.[ INSTYTUCJA WOJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO S\
4 Wojewodzki Urzad Pracy S
:ZJ w Krakowie MALOPOLSKA

Znak sprawy: PZ.271.2.53.2019
Zatgcznik nr 1 do ogtoszenia

Zatacznik nr 1 do umowy

Szczegoétowy opis przedmiotu zamoéwienia na ustugi hotelarskie

Przedmiotem zamodwienia sg ustugi hotelarskie i gastronomiczne dla uczestnikow dwudniowego
szkolenia dla wolontariuszy/tutoréw wykonujgcych swiadczenia w projekcie ,Matopolskie
gwarancje na rzecz aktywnosci spoteczno — zawodowej” oraz przedstawicieli Wojewodzkiego
Urzedu Pracy w Krakowie, obejmujgce zapewnienie jednego noclegu ze $niadaniem w pokojach

1i 2 osobowych, 1 sali szkoleniowej, wyzywienia (obiad, kolacja, przerwy kawowe ciggte).

Przewidywana liczba uczestnikéw: 27 osdb. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé zmiany
liczby uczestnikow o +/- 6 0sdb co oznacza, ze:
a) ustugg gastronomiczng objetych zostanie nie mniej niz 21 oséb i nie wiecej niz 33 osoby,

b) ustuga noclegowg objetych zostanie nie mniej niz 21 oséb i nie wiecej niz 33 osoby.

Termin realizacji ustugi: 23.11.2019 r. od godz. 9:00 do 24.11.2019 r. do godz. 15:00.

Ostateczna liczba os6b, harmonogram szkolenia oraz menu zostang przekazane Wykonawcy

najpézniej na 3 dni robocze przed szkoleniem.

Zamawiajgcy przed podpisaniem umowy zastrzega sobie mozliwosé przeprowadzenia wizji
lokalnej obiektu i sali szkoleniowej w celu sprawdzenia spetnienia warunkéw wskazanych
w OPZ.

a b c
Lp. Obszar Obowiazki Wykonawcy
1. Wykonawca zapewni realizacje szkolenia w obiekcie o standardzie
Ustuga wynajmu | minimum 3-gwiazdkowym (zgodnie z zatgcznikiem nr 1 do
1 sali szkoleniowej | rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w
wraz z sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktérych swiadczone
wyposazeniem sg ustugi hotelarskie) lub w obiekcie o standardzie rownowaznym.

2. Obiekt powinien by¢ zlokalizowany:

Wojewoddzki Urzad Pracy w Krakowie, plac Na Stawach 1, 30-107 Krakow,
tel. 12 428 78 70, faks 12 422 97 85, kancelaria@wup-krakow.pl, www.wup-krakow.pl




- poza granicami Krakowa od 12 km do 80 km od siedziby
Zamawiajgcego

tji. Pl. Na Stawach 1 Krakdéw do miejsca obiektu, wg najkrotsze;j
odlegtosci drogowej (Zamawiajgcy zweryfikuje odlegtosci na podstawie
serwisu internetowego Google Maps zgodnie z trasg dojazdu
samochodem po drogach publicznych)

3. Obiekt powinien by¢ potozony w odlegtosci od Zzrodet hatasu
gwarantujgcej cisze i komfort pobytu, z dala od trakcji kolejowych i
weztow przesiadkowych, lotnisk, placow budowy lub wyciszony na tyle by
ucigzliwe hatasy nie dobiegaty do jego wnetrza.

4. Obiekt musi by¢ wybudowany lub wyremontowany kompleksowo

nie wczesniej niz 10 lat przed terminem sktadania ofert. Zamawiajgcy
wymaga by wszystkie pomieszczenia oraz ich wyposazenie byty czyste,
pozbawione znamion zniszczen wykraczajgcych poza wynikajgce z
normalnego uzytkowania.

5. Obiekt przez caty czas trwania szkolenia nie moze by¢ w trakcie
przebudowy lub remontu. Ewentualne prace porzgdkowe powinny
rozpoczynac sie nie wczesniej niz o godz. 8.00 i zosta¢ zakonczone nie
pozniej niz o 22.00. Prowadzone prace lub wydarzenia organizowane

na terenie obiektu nie mogg zakiécac¢ zajec¢ szkoleniowych oraz komfortu
pobytu uczestnikéw.

6. Szkolenie odbedzie sie w obrebie jednego budynku lub budynkach
potgczonych tgcznikami tak, aby korzystanie ze wszystkich wymaganych
do realizacji ustugi pomieszczen nie powodowato koniecznosci
wychodzenia poza obiekt.

7. Obiekt musi by¢ dostosowany do potrzeb oséb z dysfunkcjami
narzgdu ruchu powodujgcymi koniecznos¢ korzystania z wozka lub
innych urzadzeh wspomagajgcych ruch (np. kule), w szczegdlnosci
obiekt posiada¢ musi dostepne windy oraz podjazdy do budynku
umozliwiajgce korzystanie przez osoby niepetnosprawne bez
koniecznosci pomocy osoby trzeciej, korytarze umozliwiajgce poruszanie
sie 0os6b na wézkach inwalidzkich, pomieszczenia sanitarne dostepne
dla 0s6b z niepetnosprawnoscig, odpowiednie miejsca parkingowe dla
0s6b niepetnosprawnych poruszajgcych sie samochodami oraz tatwy

dojazd z parkingu do wejscia.




8. Zamawiajgcy wymaga, by na terenie catego obiektu byt
nieograniczony zasieg sieci komadrkowych.
9. Wokot obiektu bedzie znajdowat sie bezptatny parking dostepny dla

uczestnikow przez caty czas realizacji ustugi.

Ustuga wynajmu
saliz

wyposazeniem

1. Wykonawca przez czas trwania szkolenia zapewni na wytgcznosc¢

1 klimatyzowang, ogrzewang sale szkoleniowg zlokalizowang w
kondygnacji naziemnej spetniajgcg nastepujgce standardy:

a. Sala nieprzechodnia, z dostepem do $wiatta dziennego, dobrze
oswietlona, z mozliwoscig zaciemnienia i zapewnienia oswietlenia
sztucznego.

b. Miejsca siedzace dla kazdego uczestnika. Stoty utozone w podkowe.
Krzesta ustawione po zewnetrznej stronie podkowy, w sposéb
umozliwiajacy swobodne wykonywanie notatek oraz tatwe
przemieszczanie sie w trakcie trwania szkolenia.

c. Dodatkowe wyposazenie: gtosniki oraz 2 mikrofony bezprzewodowe
z kompletem baterii, rzutnik multimedialny, ekran do wyswietlania
prezentaciji, tablica flipchart wraz z papierem i flamastrami. Wykonawca
zapewni obstuge techniczng sali na 1/2 h przed, w trakcie szkolenia i do
1/2 h po jego zakonczeniu.

d. Stét prezydialny z miejscem do siedzenia minimum dla 1 osoby,
widoczny dla kazdego uczestnika z kazdego miejsca sali.

e. Dostep do sieci internetowej (tgcze bezprzewodowe lub przewodowe).
f. Droga do sali oraz pozostatych pomieszczen wykorzystywanych w
ramach realizacji ustugi powinna zosta¢ oznakowana w sposob
umozliwiajgcy ich tatwe odnalezienie.

2. Wykonawca powinien uwzgledni¢ mozliwo$¢ zmiany liczby
uczestnikow tak aby sala w ktérej planuje przeprowadzi¢ szkolenie

spetniata ww. warunki.

Ustuga noclegu

ze $niadaniem

1. Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia uczestnikom szkolenia
jednego noclegu ze sniadaniem, w obiekcie, w ktérym odbywac sie
bedzie szkolenie, w pokojach jedno i dwuosobowych, przy czym
Zmawiajgcy zastrzega by Wykonawca zapewnit 3 pokoje jednoosobowe.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos$¢ wykorzystania pokoi
wieloosobowych na uzytek 1 lub 2 osdb.

2. Wykonawca ma obowigzek skoordynowania zakwaterowania




uczestnikow szkolenia w obiekcie.

3. Kazdy pokdj powinien posiadac¢ okno z mozliwoscig jego otwarcia,
petny wezet sanitarny w tym cieptg i zimng wode przez caty okres
pobytu, klimatyzacje, ogrzewanie, telewizor.

4. Pokoje powinny by¢ dostepne w godzinach wskazanych

w harmonogramie szkolenia.

5. Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia w ustudze noclegu
Sniadania dla wszystkich uczestnikow, rozumiane jako: 1 Sniadanie
w formie bufetu szwedzkiego w nieograniczonej ilosci: ciepty bufet (np.
jajecznica, parowki.), zimny bufet (wedlina, sery biaty i zétty, satatka,
pomidory, ogorki, mleko, ptatki $niadaniowe, jogurty, dzem), dodatki
(pieczywo, masto, margaryna) oraz napoje kawa, herbata, sok, woda

mineralna gazowana i niegazowana.

Ustuga

gastronomiczna

1. Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia ustugi oraz obstugi
gastronomicznej podczas dwdch dni szkolenia.

2. Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng rozumiang jako:

a. 2 obiady w formie bufetu szwedzkiego zawierajgce:

- 2 rodzaje zup,

- 3 rodzaje cieptego dania gtéwnego (w tym potrawa miesna, rybna

i wegetarianska oraz 3 r6zne dodatki skrobiowe),

- 3 rodzaje satatek lub surowek,

- 3 rodzaje deseru,

- napoje: kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (ekspresowa na
sznureczku), soki, woda mineralna gazowana oraz niegazowana, dodatki
(np. cukier, mleko, cytryna).

b. Przerwy kawowe kazdego dnia dostepne przez caty dzien

W nieograniczonej ilosci, a w szczegoélnosci co najmniej 30 minut przed
rozpoczeciem szkolenia zgodnie z przyjetym harmonogramem zajec¢ oraz
w jego trakcie, skltadajgce sie co najmniej z:

- kawy z ekspresu cisnieniowego,

- herbaty (ekspresowa na sznureczku),

- wody mineralnej (gazowanej i niegazowanej),

- sokow, przekagsek stonych i stodkich.

c. 1 kolacja w formie bufetu szwedzkiego, zawierajgcego minimum:

- 3 rodzaje cieptego dania gtéwnego (w tym potrawa miesna, rybna




i wegetarianska oraz 3 rozne dodatki skrobiowe),

- 3 rodzaje satatek lub surowek,

- 3 rodzaje ciast,

- 8 rodzajéw dan na zimno (migsa, sery, pasztety, satatki, galarety i in.),
- pieczywo mieszane,

- napoje: kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (ekspresowa na
sznureczku), soki, woda mineralna (gazowana oraz niegazowana),
dodatki (np. cukier, mleko, cytryna).

3. Zamawiajgcy wymaga, by kazdego z dni szkolenia zostaty podane
inne dania, dodatki skrobiowe, desery i przekgski.

4. Wykonawca uwzgledni specjalne potrzeby zywieniowe uczestnikow,
(np.: dieta wegetarianska, weganska, bez glutenu, laktozy, dieta dla
diabetykéw itp.) zgodnie ze zgtoszonym na 3 dni przed realizacjg ustugi
zapotrzebowaniem.

5. Przerwy kawowe bedg podawane w bezposrednim sagsiedztwie sali
szkoleniowej. Miejsce wydawania positkbw powinno znajdowac sie

w oddzielnym pomieszczeniu niz sala szkoleniowa.

6. Zamawiajgcy zastrzega, by kolacja odbywata sie w pomieszczeniu
zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikdw szkolenia oraz moggcym
pomiesci¢ przy wspoélnym stole wszystkich uczestnikéw.

7. Wykonawca najpézniej na 5 dni roboczych przed realizacjg ustugi
przedstawi Zamawiajgcemu 3 rézne propozycje menu zawierajgce
wszystkie positki wymienione w punkcie 2 ppkt a, b, ¢, z ktérych
Zamawiajacy wybierze jedng. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢
wnoszenia poprawek do wybranego menu stuzgcych zapewnieniu
réznorodnosci potraw. Wykorzysta w tym celu propozycje dan z
niewybranych przez siebie menu lub wezwie do wskazania maksymalnie

5 nowych propozycji kazdego z dan.




