Zatacznik nr 1 do Zapytania o wycene w celu oszacowania wartosci zamdéwienia
— Opis przedmiotu zamdwienia

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia:

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga polegajgca na organizacji spotkania integracyjnego
z elementami team buildingu dla pracownikéw Transportowego Dozoru Technicznego wraz

z zapewnieniem ustugi gastronomicznej, noclegowej, konferencyjnej oraz zajec integracyjnych
dla uczestnikow.

Termin realizacji
Termin realizacji spotkania:
10-12 pazdziernika 2025 r.

Liczba uczestnikow

Szacunkowa liczba uczestnikéw spotkania to 300 oséb. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
bez kosztowej korekty liczby uczestnikdw.

Liczba uczestnikéw zostata podana w celu skalkulowania przez Wykonawce ceny oferty.
O ostatecznej liczbie os6b Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce nie pdzniej niz 3 dni robocze
przed planowang datg terminu realizacji. Przy czym Zamawiajgcy dopuszcza rozliczenie ustug
wg réznej ilosci oséb. Zamawiajgcy gwarantuje udziatu grupy nie mniejszej niz 150 osdb.

Na minimum 14 dni Zamawiajacy przekaze szacunkows ilo$¢ uczestnikow, a na minimum 3 dni
robocze przed rozpoczeciem spotkania, Zamawiajacy przekaze ostateczne dane z gwarancja
udziatu grupy nie mniejszej niz 150 osob.

Cel

Celem realizacji niniejszego zamdwienia jest organizacja spotkania o charakterze szkoleniowo
-integracyjnym z elementami team buildingu w zakresie efektywnej wspotpracy zespotowej,
kreatywnosci, otwartosci i wspotpracy zespotowej pomiedzy pracownikami poszczegdlnych
wydziatéw i oddziatow.

Harmonogram pobytu stanowi Zatgcznik nr 1 do Opisu przedmiotu zamoéwienia, zwanego dalej
,OPZ”

Miejsce

Obiekt, w ktérym odbywac sie bedzie spotkanie bedace przedmiotem zamowienia, musi by¢
zlokalizowany na obszarze wojewddztwa tddzkiego (centralna Polska) w odlegtosci nie wiekszej
niz 200 km od centrum todzi (adres: ul. Gdanska 136, 90-536 tédz) wedtug danych
oszacowanych za pomocg map Google, wskazujgcych kilometraz podrézy samochodowej.
Spotkanie musi by¢ zorganizowane w jednej lokalizacji, tj. na terenie jednego obiektu, gdzie
zapewniony bedzie nocleg wszystkich uczestnikdw, petne wyzywienie wedtug informacji
zawartych w OPZ, zajecia team building dla wszystkich grup oraz szkolenie dla kadry
kierowniczej, w tym zaplanowane kolacje w formie grilla oraz w formie pétformalne;j.

Przez pojecie ,obiekt” Zamawiajacy rozumie: miejsca noclegowe zlokalizowane w hotelu
lub centrum konferencyjnym lub innym obiekcie noclegowym. W dalszej czesci OPZ okreslany
rowniez jako ,obiekt noclegowy”.



6. Wyzywienie
Wykonawca w ramach zamdwienia zapewni petne wyzywienie dla wszystkich uczestnikow
spotkania.
Szczegdty dotyczace wyzywienia zostaty opisane w w Zatgczniku nr 2 do OPZ. W ramach
wyzywienia Wykonawca zapewni w:

dniu | — kolacja grillowa,
dniu ll- $niadanie, przerwa kawowa, obiad, kolacja zasiadana po6tformalna,
dniu lll- $niadanie.

7. Sposéb realizacji zamdwienia

7.1 Obiekt noclegowy:
Zamawiajgcy wymaga aby, Wykonawca zapewnit:

Miejsce zbiorowego zakwaterowania, funkcjonujacego jako centrum konferencyjno-
szkoleniowe lub obiekt hotelarski lub inny obiekt noclegowy, z liczbg miejsc noclegowych
w ilo$ci minimum 162 pokoje zlokalizowane w jedno/kilku kompleksowym budynku w
uktadzie (26 pokoi jednoosobowych, 134 pokoi dwuosobowych, 2 pokoje trzyosobowe z
przewagg pokoi dwuosobowych). Zamawiajacy dopuszcza obiekt sktadajgcy sie z kilku
budynkéw potaczonych zabudowanymi tacznikami pozwalajgcymi na dogodne przejscie
z jednego budynku do drugiego.

Jesli w obiekcie, w terminie realizacji przedmiotu zamdwienia, bedzie jednoczesnie
organizowane inne spotkanie/wydarzenie, nie moze ono w jakikolwiek sposdb kolidowa¢é
lub wptywac¢ na jakos$¢ realizacji ustug na rzecz Zamawiajacego, komfort oséb,
identyfikacje Zamawiajgcego, czy w inny sposdb powodowaé na przyktad hatas,
zaktdcenia w rejestracji oséb, itp.

Pokoje dwuosobowe i trzyosobowe muszg byé wyposazone w osobne tézka oraz liczbe
kluczy/kart dostepu do pokoju dla kazdego korzystajgcego po jednym komplecie.

Obiekt noclegowy musi by¢ dostosowany do potrzeb oséb niepetnosprawnych.
Wszystkie pokoje z petnym weztem sanitarnym oraz z wyposazeniem,
w sktad ktorego wchodzi¢ beda: tézko, szafa, TV, lodéwka.

Zaplecze rekreacyjno-sportowe znajdujgce sie w obiekcie noclegowym, w postaci np.
basenu, sauny, sitowni, boisk sportowych z mozliwoscig niezaktéconego korzystania
przez uczestnikdw spotkania. Elementy sktadajace sie na zaplecze rekreacyjno-sportowe
beda podlegaty ocenie w ramach kryteriéw oceny ofert okreslonych w Rozdziale 16
Specyfikacji Warunkéw Zamowienia, zwanej dalej SWZ.

Obiekt powinien by¢ zlokalizowany w miejscu umozliwiajgcym bezproblemowy dojazd,
oraz przestronny zielony teren wokdt obiektu, umozliwiajacy wykorzystanie go do
organizacji zajec integracyjnych o charakterze team building.



8. Obiekt noclegowy zapewnia bezptatny i nielimitowany dostep do sieci WiFi.

9. Na terenie obiektu powinien znajdowaé sie ogdlnodostepny bar/restauracja do
skorzystania przez osoby we wtasnym zakresie (zakup napojéw zimnych, goracych,
przekasek).

7.2 Sale konferencyjne
Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zapewnit:

1. Dostep do klimatyzowanej sali konferencyjno-szkoleniowej, zlokalizowanej w obiekcie
noclegowym. Z uwzglednieniem warunkéw technicznych obejmujacych:

1) nagtosnienie, projektor multimedialny, ekran o wymiarach 2x3 m nagtos$nienie, w
tym dwa mikrofony bezprzewodowe, osprzet umozliwiajgcy podtaczenie laptopa,
bezptatny i nielimitowany dostep do WiFi, tablica flipchart z kompletem narzedzi i
materiatow (flamastry, papier);

2) uktad teatralny;
3) pojemnosc sali do 30 oséb, dostepna 2 dnia pobytu.

2. Dostep do klimatyzowanej sali konferencyjno-szkoleniowej, podczas czesci
szkoleniowej z zakresu team building zlokalizowanej w obiekcie noclegowym, z
uwzglednieniem warunkéw technicznych obejmujacych:

1) nagtosnienie, projektor multimedialny, ekran o wymiarach 2x3 m, nagtosnienie w
tym dwa mikrofony bezprzewodowe, petny osprzet umozliwiajgcy podtgczenie
laptopa oraz bezptatny i nielimitowany dostep do WiFl, tablica flipchart z
kompletem narzedzi (flamastry, papier);

2) uktad teatralny;
3) pojemnosé sali 300 oséb dostepna 2 dnia pobytu.

W przypadku podjecia decyzji przez Zamawiajgcego o prowadzeniu zaje¢ w sali
konferencyjno-szkoleniowe;j.

3. Wielko$¢ sali musi byé dostosowana do liczby oséb i rodzaju zaje¢/spotkan
obywajgcych sie w niej.

4. Sale muszg spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa (przeciwpozarowe, akustyczne, BHP).
5. Wszystkie sale muszg posiadac sprawng klimatyzacje i ogrzewanie.

6. Wszystkie sale muszg posiada¢ mozliwosé zaciemniania, w przypadku wyswietlania
prezentacji.

7. Stoisko kawowe bezposrednio przy sali konferencyjno-szkoleniowej w formie stolika
kawowego z uwzglednieniem stodkiej przekagski w formie ciasteczek (kawa, herbata,
soki 100%) oraz wode (gazowana i niegazowang) w plastikowych butelkach o
pojemnosci 500 ml na czas trwania catego szkolenia w drugim dniu pobytu. Szczegédty
zawiera Zafacznik nr 2 do OPZ.

Osobne toalety dla kobiet i mezczyzn w okolicach sal konferencyjno-szkoleniowych.
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7.3 Ustugi restauracyjne i wyzywienie

1.

10.

11.

12.

Obiad serwowany w formie bufetu szwedzkiego wedtug schematu: zupa, danie gtéwne
i deser. (1 obiad na czas pobytu).

Sniadania w formie bufetu szwedzkiego, przygotowywane na biezgco w kuchni
Wykonawcy. Sniadania muszg zawieraé wybér dan serwowanych na ciepto i na zimno,
miesnych i wegetarianskich oraz napojoéw cieptych (kawa, herbata, mleko) i zimnych
(woda, soki), (2 $niadania na czas pobytu).

Celem zapewnienia ptynnosci w wydawaniu positkdw, Wykonawca zobowigzany jest
do zabezpieczenia odpowiedniej ilosci personelu kelnerskiego obstugujgcego bufet w
zakresie uzupetniania dan oraz produktéw, w tym sztuécdw i naczyn, zapobiegajgc
powstawaniu kolejek i opdznien.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zabezpieczyt odpowiednig ilo$¢ produktéw
zywnosciowych, przeznaczonych na przygotowanie potraw dla wszystkich
uczestnikdw spotkania, podczas ich pobytu oraz organizacje pracy kuchni w taki
sposoéb, aby zagwarantowac odpowiednig ilo$¢ potraw proporcjonalnie do ilosci gosci
oraz niezaktécony i ptynny proces wydawania potraw.

Przedtuzenie doby hotelowej do godziny 14:00 ostatniego dnia pobytu
z uwzglednieniem dostepu do strefy rekreacyjnej.

Szczegbtowe  zapotrzebowanie  dotyczagce  wyzywienia  bedzie  ustalane
z Wykonawca przed spotkaniem. Wykonawca przesle Zamawiajgcemu na minimum 5
dni roboczych przed planowanym spotkaniem menu do akceptacji.

Zamawiajgcy wymaga, aby w kazdym z trzech dni spotkania Wykonawca zapewnitinne
menu.

W przypadku oséb ze szczegdlnymi preferencjami zywieniowymi, Wykonawca na
prosbe Zamawiajgcego uwzgledni sugestie dot. przygotowania specjalnego dania
gtéwnego na ciepto (tj. wegetarianskiego, weganskiego czy tez bezglutenowego, ktére
bedzie podane z co najmniej dwoma dodatkami (wymienionymi w Zatgczniku nr 2 do
OPZ), uwzgledniajgc je w menu przestanym do Zamawianego, o czym mowa w pkt 6
powyzej.

Zorganizowanie kolacji na przestrzeni umozliwiajagcej poza podaniem positkéw
zapewnienie wolnej przestrzeni dodatkowej niezbednej dla uczestnikéw spotkania.

Wszystkie positki i produkty zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ bezwzglednie
Swieze. Potrawy przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi musza charakteryzowac sie
wysoka jakoscig w odniesieniu do uzytych sktadnikéw oraz estetyki podania. Produkty
przetworzone (takie jak kawa, herbata, woda, soki i inne napoje) beda posiadaty
odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Uzyte w trakcie konsumpcji bedg na
biezgco sprzatane.

Zmawiajacy wymaga podania positkéw punktualnie, zgodnie z godzinami okreslonymi
w programie i dla wszystkich uczestnikéw rdwnoczesnie.

Wykonawca zapewni odpowiednig liczbe stanowisk gastronomicznych, w tym
wyposazenia gastronomicznego, do jednoczesnego serwowania positku dla catej grupy



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

uczestnikdw, bez powodowania zastojow. Wykonawca zapewni: minimum po cztery
punkty wydawania kazdej z potraw.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg proporcjonalnie do ilosci oséb bioragcych
udziat w spotkaniu.

Podziat positkbw z uwzglednieniem wymagan Zamawiajgcego ze wskazaniem
propozycji do menu zestawione zostato w tabeli stanowigcej Zatacznik nr 2 do
niniejszego OPZ.

Positki bedg wykonane z naturalnych produktéw metoda, np. gotowania, duszenia,
pieczenia. Zamawiajgcy nie dopuszcza produktéw typu instant (np. zupy w proszku
itp.) oraz produktéw gotowych (np. mrozone gotabki, klopsy, zrazy itp.). Zamawiajacy
nie dopuszcza positkdw z pétproduktéw. Positki muszg by¢ wykonane z najwyzszej
jakosci produktéw naturalnych, tj. gat. | (nieprzetworzonych), s$wiezych
(niemrozonych) oraz sezonowych. Positki nie mogg by¢ przygotowane z gatunkdéw
roslin, zwierzat lub grzybow umieszczonych w Polskiej Czerwonej Ksiedze Roslin,
Polskiej Czerwonej Ksiedze Zwierzat, Czerwonej Liscie Roslin i Grzybéw Polski oraz
Czerwonej Ksiedze Gatunkéw Zagrozonych publikowanej przez Miedzynarodowg Unie
Ochrony Przyrody i Jej Zasobdw (IUCN).

Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami
i przepisami prawa.

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. z 2023 r.,
poz. 1448), tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki, zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie warunkéw produkcji i transportu positkdw, a takze
wymogoéw w odniesieniu personelu zatrudnionego do realizacji ustugi oraz wezmie
odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie,
na bazie produktéw najwyzszej jakosci i zgodnie z normami bezpieczerstwa
okreslonymi w systemie HACCP.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca na etapie realizacji umowy posiadat wdrozony
system HACCP.

7.4 Ustugi dodatkowe

1.

Obecnosc koordynatora lub menedzera ewentualnie osoby upowaznionej do kontaktu
przez Wykonawce z przedstawicielami Zamawiajgcego, na czas pobytu gosci oraz
bezposrednio po zakonczeniu spotkania.

. Zamawiajacy wymaga zapewnienia przestrzegania dobrych praktyk higienicznych

w odniesieniu do obiektu noclegowego.

Catodobowg recepcje rejestrujgcg, meldujagcg i wymeldowujacg uczestnikéw
udzielajagcg pomocy w zakresie dziatalnosci obiektu (2 osoby odpowiedzialne za



prowadzenie rejestracji uczestnikdw na miejscu i caly proces informowania
uczestnikdw o miejscach spotkan, warunkach zakwaterowanie etc.)

4. Zapewnienie widocznego oznakowania wszystkich sal konferencyjnych, tj. przed
wejsciem do kazdej sali oraz w poblizu recepcji obiektu. Zakres oznakowania zostanie
ustalony z Zamawiajgcym po podpisaniu umowy.

5. Zapewnienie 0s6b przeszkolonych do udzielania pierwszej pomocy (wymaganym jest
posiadanie apteczki pierwszej pomocy oraz defibrylatora) oraz informacji turystyczne;j.

6. Zapewnienie dostepu do wszystkich dodatkowych ustug, ktdre znajdujg sie na terenie
obiektu i sg dostepne standardowo dla gosci (bez ograniczen i bez ponoszenia
dodatkowych optat przez uczestnikéw podczas pobytu).

7. Zapewnienie oprawy muzycznej w formie odtwarzacza wraz z nagfosnieniem i osobg
obstugujacg podczas kolacji grillowej pierwszego dnia spotkania, dostepnej w
godzinach od 19:00 do 2:00.

[00]

. Zapewnienie oprawy muzycznej po kolacji zasiadanej potformalnej oraz obstuge
techniczng (DJ lub zespotem muzycznym wraz ze sprzetem, nagtosnieniem, oprawg
Swietlng i dZzwiekowa) dostepnej w godz. 19:00-2:00.

9. Mozliwosé¢ wprowadzenia firm zewnetrznych lub innych oséb $wiadczacych ustugi
dodatkowe na rzecz Zamawiajgcego zgodnie z harmonogramem pobytu.

10. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ wniesienia dodatkowych napojéw na teren
obiektu.

8. Zabezpieczenie miejsc parkingowych w ilosci 150 dla samochoddéw osobowych na czas
pobytu.

10. Zajeciaintegracyjne

1. Zajecia integracyjne, na ktore beda sie sktadac¢ elementy budowania zespotu (tzw.
team buidingu) oraz gry terenowej — kolejno ok. 3 godziny drugiego dnia (zgodnie
z ramowym programem pobytu stanowigcym Zatgcznik nr 1 do niniejszego OPZ).

2. W ramach zaje¢ integracyjnych, Wykonawca zorganizuje szkolenie dla kadry
kierowniczej, w drugim dniu pobytu w ramach czasowych nie dtuzszych niz 3 h
(zgodnie z harmonogramem). Zakres tematyczny zostanie zaproponowany przez
Wykonawce po podpisaniu umowy. Szkolenie menadzerskie, ktérego zakres
tematyczny zwigzany bedzie z np. Budowaniem kompetencji i pozycji menadzera,
zastosowaniem nowoczesnych technik kierowania i motywowania pracownikéw.

3. Wszystkie powyzsze aktywnosci z zakresu team building odbedg sie w statych grupach
maksymalnie 15 osobowych, z wytgczeniem szkolenia dla kadry kierowniczej, gdzie
tacznie udziat wezmie ok. 30 osdb.

4. Wykonaweca bedzie odpowiedzialny za podsumowanie zaje¢ integracyjnych w formie
kréotkiego przemodwienia podczas kolacji zasiadanej pétformalnej w drugim dniu
pobytu.



. Zajecia mogg sktadac sie z niezaleznych modutéw (po jednym kazdego dnia pobytu)
lub dwéch modutdw stanowigcych catos¢ (po jednym kazdego dnia).

. Wykonawca zaproponuje w scenariuszu, w kazdym module liczbe
stanowisk/przystankéw dostosowang do proponowanych zadan/aktywnosci oraz
czasu przeznaczonego na ich wykonanie. Bedg one rozmieszczone zaréwno w obiekcie
noclegowym, jak i w jego otoczeniu (mniej wiecej p6t na pot), chyba, ze warunki
atmosferyczne znaczaco wptyng na plan realizacji uniemozliwiajgc lub znaczaco
utrudniajac realizacje zadan na zewnatrz, wtedy Wykonawca zrezygnuje ze stanowisk
na zewnatrz na rzecz tych w obiekcie w salach konferencyjno-szkoleniowych.
Wykonawca zaproponuje scenariusz zajec integracyjnych (tzw. team building) do
akceptacji przez Zamawiajacego.

. Na kazdym stanowisku powinien byé obecny animator, ktéry przedstawi zadanie
do wykonania. Zadania powinny by¢ zréinicowane, ich wykonanie moze by¢
uzaleznione np. od kreatywnosci, wiedzy, zdolnosci artystycznych, poczucia humoru,
sprawnosci fizycznej itp., przy czym zadania bazujgce na sprawnosci fizycznej nie moga
przewazaé, a zadne zadanie nie powinno wymagac bliskiego fizycznego kontaktu
pomiedzy uczestnikami. Z uwagi na réznorodnos¢ pracownikéw zatrudnionych u
Zamawiajgcego zajecia team buildingu powinny by¢ odpowiednio dostosowane do
wieku uczestniku, jak réwniez ich sprawnosci fizyczne;j.

Modut zaje¢ nie powinien tez polega¢ wytacznie na konstruowaniu czy budowaniu
maszyny Goldberga.

. W terminie 3 dni roboczych od podpisania umowy Wykonawca dostosuje
przedstawiong w ofercie propozycje scenariuszy wydarzen uwzgledniajac przy tym
ewentualne uwagi Zamawiajgcego.

. Wykonawca opracuje scenariusz zajeé, zorganizuje je, zapewni niezbedne
pomieszczenia (wewnatrz i na zewnatrz obiektu), opracuje regulamin i przedstawi go
uczestnikom, bedzie koordynowat przebieg zaje¢ na miejscu oraz zorganizuje
uroczysto$¢ wreczenia certyfikatow.

10. Scenariusz powinien uwzglednia¢ dziatania integracyjne oraz metody animacji.

Dziatania animacyjne majg wspiera¢ procesy wspotpracy i komunikacji miedzy
uczestnikami zajec.

11. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian do koncepcji na etapie

uzgodnien pomiedzy stronami.

12. Wykonawca zaproponuje oznakowanie druzyn i zapewni kazdemu uczestnikowi

element rozpoznawczy swiadczacy o przynaleznosci do danej druzyny.



13. Po podpisaniu umowy Wykonawca zobowigzany jest zatgczy¢ scenariusz zajeé
integracyjnych oraz szkolenia dla Kadry Kierowniczej do akceptacji przez
Zamawiajacego.

8.1. Pozostate zadania Wykonawcy

1. Zapewnienie koordynatora spotkania, ktéry bedzie na miejscu spotkania i bedzie
odpowiadat za organizacje logistyczng, techniczng i sprawny przebieg catosci
spotkania.

2. Zapewnienie koordynatora zaje¢ integracyjnych, ktéry bedzie odpowiedzialny
za zorganizowanie i sprawny ich przebieg.

3. Zapewnienie kompleksowej organizacji zaréwno pod wzgledem merytorycznym jak
i technicznym szkolenia kadry kierowniczej, z uwzglednieniem przygotowania
i przekazania materiatéw szkoleniowych.

4. Zapewnienie mozliwosci rozstawienia logotypow Zamawiajgcego.



Zatgcznik nr 1 do OPZ

Harmonogram pobytu

GODZINA DZIAtANIE

DZIEN 1

od 16:00 Rejestracja uczestnikow

Meldowanie gosci (podziat pokoi, kluczy)

od 19:00-2:00 Integracyjna kolacja grillowa w stylu casual
DZIEN 2
7:00-10:00 Sniadanie
11:00-14:00 e Aktywnosci z zakresu team building dla pozostatych

uczestnikdw,
gra terenowa

15:00 Lunch (Obiad)

16:00 e Szkolenie dla kadry kierowniczej

e (Czas wolny.

e Mozliwos¢ skorzystania z oferty rekreacyjno- sportowe;j
(sitownia, basen, sauna)

19:00-2:00 Uroczysta kolacja zasiadana pétformalna z oprawa muzyczng (DJ lub
zespotem muzycznym wraz ze sprzetem, nagtosnieniem, oprawa
Swietlng i dZwiekowa)

DZIEN 3
7:00-10:00 Sniadanie
11:00 Wymeldowanie (z mozliwoscig wydtuzenia do godziny 14.00, o czym
mowa w pkt. 7.3. ppkt. 5.)




Zatgcznik nr 2 do OPZ

Rodzaj i ilo$¢ positkow

RODZAJ POSItKU WYMAGANIA

Sniadanie e $niadania przygotowywane na miejscu, w kuchni

. . . wykonawcy w formie bufetu szwedzkiego
dzien drugi i trzeci

e zapewnienie Swiezych potraw, z najwyzszej jakosci
produktéw, owocdw i warzyw sezonowych

WYMAGANIA - . .
e zapewnienie specjalnych samoobstugowych stoisk

bufetowych w petni doposazonych wraz z obstugg
kelnerska w ilosci adekwatnej do oséb
uczestniczacych

e zapewnienie odpowiedniejilosci sztuécow,
ceramicznych talerzy ptytkich i gtebokich, filizanek,
szklanek, serwetek

Sniadanie e dania na ciepto typu: jajecznica, paréwki z szynki,

. . . frankfurterki, nalesniki, tosty, (100 g na osobe)
dzien drugi i trzeci

e pfatki zbozowe typu: kukurydziane, owsiane, musli,
(min. 50 g na osobe)

MENU e wedliny typu: drobiowe i wieprzowe, kietbasa,

pasztet, (min. 100 g na osobe):

e nabiat typu: jaja, sery z6tte i pleSniowe, ser
twarogowy (2 rodzaje w réznymi dodatkami), pasty
kanapkowe (jajeczna, rybna), (min. 100 g na osobe)

e jogurty typu: naturalne, owocowe ( w tym 0% i bez
laktozy) (min 50 g na osobe):

e warzywa typu: pomidor, ogorek, cebula, papryka,
satata, oliwki, warzywa piklowane (ogdrki matosolne,
pieczarki), (min. 100 g na osobe)

e owoce: rézne rodzaje (min 50 g na osobe)

e dzemy i konfitury niskocukrowe (3 rodzaje- min. 20 g
na osobe)

e pieczywo typu: pszenne, zytnie, razowe, bez
glutenu- min. 150 g na osobe
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napoje zimne typu: woda niegazowana, woda
gazowana, soki 100% min 2 rodzaje, serwowane w
szklanych dzbankach

napoje gorace: serwowane z termoséw (wrzatek do
herbaty) herbata (min. 3 rodzaje herbaty w
torebkach w tym czarna i owocowa), kawa - z
ekspreséw z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na
miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen,
uzupetniane na biezaco, swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki

dodatki: mleko, mleko bez laktozy, roslinne
(podawane w dzbankach lub dozowane z ekspresu),
cukier, cytryna w plasterkach

Obiad obiad przygotowywany w formie bufetu
L ) szwedzkiego w kuchni Wykonawcy
dzien drugi
zapewnienie swiezych potraw, przygotowanych z
najwyzszej jakosci produktéw, owocow i warzyw
WYMAGANIA sezonowych
zapewnienie specjalnych samoobstugowych stoisk
bufetowych w petni doposazonych wraz z obstugg
kelnerska w ilosci adekwatnej do oséb
uczestniczacych
zapewnienie odpowiedniej ilosci sztuécodw,
ceramicznych talerzy ptytkich i gtebokich, filizanek,
szklanek, serwetek
Obiad Zupa (co najmniej dwa rodzaje min. 200 ml/os.
o ) kazdego rodzaju)
dzien drugi
Danie gtéwne: miesne (co najmniej 3 rodzaje min.
150 g na osobe)
MENU

Ryba (co najmniej 2 rodzaje min. 150 g na osobe)
Danie wegetarianskie (min. 250 g na osobe)

Makaron (np. lasagne, carbonara, bolognese — min.
150 g na osobe)

Dodatki skrobiowe typu: ziemniaki zapiekane,
ziemniaki z wody, tédeczki, frytki, bukiet warzyw
gotowanych, ryz (co najmniej 4 rodzaje min. 200 g
na osobe)
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Surowki/ satatki: (co najmniej 3 rodzaje - min. 100 g
na osobe):

Warzywa na ciepto: gotowane, parowane, duszone
lub grillowane (min 100 g na osobe)

napoje gorace: serwowane z termoséw (wrzatek do
herbaty) herbata (min. trzy rodzaje herbaty w
torebkach, w tym czarna i owocowa), kawa - z
ekspresdéw z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na
miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen,
uzupetniane na biezaco, Swiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki,

dodatki typu: mleko, mleko bez laktozy, roslinne
(podawane w dzbankach lub dozowane z ekspresu),
cukier, cytryna w plasterkach

napoje zimne gazowane i niegazowane bez
ograniczen (typu coca-cola, coca-cola zero, fanta,
sprite woda) w butelkach o pojemnosci do 500 ml.
woda i soki 100% serwowane w szklanych
dzbankach

deser: (ciasto, zimne desery, lody , 3 rodzaje min.
150 g na osobe)

Kolacja grillowa

dzien pierwszy

WYMAGANIA

zapewnienie odpowiedniej ilosci stoisk grillowych i
samoobstugowych adekwatnie do ilosci uczestnikow

zapewnienie min. 50 lezakéw

zapewnienie odpowiedniej ilosci sztuécow, kubkoéw,
talerzy i serwetek z materiatéw biodegradowalnych

kolacja grillowa zlokalizowana na zewnatrz obiektu
noclegowego, w zadaszonej przestrzeni
przystosowanej do tego rodzaju spotkan ze stotami
oraz miejscami do siedzenia dla wszystkich
uczestnikéw

zabezpieczenie personelu do obstugi grilla

zabezpieczenie zaplecza medycznego i
przeciwpozarowego

zapewnienie oprawy muzycznej w formie
odtwarzacza wraz z nagtos$nieniem i osobg
obstugujgcg w godzinach 19.00 — 2.00.
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Kolacja grillowa

Dzien pierwszy

MENU

wybdr dan miesnych z grilla (typu: kietbasa,
karkowka, kaszanka- min. 200 g na osobe)

Wybér dan rybnych: (np. pstragg - min. 200 g na
osobe)

wybér dan wegetarianskich (typu: szasztyki z
warzyw, ziemniaki, kietbasa roslinna — min. 200 g na
osobe)

dodatki typu: pieczywo (chleb pszenny, zytni,
razowy, bezglutenowy- min. 150 g na osobe)

dodatki typu: sosy (typu: musztarda, ketchup, sos
BBQ, sos tatarski, sos tabasco - min. 20 g na osobe)

dodatki typu: satatka grillowa, ogérek matosolny,
smalec ze skwarkami - min 100 g na osobe)

napoje zimne gazowane i niegazowane bez
ograniczen (typu coca-cola, coca-cola zero, fanta,
sprite woda) w butelkach o pojemnosci do 500 ml.
woda i soki 100% w szklanych dzbankach

Kolacja zasiadana potformalna

dzien drugi

WYMAGANIA

kolacja serwowana do stolikéw przygotowywana w
kuchni Wykonawcy a’la carte

zapewnienie swiezych potraw, przygotowanych z
najwyzsze] jakosci produktow, owocdédw i warzyw
sezonowych

zapewnienie zaplecza kelnerskiego do obstugi gosci

zapewnienie odpowiedniej ilosci sztuécow,
ceramicznych talerzy ptytkich i gtebokich, serwetek

Zapewnienie oprawy muzycznej po kolacji oraz
obstuge techniczng (DJ lub zespotem muzycznym
wraz ze sprzetem, nagtosnieniem, oprawg swietlng i
dzwiekowa) dostepnej w godz. 22:00-2:00.

Kolacja zasiadana potformalna

dzien drugi

MENU

Przystawka (min. 150 g na osobe)
Zupa (min. 200 ml na osobe)

drugie danie do wyboru (miesne, rybne,
wegetarianskie z ziemniakami z wody, puree lub
ryzem i suréwka - fgcznie do 500 g porcja/na osobe)

deser (min. 150 g na osobe)

zimna ptyta w bufetach samoobstugowych z
przekgaskami miesnymi, rybnymi, wegetarianiskimi,
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dodatkami w formie warzyw i owocéw, deska seréow
i wedlin, satatkami (3 rodzaje- min. 150 g na osobe)
oraz wytrawnymi przekgskami w formie fingerfood
(co najmniej 4 rodzaje - min. 150 g na osobe)

napoje zimne gazowane i niegazowane bez
ograniczen (typu coca-cola, coca-cola zero, fanta,
sprite) w butelkach o pojemnosci do 500 ml. woda i
soki 100% w szklanych dzbankach

napoje gorgce: serwowane z termoséw (wrzatek do
herbaty) herbata (min. trzy rodzaje herbaty w
torebkach, w tym czarna i owocowa), kawa - z
ekspreséw z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na
miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen,
uzupetniane na biezgco, S$wiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki,

dodatki typu: mleko, mleko bez laktozy, roslinne
(podawane w dzbankach lub dozowane z ekspresu),
cukier, cytryna w plasterkach

Przerwa kawowa

dzien drugi

WYMAGANIA

stoisko przygotowywane w formie bufetowej

zapewnienie swiezych ciast, wykonanych z
najwyzszej jakosci produktow,

zapewnienie zaplecza kelnerskiego do obstugi gosci

zapewnienie odpowiedniej ilosci sztuécow,
ceramicznych talerzy filizanek, serwetek

Przerwa kawowa

dzien drugi

MENU

stolik z wyborem deserdw i ciasteczek: wybor co
najmniej czterech réznych rodzajow ciast i deserdw,
min. jedna porcja na osobe kazdego rodzaju
(gramatura porcji 90-100 g)

owoce

napoje gorace: serwowane z termosow (wrzatek do
herbaty) herbata (min. trzy rodzaje herbaty w
torebkach , w tym czarna i owocowa), kawa - z
ekspresdw z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na
miejscu przez kazdego uczestnika bez ograniczen,
uzupetniane na biezgco, $wiezo parzona kawa o
zawartosci 100% Arabiki,

dodatki typu: mleko, mleko bez laktozy, roslinne
(podawane w dzbankach lub dozowane z ekspresu),
cukier, cytryna w plasterkach
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wybdr napojoéw zimnych bez ograniczen: typu 2
rodzaje sokow 100%, 2 rodzaje wody w butelkach
plastikowych o pojemnosci 0,5 | (gazowana i
niegazowana)

15




		2025-08-05T09:46:16+0000
	Alicja Nosek


		2025-08-05T09:54:18+0000
	Michał Topolski


		2025-08-05T09:59:41+0000
	Róża Rotter




