np. sernik, jabtecznik) 2 sztuki na 1 osobe.

e sSwiezych owocow

e Napoje:
- do wyboru przez uczestnikow: kawa z ekspresu oraz rézne rodzaje herbaty

(w tym zielona),

- soki — podane w szklanym dzbanku, przynajmniej dwa rodzaje,
- woda mineralna gazowana i niegazowana — podana w szklanym dzbanku lub w
butelce szklanej.

e Dodatki: cukier, mleko, cytryna, — dostepne dla kazdego uczestnika.

Przerwa kawowa ciggta bedzie uzupetniana podczas dnia w godzinach wskazanych

przez Zamawiajacego.

Kolacja powinna sie sktadaé przynajmniej z:

e danie gtéwne podawane na ciepto (min. 350g)

* zimna ptyta sktadajaca sie z: wedlina (dwa rodzaje), ser (dwa rodzaje), warzywa
sezonowe, warzyw marynowanych, satatek wegetariariskich (min. 200g na kazdego
uczestnika), itp.

e Pieczywo —dwa rodzaje (pszenne oraz razowe).

e Napoje:

- do wyboru przez uczestnikéw: kawa z ekspresu oraz rézne rodzaje herbaty
(w tym zielona)
- soki - przynajmniej dwa rodzaje w szklanym dzbanku (min. 250 ml dla kazdego
uczestnika),
- woda mineralna gazowana i niegazowana, podana w szklanym dzbanku lub w
butelce
(min. 250 ml dla kazdego uczestnika).

e Dodatki: cukier, mleko, cytryna, masto, musztarda, keczup, sos czosnkowy dostepne
dla kazdego uczestnika.

W razie potrzeby zgtoszonej przez Zamawiajacego min. 3 dni kalendarzowe przed
szkoleniem, Wykonawca zapewni wskazanej liczbie 0séb opcje wegetarianska positkow (lub
inng np. weganska, bezglutenowa) o podobnej gramaturze.
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Szczegdtowe menu positkdw do uzgodnienia po przedstawieniu wstepnych propozycji przez
wybranego Wykonawce w terminie 3 dni kalendarzowe przed kazdym planowanym

spotkaniem.

Realizujgc zamdwienie w zakresie ustug restauracyjnych, Wykonawca kazdorazowo

zobowigzany jest do:

e odpowiedniego przygotowania miejsca, w ktérym bedzie swiadczona ustuga, w zakresie
niezbednym do jej prawidtowej realizacji,

e wyposazenia niezbednego do obstugi gastronomicznej (tzn. obruséw, zastawy stotowe; i
serwisu do kawy i herbaty z porcelany albo szklanej ze sztuécami ze stali nierdzewnej;
itp.),

e zapewnienia obstugi na wiasciwym poziomie, zgodnie z zasadami w tym zakresie
obowigzujacymi, oraz takiego rozplanowania wykonania ustugi, aby kazdorazowo zostata
ona zrealizowana bez zaktécen, zgodnie z przedstawionym programem,

e realizacja przedmiotu zaméwienia powinna przebiega¢ zgodnie z obowigzujgcymi w tym
zakresie przepisami prawa, w szczegolnosci dotyczgcymi wymogéw sanitarnych
stawianych osobom bioragcym udziat w realizacji ustugi oraz miejscom przygotowania i
podawania positkow,

® pokoje powinny znajdowac sie w jednym obiekcie potaczonym ciaggami komunikacyjnymi,
bez koniecznosci wychodzenia na zewnatrz budynkéw,

® Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ przejscia do innego budynku w ramach realizacji
ustugi restauracyjnej, w takim przypadku odlegtos¢ miedzy obiektami nie powinna
przekracza¢ 200m,

e statej opieki managera obiektu z organizatorem spotkania podczas jego trwania.

Wykonawca jest zobowiagzany do uzywania wytacznie produktéw spetniajacych normy
jakosciowe produktoéw spozywczych, bezpiecznego przechowywania i przygotowywania
artykutow spozywczych zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie
zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2019r.

poz 1252), dbania o to, by wszystkie positki byty bezwzglednie $wieze oraz charakteryzowaty
si¢ wysokg jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz do kontroli aktualnych badan
sanitarno-epidemiologicznych pracownikdw majacych kontakt z przygotowaniem i
wydawaniem positkéw.

Sala szkoleniowa

Wykonawca zapewni sale szkoleniowa do prowadzenia zaje¢, ktorej wielkos¢ zwigzana jest
z charakterystyka prowadzonych warsztatéw, jednak nie mniejsza niz 60 metréw
kwadratowych. Na sali nie powinno byé przeszkéd (mebli, filaréw, progoéw) utrudniajacych
swobodne przemieszczanie sig uczestnikéw podczas zajec.
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Sala powinna mie¢ dostep do $wiatta dziennego i powinny by¢ wyposazone w sprzet
potrzebny do przeprowadzenia spotkan dla catej grupy uczestnikow szkolenia. Sala powinna
posiadac dostep do Internetu, projektor multimedialny, nagtosnienie, laptop, flipchart z
kartkami papieru oraz kompletem pisakéw. Sala powinny mie¢ mozliwos¢ indywidualnej
regulacji temperatury. Przejscie z pokoi hotelowych do sal szkoleniowych nie powinno
wymagac od uczestnikdw wyjscia na zewnatrz budynku.

Sala szkoleniowa powinna by¢ dostepna dla uczestnikéw szkolenia od godz. 9.00 pierwszego
dnia szkolenia do godz. 16:00, od godziny 8:00 do godziny 15:00 nastepnego dnia szkolenia.
Wykonawca zapewni dostepnosé do stotu na materiaty oraz krzeset dla prowadzacego oraz
uczestnikow warsztatow. Ustawienie stotéw i krzeset w sali zostanie ustalone z
Zamawiajgcym najpozniej trzy dni kalendarzowe przed planowanym spotkaniem. Dodatkowo
Wykonawca zapewni dostep do ptynu dezynfekujgcego dla uczestnikdw szkolenia.

Zamawiajacy oczekuje zapewnienia przez Wykonawce odpowiednich warunkéw dla
przeprowadzenia procesu dydaktycznego — w tym zapewnienia optymalnego komfortu
akustycznego uczestnikéw szkolenia w catym obiekcie, w szczegélnosci w sali szkoleniowej
zgodnie z Polska Norma PN-B-02151-2:2018-01. Zamawiajacy dopuszcza obiekty, ktére
przylegajg do ciaggdw komunikacyjnych: drdg, torow kolejowych, korytarzy powietrznych, z
zatozeniem ze otoczenie obiektu, w ktérym prowadzone jest szkolenie nie bedzie zaktécato
przebiegu procesu dydaktycznego, a lokalizacja nie wptynie na dyskomfort uczestnikéw
szkolenia, a obiekt jest dodatkowo zabezpieczony przed przenikaniem hatasu.

TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA:

Przedmiot realizacji zamdwienia zostanie zrealizowany w terminie:

04-05.07.2024 r.

MIEJSCE REALIZACII:

Obiekt zlokalizowany na terenie Poznania w odlegtoéci do 10 km od Dworca
Gtownego, liczonego w ruchu pieszym.
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