«- WOoJEWODZKI URZAD PRACY W OLSZTYNIE

URZAS PRacY

Zatacznik Nr 1 do SWz

Opis Przedmiotu Zamowienia

Przedmiot zamdwienia obejmuje swiadczenie ustugi hotelarsko- restauracyjnej, w obiekcie
wyposazonym w sprzet wskazany w dalszej czesci opisu przedmiotu zamowienia, w zwigzku
z organizacjg konferencji inaugurujgcej Warminsko-Mazurski Tydzien Kariery.

Termin — 19 pazdziernika 2026r.

Liczba uczestnikéw — min. 200 - max 220 os6b

Niezbedne uwarunkowania dotyczace miejsca realizacji ustugi:

1.
2.

w

lokalizacja spotkania — miasto Olsztyn w woj. warminsko — mazurskim,

Miejsce wykonania ustugi powinno spetnia¢ normy hotelu trzygwiazdkowego lub
czterogwiazdkowego oraz posiada¢ wpis do Centralnego Wykazu Obiektow
Hotelarskich (Rejestr CWOH), ), o ktérym mowa w art. 42 ust. 3 ustawy z dnia 29
sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotow wycieczek i
przewodnikow turystycznych, zamieszczonego na stronie Ministerstwa Sportu i
Turystyki, zamieszczonym na stronie: https://turystyka.gov.pl/cwoh. Miejsce
wykonania ustugi (hotel) musi takze by¢ wpisany do ewidencji obiektow hotelarskich,
prowadzonej przez Marszatka Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego.

Bezptatny parking dla uczestnikow konferencji na co najmniej 10 samochodow,
Wykonawca zobowigzuje sie do zrealizowania przedmiotu zamdwienia zgodnie ze
Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027, moéwigcymi o
zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami, a w szczegdlnosci
ze standardem szkoleniowym, informacyjno-promocyjnym oraz architektonicznym,
dostepnymi pod linkiem: https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-
funduszach/fundusze-na-lata-2021-2027/prawo-i-dokumenty/wytyczne/projekt-
zmienionych-wytycznych-dot-realizacji-zasad-rownosciowych-2021-2027/

Miejsce wykonania ustugi, bez wzgledu na ilos¢ kondygnaciji przeznaczonej dla
gosci, musi posiadac infrastrukture dostosowang do potrzeb oséb

Z niepetnosprawnosciami (tj. winda, podjazdy). Ponadto sala, w ktérej odbedzie sie
warsztat, sala, gdzie zostanie wykonana ustuga restauracyjna, miejsce strefy
wystawienniczej, jak réwniez toalety i szatnia powinny by¢ przystosowane do
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potrzeb osbéb z niepetnosprawnosciami oraz spetnia¢ warunki, okreslone przepisami
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j.

6. Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie ustugi, tj. sala, w ktérej odbedzie sie
zasadnicza czesc¢ konferencji, strefa wystawiennicza oraz sala, w ktérej zostanie
wykonana ustuga restauracyjna zlokalizowane byty w jednym budynku.

7. Szatnia z obstugg zapewniona przez Wykonawce

8. tazienki i toalety, zlokalizowane w miejscu wykonania ustugi, winny znajdowac sie
na zewnagtrz Sali konferencyjnej, w niedalekiej odlegtosci od niej

9. podjazdy dla oséb niepetnosprawnych przed obiektem oraz salg konferencyjng i
restauracyjng — jesli dostanie sie do sali bedzie tego wymagato

Niezbedne uwarunkowania dotyczace sali konferencyjnej:

Sala konferencyjna wraz z wyposazeniem winna by¢ przygotowana i udostepniona przez
Wykonawce Zamawiajgcemu w dniu 19 pazdziernika 2026 r. w godzinach 8:00-15:00.

Sala powinna pomiesci¢ przewidywang liczbe uczestnikow konferencji (max.220 0sob).
Winna by¢ dostosowana do potrzeb przeprowadzenia spotkania - odpowiednio oswietlona,
klimatyzowana, wyposazona w:

e krzesta z oparciami ustawione kinowo w strone mownicy i stotu prezydialnego,
w sposob umozliwiajgcy swobodne przejscie miedzy poszczegdlnymi rzedami krzeset;

e ekran projekcyjny z rzutnikiem multimedialnym;

e sprawny laptop z wejsciem umozliwiajgcym podpiecie przenosnej pamieci USB
(pendrive) z oprogramowaniem umozliwiajgcym odtworzenie prezentacji
multimedialnych (PowerPoint) oraz krétkich filméw (Wykonawca na kilka dni przed
konferencjg umozliwi Zamawiajgcemu sprawdzenie poprawnosci odtwarzania
materiatu wykorzystanego docelowo na konferencji na sprzecie, ktory zostanie
Wykonawcy udostepniony podczas konferencji);

e kable zasilajgce sprzet multimedialny zabezpieczone i poprowadzone pod $ciang sali
konferencyjnej (nie przez $rodek);

e mownice z mikrofonem i mozliwoscig zdalnego przetgczania slajdéw prezentacji przez
prelegenta (za posrednictwem pilota);

e stot prezydialny z miejscami siedzgcymi dla 6 osob, bedacych ekspertami podczas
dyskusji konczacej konferencje. Przed kazdym z ekspertow ustawiona na stole
szklanka i butelka z wodg mineralng;

e sprawne i natadowane trzy mikrofony ruchome, bezprzewodowe — mozliwos$é
przenoszenia ich po catej sali konferencyjnej bez ,uszczerbku” na jakosci dzwieku.

UWAGA! Na panelu dyskusyjnym, ktéry odbedzie sie na zakohczenie konferencji wymagane
beda 3 ruchome, bezprzewodowe mikrofony na stole prezydialnym dla ekspertow, po jednym
przed kazdym z ekspertow, oraz 3 ruchome, bezprzewodowe mikrofony dla moderatora oraz
na potrzeby pytan ,z sali”. tgcznie 6 mikrofondw.

Sala konferencyjna powinna spetnia¢ odpowiednie warunki sanitarne, bezpieczenstwa,
akustyczne i jakosciowe. Temperatura powietrza w sali powinna wynosi¢ 20°C — 23°C.



Sala konferencyjna musi by¢ wytgczona z dostepu dla osob trzecich i nie moze znajdowac
sie w miejscach dostepnych dla innych oséb. Wykonawca bedzie odpowiedzialny za
kompleksowe przygotowanie sali (tj. ustawienie elementéw technicznych, sprzetu).
Wykonawca zapewni minimum 1 osobe do obstugi technicznej sali, dostepng przez caty
czas trwania konferenciji.

Przed wejsciem do sali konferencyjnej Wykonawca zapewni miejsce do przygotowania
punktu rejestracyjnego dla uczestnikoéw konferencji wyposazone w 2-3 stoliki (w sumie 3 — 4
metry dtugosci) przykryte obrusem, wraz z ustawionymi 2-3 krzestami.

Wykonawca zapewni miejsce/ pomieszczenie na 10-12 stoisk wystawienniczych
(obejmujacych stét i 2 krzesta na jedno stoisko wystawiennicze) z dostepem do Internetu i
mozliwoscig podtgczenia do pradu.

Niezbedne uwarunkowania dotyczace przygotowania ustugi restauracyjnej:

Wszystkie positki powinny by¢ swieze, przygotowane na terenie Olsztyna i dostarczone na
miejsce odbywania sie konferencji lub by¢ przygotowane w kuchni obiektu, w ktérym
odbedzie sie konferencja.

Ustuga restauracyjna wykonana bedzie w formie bufetu szwedzkiego i bedzie serwowana w
hallu lub w odrebnej sali, zdolnej zmiesci¢ wszystkich uczestnikow konferenciji. Ustuga bedzie
obejmowata nastepujgce pozycje:

A. ciggty serwis kawowy dla max. 220 os6b (gotowy na co najmniej 30 minut przed
rozpoczeciem konferencji):

Napoje:

e napoje gorgce: kawa, herbata - (co najmniej 200 ml na osobe), dodatki — mleko, w tym
mleko bez laktozy, cukier, cytryna

ewoda mineralna gazowana i niegazowana— co najmniej 200 ml/os.

¢ sok jabtkowy oraz pomaranczowy — co najmniej 100 ml/os.

Bufet stodki:

¢4 rodzaje ciastek kruchych - co najmniej 2 szt./os.

e OWOCE Sezonowe.

B. poczestunek dla max 220 oséb (gotowy na co najmniej 30 minut przed planowanym
zakonczeniem konferencji — doktadna godzina zostanie wskazana przez
Zamawiajgcego)

Napoje:

e napoje gorgce: kawa, herbata - (co najmniej 200ml/os.), dodatki — mleko, w tym mleko
bez laktozy, cukier, cytryna

ewoda mineralna gazowana i niegazowana — co najmniej 200 ml/os.

¢ sok jabtkowy i pomaranczowy — co najmniej 100 ml/os

Bufet ciepty:

Zupa: beef strogonov/gulasz/leczo — co najmniej 300ml/ os (do wyboru jedno ciepte danie
z podanych) dla ok. 140-160 osob oraz zupa wegetarianska, np. krem z dyni/biatych
warzyw dla okoto 60 -80 oso6b (do wyboru jedno ciepte danie z podanych)



Bufet zimny podany na paterach:
e paszteciki drozdzowe z nadzieniem miesnym i bezmiesnym — co najmniej 2 szt./os.
e mini croissant w wersji wytrawnej (miesny i bezmiesny) - co najmniej 2 szt./os.

Bufet stodki:
e 2 rodzaje ciast — co najmniej 1 szt./os.

Przy wystawionych potrawach bedg umieszczone winietki z nazwg. Konieczne jest
oznaczenie dan wegetarianskich, bezglutenowych oraz tych posiadajgcych alergeny (np.
orzechy, jaja, soje, seler itd.)

Wykonawca zapewni dania bezglutenowe, min. 5 % dan z bufetu stodkiego i 5% dan z

bufetu zimnego_w odpowiedzi na specjalne potrzeby zywieniowe uczestnikow.
Kazda pozycja bufetu stodkiego i zimnego bezglutenowego serwowana na oddzielnej tacy.

Ponadto Wykonawca:

» dostarczy wode mineralng gazowang i niegazowang w butelkach szklanych, soki beda
dostepne w dzbankach szklanych;

» zapewni obrusy materialowe (wyprasowane) i inne dekoracje stotdw, serwetki
jednorazowe oraz zastawe ceramiczng (naczynia i sztuéce nie jednorazowe) —
dobrane do rodzaju positku (talerzyki deserowe, miseczki do zupy, filizanki do kawy i
herbaty, szklanki do napojoéw zimnych) — w ilosci odpowiedniej dla max 220 osob.

» zapewni obstuge kelnerskg w trakcie spotkania (liczba kelneréw dostosowana
do liczby gosci), ktéra przygotuje stoty oraz uprzatnie je po zakonczeniu spotkania.

Realizacja ustugi restauracyjnej Swiadczona bedzie zgodnie ze sztukg kulinarng,
z zachowaniem higieny, obowigzujgcych przepiséw i nhorm oraz zgodnie ze szczegotowymi
ustaleniami stron. Do wykonania ustugi Wykonawca uzyje materiatow witasnych.

Wykonawca zapewni opakowania jednorazowe, w ktére na Zzyczenie Zamawiajgcego
zapakuje nieskonsumowane produkty (opakowania wydane tylko dla wskazanej osoby przez
Zamawiajgcego).

Do innych obowigzkow Wykonawcy zwigzanych z realizacjg ustugi naleze¢ bedzie
zapewnienie osoby odpowiedzialnej za przeprowadzenie ustugi na miejscu jej realizacji
(opiekun do kontaktu z Zamawiajgcym).

Wszystkie ustugi opisane powyzej zostang zrealizowane na terenie jednego obiektu.

Wykonawca przesle propozycie menu Zamawiajgcemu. Zamawiajgcy podpisze
z Wykonawcg umowe o swiadczenie ustugi po akceptacji menu.



