Zalacznik nr 3 do Umowy
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ponizsze elementy skladowe (Dzialy) opisu przedmiotu zamoéwienia (I-VIII) odnosza sie
odpowiednio do rodzaju organizowanych przedsiewzieé, wymienionych w Rozdziale I SIWZ
dotyczacych przedmiotu zaméwienia.

Obszar wsparcia Programu, wskazany w poszczegélnych czgsciach Opisu Przedmiotu Zamowienia
jako miejsce realizacji zamdwienia obejmuje: po stronie polskiej powiaty: bolestawiecki, jaworski,
jeleniogorski, kamiennogorski, lubanski, lwowecki, zgorzelecki, zlotoryjski, m. Jelenia Goéra w
wojewddztwie dolnoslaskim oraz powiat zarski w wojewodztwie lubuskim; po stronie saksonskiej:
powiaty Bautzen i Gorlitz.

W trakcie realizacji zadania Wykonawca bedzie na biezaco wspotpracowal z Zamawiajacym lub
innymi osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.

Przy realizacji zamowienia Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ porozumiewania si¢ z Wykonawca
droga mailowa oraz za pomoca telefonéw i faksu.

Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogolnej koordynacji realizacji danego przedsiewzigcia, ktora
bedzie wspodtpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajacego.

Dzial I OPZ

Przedmiotem zamowienia jest organizacja maksymalnie trzech posiedzen Komitetu
Monitorujacego Programu Wspélpracy INTERREG Polska — Saksonia 2014 — 2020 (KM) na
terenie obszaru wsparcia Programu po stronie polskiej (powiaty: boleslawiecki, jaworski,
jeleniogorski, kamiennogorski, lubanski, Iwéwecki, zgorzelecki, zlotoryjski, m. Jelenia Géra w
wojewodztwie dolno$lgskim oraz powiat zarski w wojewodztwie lubuskim, zwane dalej ,,obszar
wsparcia Programu po stronie polskiej”), i/lub we Wroclawiu w okresie do 30.06.2019 r. dla
maksymalnie 40 oséb.

1. Miejsce planowanego posiedzenia:

Obszar wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub Wroctaw .

Ostateczne miegjsce posiedzenia (miejscowos¢) zostanie wskazane przez Zamawiajgcego nie pdzniej
niz 30 dni kalendarzowych przed datg planowanego posiedzenia. W ciggu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajgcego miejsca posiedzenia Wykonawca przedstawi propozycj¢ doktadnego
miejsca (lokalizacji — nazwe obiektu w ktorym planuje organizacje posiedzenia). Preferowane obiekty
to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku uzytecznosci publicznej”, o ktorym mowa w § 3
pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz.
690), oraz posiadajace warto$¢ historyczng i/lub kulturowa dla danego regionu. Proponowane
przez Wykonawce miejsce posiedzenia (lokalizacja — konkretny obiekt) wymaga akceptacji
Zamawiajacego.

2. Planowana liczba uczestnikow kazdego z posiedzen: od minimalnie 25 do maksymalnie 40 os6b
z osobami z obslugi ze strony Zamawiajacego. Informacja o dokladnej liczbie uczestnikow
zostanie przez Zamawiajacego przekazana nie p6zniej niz 5 dni kalendarzowych przed
terminem posiedzenia.

3. Ramy czasowe posiedzenia:

Posiedzenia jednodniowe (maks. czas trwania posiedzenia: 8 godz.) lub dwudniowe (maks. czas
trwania posiedzenia: 8 godz. w pierwszym dniu oraz 8 godz. w drugim dniu). Informacja o
ramach czasowych posiedzenia (1- czy 2-dniowe) zostanie podana przez Zamawiajacego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed data planowanego posiedzenia.



4. Usluga ma zawiera¢ nastepujace elementy:

1) Usluga konferencyjna,

2) Usluga cateringowa,

3) Usluga hotelarska.
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wylaczeniu danej ustlugi (konferencyjnej
lub cateringowej) lub elementu danej ushugi (np. wybranego positku) w dniu zlecenia organizacji
posiedzenia. W takim przypadku koszt ustugi ulega odpowiedniemu obnizeniu. W przypadku, gdy
Zamawiajgcy bedzie dysponowal nieodplatng salg konferencyjng w danym miejscu posiedzenia,
poinformuje o tym Wykonawce w terminie nie poiniej nii 14 dni kalendarzowych przed datg
planowanego posiedzenia.
Usluga hotelarska §wiadczona jest na wyrazne zlecenie, zgodnie z opisem ponizej.

Ponizej znajduje si¢ szczegolowy opis dotyczacy poszczegélnych rodzajow ustug.

Usluga konferencyjna
a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 40 os6b,

b) stoly konferencyjne — uktad stotéw w podkowe zewnetrzng (wielko$¢ sali powinna umozliwi¢
posadzenie maksymalnie 40 osob na zewnatrz stotdéw ustawionych w ksztalcie podkowy)

c) sala musi posiada¢ zaplecze sanitarne,

d) przy sali powinna by¢ dostepna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za zawieszanie/oddawanie
kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkéw spotkania,

e) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialny, laptop i wskaznik do prezentacji,

f)  dodatkowe miejsce na 1 kabing do tlumaczenia symultanicznego wraz z mozliwoscia podtaczenia
sprzetu; sprzet do thumaczenia i samo ttumaczenie zapewnia Zamawiajacy;

g) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktorym odbywac¢ si¢ bedzie posiedzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzing przed rozpoczeciem posiedzenia.

h) zapewnienie dostepu do dodatkowej sali dla maksymalnie 15 0s6b w miejscu posiedzenia; uktad
stotow- podkowa zewngtrzna

Sale musza by¢ dostepna w dniu poprzedzajacym posiedzenie dla obstugi technicznej thumaczy i
cateringu oraz przygotowane i dostepne co najmniej 2 godziny przed rozpoczeciem posiedzenia dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania wszystkich ww. urzadzen musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajgcemu
przed rozpoczeciem wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowaé co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidlowy przebieg wydarzenia pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywac, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego;

2) dostarczac positki nie wezesniej niz na godzing przed rozpoczgciem wydarzenia, najpozniej na
30 minut przed zaplanowana godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju;

5) zapewnic¢ liczbe pracownikoéw zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubiér 0séb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wilasnym zakresie niezbedne do wykonania ushugi wyposazenie, w tym w
szczegllnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biate obrusy tekstylne
(nowe lub $§wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilo§ci uwzgledniajgcej potrzeby przewidywanej



liczby uczestnikow posiedzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécow
jednorazowego uzytku;

7) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem;

8) $wiadczy¢ ustuge wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktow
spozywczych;

9) przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pézn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowiazujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dbaé o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi
uprzatnaé pomieszczenia ze $mieci i resztek jedzenia.

Wymagane jest zapewnienie zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki, talerze), szklanek, sztuccow
(widelce, noze, widelczyki, tyzeczki, tyzki), a takze papierowych serwetek.

Przerwy kawowe, obiad oraz kolacja beda serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania posiedzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce.

a) 1. dzien posiedzenia: 2 przerwy kawowe, obiad, kolacja;

Przerwy kawowe sa realizowane rownoczesnie w formie bufetu oraz poczestunku na stole
konferencyjnym.

W kazdym przypadku (na stole konferencyjnym oraz w bufecie) wymagane jest zapewnienie zastawy
ceramicznej (filizanki, talerzyki), szklanek, sztu¢cow (widelce, noze, widelczyki, tyzeczki, tyzki),
papierowych serwetek, a takze biezace sprzatanie brudnych naczyn oraz uzupehlianie czystych
naczyn.

1) Poczestunek na stole konferencyjnym

Na stole konferencyjnym w trakcie posiedzenia musza by¢ zapewnione napoje: woda (woda mineralna
niegazowana podawana w dzbankach lub w butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg) oraz
soki (soki owocowe 100% w 3 rodzajach smakowych podawane w szklanych dzbankach dostgpny
przynajmniej 1 litr na osobe), herbata (w saszetkach, min. 3 rodzaje asortymentowe, parzona
wrzatkiem, herbata dostgpna bez ograniczen) oraz kawa czarna (rozpuszczalna i §wiezo parzona / z
ekspresu wysokocisnieniowego wraz z dodatkami - mleko, mleko roslinne, Smietanka, cukier, kawa
dostepna  bez  ograniczen).  Szczegbly  techniczne co  do  ustawienia  bufetu
i napojow zostang ustalone w drodze kontaktéw roboczych pomigdzy Zamawiajacym a Wykonawca.

2) Przerwy kawowe w formie bufetu — Przerwa kawowa dla wszystkich uczestnikow posiedzenia

(obstuga techniczna, w tym takze kierowcy — maksymalnie 40 0sob):

a) Pierwsza przerwa kawowa — poczestunek powitalny: herbata (w saszetkach bez ograniczen,
min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzgtkiem, herbata
dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i $wiezo parzona z ekspresu
cisnieniowego lub przelewowego/zaparzacza wraz z dodatkami - mleko, mleko ros$linne,
$mietanka, cukier, kawa dost¢pna bez ograniczen, zamawiajacy nie dopuszcza kawy
rozpuszczalnej), soki owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w
szklanych dzbankach (dostepny przynajmniej 1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana
podawana w dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe; w miegjscu
wyznaczonym na bufet musza by¢ takze ciasta (mix réznych ciast 3 rodzaje, min. 180 g na
osobg) oraz wybdr ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane,
petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami), w tym jeden rodzaj ciasta/
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy, $wieze filetowane owoce (co najmniej 3
rodzaje; co najmniej 150 g na osobg); w miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze
dostepne: kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz
wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1 rodzajem warzywa — pomidor,
ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.); kanapki powinny sktada¢ si¢ z



minimum 4 sktadnikow w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek weganskich, kanapki w ilosci 4
sztuk/osobg¢

b) Druga przerwa kawowa: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, dodatek w postaci cytryny, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmnie;j

1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana (w ilo$ci 3 butelek 0,5 | na osobg).

W miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze dostepne: wybor ciastek zbozowych

(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,

orzechami, min. 8 ciastek na osobe), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,

bezcukrowy; ciasta (mix réznych ciast 2 rodzaje, min. 180 g na osobe)
3) Obiad dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -
maksymalnie 40 0sob) z obstuga kelnerska, w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej

e 3 rodzaje dania gldwnego na ciepto (danie migsne i rybne np.: wolowina, wieprzowina,
drob, ryba: pstrag, dorsz, toso$§, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajacym)
oraz jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 2 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywne, dostepna w ilosci ok 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobg, ziemniaki (w
calosci, ,,potksiezyce”, , Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobe), warzywa
gotowane (marchew, brokuty, kalafior itp. w iloSci tacznej ok. 150 g/osobg),

e 2 rodzaje deseru (deser np. pudding, tiramisu - uzgodniony w drodze kontaktoéw roboczych
z Zamawiajacym - 100-150 g/osobe¢) oraz owoce (podane na tacy/tacach — co najmniej 3
rodzaje sposréd owocow typu: banany, jabtka, mandarynki, morele, brzoskwinie lub inne
uzgodnione z Zamawiajacym w ilo$ci co najmniej 1 szt./osobg).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje

asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez

ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmniej

litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o

pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

4) Kolacja: dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -
maksymalnie 40 osob), w formie obiadu z obstuga kelnerska, w tym:

e 3 rodzaje dania glownego na ciepto (danie migsne i rybne: wotowina, wieprzowina, drob,
ryba: pstrag, dorsz, toso$, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajacym) oraz
jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 2 dodatki typu: salatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu miegso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywne, dostgpna w ilosci ok 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobg, ziemniaki (w
catosci, ,,potksiezyce”, , Dauphine” lub ,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobg), warzywa
gotowane (marchew, brokuty, kalafior itp. w iloSci tacznej ok. 150 g/osobe).

e 2 rodzaje deseru (deser np. pudding, tiramisu - uzgodniony w drodze kontaktow roboczych
z Zamawiajagcym - 100-150 g/osobg)

Napoje dostepne podczas kolacji: herbata (w saszetkach bez ograniczen - min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, dodatek w postaci cytryny, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmnie;j



litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

b) 2. dzien posiedzenia (w przypadku posiedzenia trwajacego 2 dni): 1 przerwa kawowa,
obiad.

Przerwy kawowe sa realizowane rownoczesnie w formie bufetu oraz poczestunku na stole

konferencyjnym. W kazdym przypadku (na stole konferencyjnym oraz w bufecie) wymagane jest

zapewnienie zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki), szklanek, sztu¢cow (widelce, noze, widelczyki,
tyzeczki, tyzki), papierowych serwetek, a takze biezace sprzatanie brudnych naczyn oraz uzupetnianie
czystych naczyn.

1) Poczestunek na stole konferencyjnym
Na stole konferencyjnym w trakcie posiedzenia muszg by¢ zapewnione napoje: woda (woda
mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub w butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 11
na osobe) oraz soki (soki owocowe 100% w 3 rodzajach smakowych podawane w szklanych
dzbankach dostepny przynajmniej 1 litr na osobg), herbata (w saszetkach, min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez ograniczen) oraz kawa czarna
(rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko, mleko ro$linne, $mietanka,
cukier, kawa dostepna bez ograniczen). Szczeg6ly techniczne co do ustawienia bufetu i napojow
zostang ustalone w drodze kontaktéw roboczych pomigdzy Zamawiajagcym a Wykonawca.

2) Przerwa kawowa w formie bufetu — Przerwa kawowa dla wszystkich uczestnikow posiedzenia

(obstuga techniczna, w tym takze kierowcy — maksymalnie 40 oséb): herbata (w saszetkach bez
ograniczen, min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem,
herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z
dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki
owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny
przynajmniej 1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub
butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.
W miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze dostgpne: wybdr ciastek zbozowych
(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,
orzechami, min. 8 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,
bezcukrowy; ciasta (mix roznych ciast 2 rodzaje, min. 180 g na osobe); kanapki (mix 3 rodzajow
kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna,
mastem, 1 rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem,
itp.); kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobg

3) Obiad dla wszystkich uczestnikéw posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -
maksymalnie 40 0sob) z obstuga kelnerska, w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej

e 3 rodzaje dania gléwnego na ciepto (danie miesne i rybne np.: wotowina, wieprzowina,
drob, ryba: pstrag, dorsz, tosos, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajacym)
oraz jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 3 dodatki typu: salatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu mieso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surowki
(wielowarzywna, dostgpna w ilosci ok 150 g/osobe), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilosci tacznej ok. 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (biaty parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobe),

e 2 rodzaje deseru (deser lodowy lub inny uzgodniony w drodze kontaktow roboczych z
Zamawiajacym - 100-150 g/osobe) oraz owoce (podane na tacy/tacach — co najmniej 3
rodzaje spos$réd owocoéw typu: banany, jabtka, mandarynki, morele, brzoskwinie lub inne
uzgodnione z Zamawiajgcym w ilo$ci co najmniej 1 szt./osobg).

Napoje dostgpne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dost¢gpna bez



ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko, mleko
ro§linne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3 rodzajach
smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej litr na
osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 [ w
ilosci 1 1 na osobe.

Ustuga hotelarska

O koniecznosci rezerwacji miejsc noclegowych oraz rezerwacji blokowej Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce najpoiniej na 10 dni kalendarzowych przed planowanym terminem posiedzenia KM.

1)

2)

3)

4)
5)
6)

7)

8)

9)

W zalezno$ci od wskazanych przez Zamawiajacego ram czasowych danego posiedzenia
Wykonawca zapewni od jednego do dwunastu noclegéw (maksymalnie po 2 noclegi dla 4
0sob 1 jeden nocleg dla 4 os6b) dla uczestnikow posiedzenia. Doktadna liczba osob zostanie
wskazana najpdzniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym posiedzeniem.

Wykonawca zapewni nocleg w obiekcie, w ktorym bedzie zorganizowane posiedzenie i/lub
obiekcie na terenie miejscowosci wskazanej przez Zamawiajacego. Maksymalna odleglos¢
miejsca noclegu od miejsca organizacji posiedzenia nie moze by¢ wigksza niz 2,5 km.
Wykonawca zapewni nocleg w miejscu spetniajagcym wymagania obiektow, w ktorych sa
$wiadczone ustugi hotelarskie zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, (Dz. U. Nr 188 z 2004
r., poz. 1945, z pézn. zmianami). Standard obiektu powinien odpowiada¢ co najmnigj
standardowi hotelu 3-gwiazdkowego. Propozycja miejsca, w ktorym ma zosta¢ zapewniony
nocleg, wymaga akceptacji Zamawiajgcego.

Wykonawca zagwarantuje uczestnikom wydarzenia pokoje 1-osobowe i/lub 2-osobowe do
wykorzystania przez jedng osobe, z pelnym wezlem sanitarnym.

Zamawiajacy pokrywa koszt wynajecia maksymalnie do 8 pokoi jednoosobowych (4 na 2
noclegi i 4 na 1 nocleg).

Dla pozostatych uczestnikow posiedzenia (maksymalnie 30 oséb) Wykonawca dokona
blokowej rezerwacji na hasto ,, Interreg PL-SN”’.

Rezerwacja blokowa bedzie obowigzywa¢ do 3 dni kalendarzowych przed terminem
posiedzenia. Koszty zakwaterowania pokrywane sa we wlasnym zakresie przez uczestnikow,
ktorzy zglosza si¢ w terminie rezerwacji blokowe;.

Ewentualne koszty rezygnacji z rezerwacji noclegu pokrywa dany uczestnik we wlasnym
zakresie.

Cena $niadania bedzie wliczona w cene¢ noclegu.



Dzial II OPZ

Przedmiotem zamowienia jest organizacja maksymalnie trzech posiedzen Komitetu
Monitorujacego Programu Wspélpracy INTERREG Polska — Saksonia 2014 — 2020 (KM) na
terenie obszaru wsparcia Programu po stronie saksonskiej (powiaty: Bautzen i Gorlitz, zwane
dalej ,,obszar wsparcia Programu po stronie saksonskiej”) i/lub w Dreznie w okresie do
30.06.2019 r. dla maksymalnie 40 oso6b.

1. Miejsce planowanego posiedzenia:

Obszar wsparcia Programu po stronie saksonskiej i/lub Dresden .

Ostateczne miejsce posiedzenia (miejscowos¢) zostanie wskazane przez Zamawiajacego nie pozniej
niz 30 dni kalendarzowych przed data planowanego posiedzenia. W ciggu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajacego miejsca posiedzenia Wykonawca przedstawi propozycje doktadnego
miejsca (lokalizacji — nazwe obiektu w ktorym planuje organizacje posiedzenia). Preferowane obiekty
to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku uzytecznosci publicznej”, o ktorym mowa w § 3
pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz.
690), oraz posiadajace warto$¢ historyczng i/lub kulturowa dla danego regionu. Proponowane
przez Wykonawce miejsce posiedzenia (lokalizacja — konkretny obiekt) wymaga akceptacji
Zamawiajacego.

2. Planowana liczba uczestnikow kazdego z posiedzen: od minimalnie 25 do maksymalnie 40
0s6b z osobami z obslugi ze strony Zamawiajacego. Informacja o dokladnej liczbie
uczestnikow zostanie przez Zamawiajacego przekazana nie pé6zniej niz 5 dni
kalendarzowych przed terminem posiedzenia.

3. Ramy czasowe posiedzenia:

Posiedzenia jednodniowe (maks. czas trwania posiedzenia: 8 godz.) lub dwudniowe (maks. czas
trwania posiedzenia: 8 godz. w pierwszym dniu oraz 8 godz. w drugim dniu). Informacja o
ramach czasowych posiedzenia (1- czy 2-dniowe) zostanie podana przez Zamawiajacego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed data planowanego posiedzenia.

4. Ushluga ma zawieraé nastepujace elementy:

1) Usluga konferencyjna,

2) Usluga cateringowa,

3) Usluga hotelarska.
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu danej ustugi
(konferencyjnej lub cateringowej) lub elementu danej ushugi (np. wybranego positku) w dniu
zlecenia organizacji posiedzenia. W takim przypadku koszt uslugi ulega odpowiedniemu
obnizeniu. W przypadku, gdy Zamawiajgcy bedzie dysponowal nieodplatng salg konferencyjng w
danym miejscu posiedzenia, poinformuje o tym Wykonawce w terminie nie poiniej nii; 14 dni
kalendarzowych przed datg planowanego posiedzenia.
Usluga hotelarska §wiadczona jest na wyrazne zlecenie, zgodnie z opisem ponizej.

Ponizej znajduje si¢ szczegélowy opis dotyczacy poszczegdlnych rodzajow ustug.

Usluga konferencyjna

a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 40 osob,

b) stoty konferencyjne — uktad stotow w podkowe zewnetrzna (wielko$¢ sali powinna umozliwié
posadzenie maksymalnie 40 0s6b na zewnatrz stotow ustawionych w ksztatcie podkowy)

C) sala musi posiada¢ zaplecze sanitarne,

d) przy sali powinna by¢ dostepna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za zawieszanie/oddawanie
kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkdéw wydarzenia,

e) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialny, laptop i wskaznik do prezentacji,




f)  dodatkowe miejsce na 1 kabine do thumaczenia symultanicznego wraz z mozliwoscia podtgczenia
sprzetu; sprzet do thumaczenia i samo ttumaczenie zapewnia Zamawiajacys;

g) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktorym odbywac si¢ bedzie posiedzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzing przed rozpoczeciem posiedzenia;

h) zapewnienie dostepu do dodatkowe;j sali dla maksymalnie 15 oséb w miejscu posiedzenia; uktad
stolow- podkowa zewngtrzna.

Sale musza by¢ dostepne w dniu poprzedzajacym posiedzenie dla obstugi technicznej thumaczy i
cateringu oraz przygotowana i dostepna co najmniej 2 godziny przed rozpoczeciem posiedzenia dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania wszystkich ww. urzadzen musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajacemu
przed rozpoczeciem wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowa¢ co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadal za prawidlowy przebieg wydarzenia pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywac, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego;

2) dostarczaé positki nie wczeSniej niz na godzine przed rozpoczgciem wydarzenia, najpdzniej na 30
minut przed zaplanowana godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwodch jezykach
(polskim i niemieckim)serwowanego dania i hapoju

5) zapewni¢ liczbe pracownikow zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty 1 schludny ubior oséb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wlasnym zakresie niezb¢dne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegolnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biale obrusy tekstylne (nowe
lub $wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe, metalowe
sztuéce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej liczby
uczestnikow posiedzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécoOw jednorazowego
uzytku;

7) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem;

8) swiadczy¢ ustuge wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy jakosci produktow
spozywczych;

9) przygotowywac positki zgodnie z zasadami okre§lonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (Dz. U. 22010 r. Nr 136, poz. 914, z pdzn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisdw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dba¢ o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi
uprzatng¢ pomieszczenia ze $mieci i resztek jedzenia.

Wymagane jest zapewnienie zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki, talerze), szklanek, sztu¢cow
(widelce, noze, widelczyki, tyzeczki, tyzki), a takze papierowych serwetek.

Przerwy kawowe, obiad oraz kolacja beda serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania posiedzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce.

a) 1. dzien posiedzenia: 2 przerwy kawowe, obiad, kolacja;

Przerwy kawowe sa realizowane réwnoczesnie w formie bufetu oraz poczestunku na stole
konferencyjnym.

W kazdym przypadku (na stole konferencyjnym oraz w bufecie) wymagane jest zapewnienie zastawy
ceramicznej (filizanki, talerzyki), szklanek, sztu¢cow (widelce, noze, widelczyki, tyzeczki, tyzki),



papierowych serwetek, a takze biezace sprzatanie brudnych naczyn oraz uzupehlianie czystych
naczyn.

1) Poczestunek na stole konferencyjnym

Na stole konferencyjnym w trakcie posiedzenia musza by¢ zapewnione napoje: woda (woda mineralna
niegazowana podawana w dzbankach lub w butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg) oraz
soki (soki owocowe 100% w 3 rodzajach smakowych podawane w szklanych dzbankach dostgpny
przynajmniej 1 litr na osobe), herbata (w saszetkach, min. 3 rodzaje asortymentowe, parzona
wrzatkiem, herbata dostepna bez ograniczen) oraz kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu
wysokoci$nieniowego wraz z dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna
bez ograniczen). Szczegodly techniczne co do ustawienia bufetu
1 napojow zostang ustalone w drodze kontaktoéw roboczych pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawca.

2) Przerwy kawowe w formie bufetu — Przerwa kawowa dla wszystkich uczestnikoéw posiedzenia
(obstuga techniczna, w tym takze kierowcy — maksymalnie 40 osob):

a) Pierwsza przerwa kawowa — poczestunek powitalny: herbata (w saszetkach bez ograniczen,
min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzgtkiem, herbata
dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i $wiezo parzona z ekspresu
cisnieniowego lub przelewowego/zaparzacza wraz z dodatkami - mleko, mleko ro$linne,
$mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3 rodzajach smakowych
(soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej 1 litr na osobg), woda
mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 11
na osobg; w miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze ciasta (mix réznych ciast 3
rodzaje, min. 180 g na osobg¢) oraz wybdr ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka
owsiane, petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami), w tym jeden rodzaj
ciasta/ ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy, swieze filetowane owoce (co najmniej
3 rodzaje; co najmniej 150 g na osobe); w miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze
dostepne: kanapki (mix 3 rodzajéw kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz
wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1 rodzajem warzywa — pomidor,
ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.); kanapki powinny sktada¢ si¢ z
minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek weganskich, kanapki w ilosci 4
sztuk/osobe¢

b) Druga przerwa kawowa: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, dodatek w postaci cytryny, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmniej
1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana (w ilo$ci 3 butelek 0,5 I na osobg).

W miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze dostgpne: wybor ciastek zbozowych

(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,

orzechami, min. 8 ciastek na osobe), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,

bezcukrowy; ciasta (mix roéznych ciast 2 rodzaje, min. 180 g na osobg¢)
3) Obiad dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -
maksymalnie 40 0sob) z obstugg kelnerskg, w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej

e 3 rodzaje dania gldwnego na cieplo (danie migsne i rybne np.: wotowina, wieprzowina,
drob, ryba: pstrag, dorsz, tosos, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajacym)
oraz jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 2 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywne, dostgpna w ilo$ci ok 150 g/osobe),

e o0 najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksiezyce”, ,,Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobe), warzywa
gotowane (marchew, brokuty, kalafior itp. w iloSci tacznej ok. 150 g/osobeg),



e 2 rodzaje deseru (deser np. pudding, tiramisu - uzgodniony w drodze kontaktéw roboczych

z Zamawiajacym - 100-150 g/osobg) oraz owoce (podane na tacy/tacach — co najmniej 3
rodzaje sposréd owocow typu: banany, jabtka, mandarynki, morele, brzoskwinie lub inne
uzgodnione z Zamawiajacym w ilosci co najmniej 1 szt./osobg).
Napoje dostgpne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny
przynajmniej litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub
butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg.

4) Kolacja: dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -

maksymalnie 40 osob), w formie obiadu z obstuga kelnerska, w tym:

e 3 rodzaje dania glownego na ciepto (danie migsne i rybne: wotowina, wieprzowina, drob,
ryba: pstrag, dorsz, toso$, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajagcym) oraz
jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 2 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu mieso, jajko, ser - dostepna w ilosci ok. 200 g/osobg), suréwki
(wielowarzywne, dostgpna w ilosci ok 150 g/osobg),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (W
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobeg), warzywa
gotowane (marchew, brokuty, kalafior itp. w ilo$ci facznej ok. 150 g/osobe).

e 2 rodzaje deseru (deser np. pudding, tiramisu - uzgodniony w drodze kontaktow roboczych
Z Zamawiajacym - 100-150 g/osobe)

Napoje dostgpne podczas kolacji: herbata (w saszetkach bez ograniczen - min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, dodatek w postaci cytryny, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej
litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

b) 2. dzien posiedzenia (w przypadku posiedzenia trwajacego 2 dni): 1 przerwa kawowa,
obiad.

Przerwy kawowe sa realizowane rownocze$nie w formie bufetu oraz poczestunku na stole
konferencyjnym. W kazdym przypadku (na stole konferencyjnym oraz w bufecie) wymagane jest
zapewnienie zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki), szklanek, sztu¢cow (widelce, noze, widelczyki,
tyzeczki, tyzki), papierowych serwetek, a takze biezace sprzatanie brudnych naczyn oraz uzupeknianie
czystych naczyn.

1)

2)

Poczestunek na stole konferencyjnym

Na stole konferencyjnym w trakcie posiedzenia musza by¢ zapewnione napoje: woda (woda
mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub w butelkach o pojemnosci 0,5 I w ilosci 1 1
na osobe) oraz soki (soki owocowe 100% w 3 rodzajach smakowych podawane w szklanych
dzbankach dostepny przynajmniej 1 litr na osobg), herbata (w saszetkach, min. 3 rodzaje
asortymentowe, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez ograniczen) oraz kawa czarna
(rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka,
cukier, kawa dostepna bez ograniczen). Szczegoty techniczne co do ustawienia bufetu i napojow
zostang ustalone w drodze kontaktéw roboczych pomigdzy Zamawiajagcym a Wykonawca.
Przerwa kawowa w formie bufetu — Przerwa kawowa dla wszystkich uczestnikow posiedzenia
(obstuga techniczna, w tym takze kierowcy — maksymalnie 40 osdb): herbata (w saszetkach bez
ograniczen, min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem,
herbata dostgpna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z
dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki



3)

owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny
przynajmniej 1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub
butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg.

W miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze dostgpne: wybor ciastek zbozowych
(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,
orzechami, min. 8 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,
bezcukrowy; ciasta (mix roznych ciast 2 rodzaje, min. 180 g na osobe¢); kanapki (mix 3 rodzajow
kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna,
mastem, 1 rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, lososiem,
itp.); kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikow w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobg

Obiad dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (obstuga techniczna, w tym takze kierowcy -
maksymalnie 40 0sob) z obstuga kelnerska, w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej

e 3 rodzaje dania gldwnego na ciepto (danie migsne i rybne np.: wotowina, wieprzowina,
drob, ryba: pstrag, dorsz, toso$§, miruna, fladra lub inna do uzgodnienia z Zamawiajacym)
oraz jeden rodzaj dania weganskiego,

e co najmniej 3 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajéow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywna, dostepna w ilosci ok 150 g/osobe), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilosci tacznej ok. 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (biaty parboiled w ilo$ci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobg),

e 2 rodzaje deseru (deser lodowy lub inny uzgodniony w drodze kontaktow roboczych z
Zamawiajacym - 100-150 g/osobe) oraz owoce (podane na tacy/tacach — co najmniej 3
rodzaje sposréd owocoéw typu: banany, jabtka, mandarynki, morele, brzoskwinie lub inne
uzgodnione z Zamawiajacym w ilo$ci co najmniej 1 szt./osobg).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostepna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko, mleko
ro§linne, $mietanka, cukier, kawa dost¢pna bez ograniczen), soki owocowe w 3 rodzajach
smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej litr na
osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 [ w
ilosci 1 1 na osobe.

Usluga hotelarska

O koniecznosci rezerwacji miejsc noclegowych oraz rezerwacji blokowej Zamawiajqcy poinformuje
Wykonawce najpoiniej na 10 dni kalendarzowych przed planowanym terminem posiedzenia KM.

1) W zaleznosci od wskazanych przez Zamawiajacego ram czasowych danego posiedzenia
Wykonawca zapewni od jednego do dwunastu noclegéw (maksymalnie po 2 noclegi dla 4
0sob 1 jeden nocleg dla 4 os6b) dla uczestnikow posiedzenia. Doktadna liczba os6b zostanie
wskazana najpozniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym posiedzeniem.

2) Wykonawca zapewni nocleg w obiekcie, w ktorym bedzie zorganizowane posiedzenie i/lub
obiekcie na terenie miejscowosci wskazanej przez Zamawiajacego. Maksymalna odleglosé
miejsca noclegu od miejsca organizacji posiedzenia nie moze by¢ wigksza niz 2,5 km.

3) Woykonawca zapewni nocleg w miejscu spelniajgcym wymagania obiektow, w ktorych sa
swiadczone ushugi hotelarskie zgodnie z Niemieckg klasyfikacja hoteli oraz Niemiecka
klasyfikacja doméw noclegowych, zajazdéw i pensjonatow (Deutsche Hotelklassifizierung,
Deutsche Klassifizierung fiir Gdstehduser, Gasthdfe und Pensionen [G-Klassifizierung]).
Standard obiektu powinien odpowiada¢ co najmniej standardowi hotelu 3-gwiazdkowego.
Propozycja miejsca, w ktorym ma zosta¢ zapewniony nocleg, wymaga akceptacji
Zamawiajacego.



4)
5)
6)

7)

8)

9

Wykonawca zagwarantuje uczestnikom wydarzenia pokoje 1-osobowe i/lub 2-osobowe do
wykorzystania przez jedng osobe, z pelnym wezlem sanitarnym.

Zamawiajacy pokrywa koszt wynajecia maksymalnie do 8 pokoi jednoosobowych (4 na 2
noclegi i 4 na 1 nocleg).

Dla pozostatych uczestnikdéw posiedzenia (maksymalnie 30 oso6b) Wykonawca dokona
blokowej rezerwacji na hasto ,, Interreg PL-SN”’.

Rezerwacja blokowa bedzie obowigzywa¢ do 3 dni kalendarzowych przed terminem
posiedzenia. Koszty zakwaterowania pokrywane sa we wilasnym zakresie przez uczestnikow,
ktérzy zglosza si¢ w terminie rezerwacji blokowe;.

Ewentualne koszty rezygnacji z rezerwacji noclegu pokrywa dany uczestnik we wlasnym
zakresie.

Cena $niadania bedzie wliczona w cen¢ noclegu.



Dzial 111 OPZ

Przedmiotem zaméwienia jest organizacja maksymalnie dwoch wydarzen dla maksymalnie 70
os6b organizowanych przez Wspolny Sekretariat (WS) Programu Wspoélpracy INTERREG
Polska — Saksonia 2014 — 2020, na terenie obszaru wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub
we Wroclawiu do 30.06.2019 r.

1.

3.
W

4.

Miejsce planowanych wydarzen:

Obszar wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub Wroctaw

Doktadne miejsce (miejscowos¢) wydarzenia zostanie wskazane przez Zamawiajgcego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed planowang datag wydarzenia. W ciagu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajacego miejsca wydarzenia Wykonawca przedstawi propozycje
doktadnego miejsca (lokalizacji — nazwe obiektu w ktérym planuje organizacje wydarzenia).
Preferowane obiekty to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku uzytecznosci publiczne;j”,
o ktérym mowa w § 3 pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r.
w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki i ich usytuowanie
(Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690). Proponowane przez Wykonawce miejsce wydarzenia (lokalizacja —
konkretny obiekt) wymaga akceptacji Zamawiajacego.

. Planowana liczba uczestnikow kazdego wydarzenia: minimalnie od 31 oséb do maksymalnie 70

osob. Informacja o dokladnej liczbie uczestnikéw zostanie przez Zamawiajacego przekazana
nie p6zniej niz 5 dni kalendarzowych przed terminem wydarzenia.

Ramy czasowe wydarzen:

ydarzenia jednodniowe (do 8 godzin).

Usluga ma zawieraé nastepujace elementy:
1) Usluga konferencyjna,
2) Usluga cateringowa,
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu danej ushugi
(konferencyjnej lub cateringowej) lub elementu danej ustugi (np. wybranego positku) w dniu
zlecenia organizacji wydarzenia. W takim przypadku koszt ustugi ulega odpowiedniemu
obnizeniu. W przypadku, gdy Zamawiajacy bedzie dysponowal nieodplatng sala
konferencyjna w danym miejscu wydarzenia, poinformuje o tym Wykonawce w terminie nie
poZniej niz 14 dni kalendarzowych przed datg planowanego wydarzenia.

Ponizej znajduje si¢ szczegolowy opis dotyczacy poszczegélnych rodzajoéw ustug.

Usluga konferencyjna

a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 70 osob,

b) stolik recepcyjny dla dwoch osob obstugi (przed wejsciem do sali),

C) stot prezydialny dla 5 osob,

d) ustawienie kinowe krzeset,

e) sala musi posiada¢ zaplecze sanitarne,

f) przy sali powinna by¢ dostegpna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za
zawieszanie/oddawanie kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkow wydarzenia,

g) wyposazenie sali w przewodowy i bezprzewodowy dostep do Internetu,

h) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialny, laptop, wskaznik do prezentacji,

i) wyposazenie sali w naglo$nienie (mikrofon przy stole prezydialnym/moéwnicy oraz co
najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe),

j) dodatkowe miejsce na 1 kabine do tlumaczenia symultanicznego wraz z mozliwoscig
podtaczenia sprzetu; sprzet do thumaczenia oraz samo ttumaczenie zapewnia Zamawiajacy;

k) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktorym odbywac si¢ bedzie wydarzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzing przed rozpoczeciem wydarzenia.



Sala musi by¢ dostegpna w dniu poprzedzajacym posiedzenie dla obstugi technicznej ttumaczy i
cateringu oraz przygotowana i dostepna co najmniej 2 godziny przed rozpoczgciem posiedzenia dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania wszystkich ww. urzadzen musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajgcemu
przed rozpoczeciem wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowa¢ co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidlowy przebieg wydarzenia pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywaé, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego;

2) dostarczac positki nie wezesniej niz na godzing przed rozpoczgeciem wydarzenia, najpozniej na
30 minut przed zaplanowang godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

5) zapewni¢ liczbe pracownikow zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubior oséb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wilasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegolnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biale obrusy tekstylne
(nowe lub $wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikoéw posiedzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécoOw
jednorazowego uzytku,

7) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem;

8) swiadczy¢ ustuge wytacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktow
spozywczych;

9) przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreSlonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z p6zn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dbaé¢ o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ushugi, a takze po zakonczeniu ustugi
uprzatnaé pomieszczenia ze $Smieci i resztek jedzenia.

Przerwy kawowe oraz obiady bedg serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania wydarzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowal Wykonawce.

Ustuga cateringowa obejmuje dwie przerwy kawowe i obiad dla wszystkich uczestnikow.

1) Pierwsza przerwa kawowa w formie bufetu powitalnego: herbata (w saszetkach bez

ograniczef, min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem,
herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z
dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki
owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach
(dostepne przynajmniej 0,5 litra na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w
dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 0,75 1 na osobe.
W miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze dostgpne: wybor ciastek zbozowych
(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,
orzechami, min. 5 ciastek na osobe), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,
bezcukrowy;

2) Druga przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzgtkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,



mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej
1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg. W miejscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze
dostepne: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z
suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 8 ciastek na osobg), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na
pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1
rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.);
kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobeg

3) Obiad dla wszystkich uczestnikow w formie bufetu z obstuga (uzupetnianie potraw, biezgce
sprzatanie brudnej zastawy, uzupetnianie czystej), w tym:

e 2 rodzaje zupy do wyboru, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej (tacznie co najmniej 0,4 1 na
osobe)

e 2 rodzaje dania gldwnego na ciepto (1 rodzaj dania miesnego np.: wolowina, wieprzowina,
drob i 1 rodzaj dania weganskiego),

e co najmniej 3 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajéow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywne, dostgpna w ilosci ok 150 g/osobg), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilosci tacznej ok. 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobg).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje

asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez

ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko ros$linne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmniej

litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o

pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.



Dzial IV OPZ

Przedmiotem zaméwienia jest maksymalnie dwoch wydarzen dla maksymalnie 70 osob
organizowanych przez Wspdélny Sekretariat (WS) Programu Wspélpracy INTERREG Polska —
Saksonia 2014 — 2020, na terenie obszaru wsparcia Programu po stronie saksonskiej i/lub w
Dreznie do 30.06.2019 r.

1. Miejsce planowanych wydarzen:
Obszar wsparcia Programu po stronie polskiej saksonskiej i/lub Dresden
Doktadne miejsce (miejscowos¢) wydarzenia zostanie wskazane przez Zamawiajgcego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed planowang datag wydarzenia. W ciagu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajacego miejsca wydarzenia Wykonawca przedstawi propozycje
doktadnego miejsca (lokalizacji — nazwe obiektu w ktérym planuje organizacje wydarzenia).
Preferowane obiekty to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku uzytecznosci publiczne;j”,
o ktérym mowa w § 3 pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r.
w sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690). Proponowane przez Wykonawce miejsce wydarzenia (lokalizacja —
konkretny obiekt) wymaga akceptacji Zamawiajacego.

2. Planowana liczba uczestnikow kazdego wydarzenia: minimalnie od 31 do maksymalnie 70
os6b. Informacja o dokladnej liczbie uczestnikow zostanie przez Zamawiajacego
przekazana nie poZniej niz 5 dni kalendarzowych przed terminem wydarzenia.

3. Ramy czasowe wydarzenia:
Wydarzenia jednodniowe (do 8 godzin).

4. Usluga ma zawiera¢ nastepujace elementy:
1) Usluga konferencyjna,
2) Usluga cateringowa,
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu danej ushugi
(konferencyjnej lub cateringowej) lub elementu danej ustugi (np. wybranego positku) w dniu
zlecenia organizacji wydarzenia. W takim przypadku koszt ushugi ulega odpowiedniemu
obnizeniu. W przypadku, gdy Zamawiajacy bedzie dysponowal nieodplatng sala
konferencyjna w danym miejscu wydarzenia, poinformuje o tym Wykonawce w terminie nie
poOZniej niz 14 dni kalendarzowych przed datg planowanego wydarzenia.

Ponizej znajduje si¢ szczegolowy opis dotyczacy poszczegélnych rodzajow ustug.

Usluga konferencyjna

a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie70 oséb,

b) stolik recepcyjny dla dwoch osob obstugi (przed wejsciem do sali),

C) stot prezydialny dla 5 osob,

d) ustawienie kinowe krzeset,

e) sala musi posiada¢ zaplecze sanitarne,

f) przy sali powinna by¢ dostegpna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za
zawieszanie/oddawanie kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkéw wydarzenia,

g) wyposazenie sali w przewodowy i bezprzewodowy dostep do Internetu,

h) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialny, laptop, wskaznik do prezentacji,

i) wyposazenie sali w naglo$nienie (mikrofon przy stole prezydialnym/moéwnicy oraz co
najmniej
2 mikrofony bezprzewodowe),

j) dodatkowe miejsce na 1 kabine do tlumaczenia symultanicznego wraz z mozliwo$cia
podtaczenia sprzetu; sprzet do thumaczenia oraz samo ttumaczenie zapewnia Zamawiajacy;

k) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktorym odbywaé si¢ bedzie wydarzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzing przed rozpoczg¢ciem wydarzenia.




Sala musi by¢ dostegpna w dniu poprzedzajacym posiedzenie dla obstugi technicznej ttumaczy i
cateringu oraz przygotowana i dostepna co najmniej 2 godziny przed rozpoczeciem wydarzenia dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjnos¢ dziatania wszystkich ww. urzadzen musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajacemu
przed rozpoczeciem wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowa¢ co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidlowy przebieg wydarzenia pod wzglgdem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywaé, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego;

2) dostarczac positki nie wezesniej niz na godzing przed rozpoczgciem wydarzenia, najpoézniej na
30 minut przed zaplanowang godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

5) zapewni¢ liczbe pracownikow zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubior oséb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wilasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
Szczegolnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biale obrusy tekstylne
(nowe lub $wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilo$ci uwzgledniajgcej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikow wydarzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécOw
jednorazowego uzytku;

7) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem;

8) swiadczy¢ ustuge wytacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktow
spozywczych;

9) przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z p6zn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dbaé o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi
uprzatng¢ pomieszczenia ze Smieci i resztek jedzenia.

Przerwy kawowe oraz obiady bedg serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania wydarzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce.

Ustuga cateringowa obejmuje dwie przerwy kawowe i obiad dla wszystkich uczestnikow.

1) Pierwsza przerwa kawowa w formie bufetu powitalnego: herbata (w saszetkach bez

ograniczef, min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem,
herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z
dodatkami - mleko, mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki
owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach
(dostepne przynajmniej 0,5 litra na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w
dzbankach lub butelkach o pojemnosci 0,5 1 w ilosci 0,75 1 na osobe.
W miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze dostgpne: wybor ciastek zbozowych
(minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,
orzechami, min. 5 ciastek na osobg), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny,
bezcukrowy;

2) Druga przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzgtkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,



mleko roélinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmniej
1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg. W miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze
dostepne: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste z
suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 8 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na
pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1
rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.);
kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikow w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobeg

4) Obiad dla wszystkich uczestnikéw w formie bufetu z obshuga (uzupelnianie potraw, biezace

sprzatanie brudnej zastawy, uzupetnianie czystej), w tym:

e 2 rodzaje zupy do wyboru, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej (fgcznie co najmniej 0,4 1 na
osobe)

e 2 rodzaje dania gldwnego na ciepto (1 rodzaj dania miesnego np.: wolowina, wieprzowina,
drob i 1 rodzaj dania weganskiego),

e co najmniej 3 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajéow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surdwki
(wielowarzywne, dostepna w ilosci ok 150 g/osobe), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilosci tacznej ok. 150 g/osobe),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobg, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobg).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje

asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostepna bez

ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmnie;j

litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o

pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

Dzial V OPZ

Przedmiotem zamowienia jest organizacja maksymalnie czternastu wydarzen dla maksymalnie
30 osob organizowanych przez Wspoélny Sekretariat (WS) Programu Wspélpracy INTERREG
Polska — Saksonia 2014 — 2020 na terenie obszaru wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub
we Wroclawiu w okresie do 30.06.2019 r.

1.

Miejsce planowanych szkolen/warsztatow:

Obszar wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub Wroctaw

Doktadne miejsce (miejscowos¢) wydarzenia zostanie wskazane przez Zamawiajgcego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed planowang data wydarzenia. W ciggu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajgcego miejsca wydarzenia Wykonawca przedstawi propozycje
doktadnego miejsca (lokalizacji — mnazwe obiektu w ktorym planuje organizacje
szkolenia/warsztatu). Preferowane obiekty to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku
uzytecznos$ci publicznej”, o ktorym mowa w § 3 pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadaé
budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690). Proponowane przez Wykonawce
miejsce wydarzenia (lokalizacja — konkretny obiekt) wymaga akceptacji Zamawiajacego.

Planowana liczba uczestnikow kazdego wydarzenia: od minimalnie 10 do maksymalnie 30
os6b. Informacja o dokladnej liczbie uczestnikow zostanie przez Zamawiajacego

przekazana nie p6zniej niz 3 dni kalendarzowe przed terminem wydarzenia.

Ramy czasowe:



Wydarzenia jednodniowe (do 8 godzin).

4. Usluga ma zawiera¢ nastepujgce elementy:

1)
2)

Usluga konferencyjna,
Usluga cateringowa,

Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu danej uslugi
(konferencyjnej lub cateringowej) lub elementu danej ustugi (np. wybranego positku) w dniu
zlecenia organizacji wydarzenia. W takim przypadku koszt ustugi ulega odpowiedniemu
obnizeniu. W przypadku, gdy Zamawiajacy bedzie dysponowal nieodplatng sala
konferencyjna w danym miejscu wydarzenia, poinformuje o tym Wykonawce w terminie nie
pozniej niz 14 dni kalendarzowych przed data planowanego wydarzenia.

Ponizej znajduje si¢ szczegélowy opis dotyczacy poszczegdélnych rodzajow ustug.

Usluga konferencyjna
a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 30 os6b,

b) stoty konferencyjne — uktad stotow w podkowe zewnetrzna,

) sala musi posiadac zaplecze sanitarne,

d) przy sali powinna by¢ dostepna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za zawieszanie/oddawanie
kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkoéw wydarzenia,

e) wyposazenie sali w przewodowy i bezprzewodowy dostep do Internetu,

f) wyposazenie sali w nagtos$nienie (mikrofon dla prowadzacych szkolenie przy stole
prezydialnym/méwnicy oraz co najmniej jeden mikrofon bezprzewodowy),

g) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialnym, laptop, wskaznik do prezentacji,

h) mozliwo$¢ podtaczenia sprzetu do thumaczenia ,,szeptanego” (wzmacniacz, mikrofon, stuchawki),
przy czym sprzet, jak i thumaczenie zostang zapewnione przez Zamawiajacego,

i) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktérym odbywac¢ si¢ bedzie wydarzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzing przed rozpoczeciem wydarzenia.

Sala musi by¢ dostgpna w dniu poprzedzajacym wydarzenie dla obstugi technicznej ttumaczy
i cateringu oraz przygotowana i dostepna co najmniej 1 godzing przed rozpoczg¢ciem wydarzenia dla
pracownikéw Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania sprzgtu musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajacemu przed rozpoczeciem
wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowaé co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidtowy przebieg wydarzenia pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1)
2)

3)
4)

5)

6)

7)

przygotowywac, dowozi¢ i podawaé przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego;

dostarcza¢ positki nie weczesniej niz na godzing przed rozpoczeciem wydarzenia, najpozniej na
30 minut przed zaplanowana godzing ich serwowania;

estetycznie podawac positki;

oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajacej nazwe w dwodch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

zapewnic liczbg pracownikow zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubior oséb podajacych positki;

zapewni¢ we wlasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegllnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biate obrusy tekstylne
(nowe lub $§wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztuéce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikow wydarzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécOw
jednorazowego uzytku;

w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem,;



8)

9

swiadczy¢ usluge wyltacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktow
spozywczych;

przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pézn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych

przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dbaé o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi

uprzatngé pomieszczenia ze $mieci i resztek jedzenia.

Przerwy kawowe oraz obiady beda serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania wydarzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce.

Usluga cateringowa obejmuje dwie przerwy kawowe i obiad dla wszystkich uczestnikow.

1)

2)

3)

Pierwsza przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostepna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepne przynajmniej
0,5 litra na osobg¢), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w iloéci 0,75 1 na osobe. W migjscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze
dostepne: wybdr ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pelnoziarniste
z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 5 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy;

Druga przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmnie;j
1 litr na osobe¢), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg. W migjscu wyznaczonym na bufet musza by¢ takze
dostepne: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, petnoziarniste
z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 8 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na
pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1
rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.);
kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobg

Obiad dla wszystkich uczestnikow w formie bufetu z obstugg (uzupetnianie potraw, biezace

sprzatanie brudnej zastawy, uzupetnianie czystej), w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej (facznie co najmniej 0,4 I na osobg)

e 2 rodzaje dania gldéwnego na ciepto (1 rodzaj dania migsnego np.: wolowina, wieprzowina,
drob i 1 rodzaj dania weganskiego),

e co najmniej 3 dodatki typu: salatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajow warzyw oraz
dodatku typu migso, jajko, ser - dostgpna w ilosci ok. 200 g/osobg), surowki
(wielowarzywne, dostepna w ilosci ok 150 g/osobe), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilo$ci tacznej ok. 150 g/osobeg),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (biaty parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobe).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje

asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez

ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny przynajmniej



litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

Dzial VI OPZ
Przedmiotem zamowienia jest organizacja maksymalnie dziesieciu wydarzen dla maksymalnie
30 oséb organizowanych przez Wspolny Sekretariat (WS) Programu Wspolpracy INTERREG
Polska — Saksonia 2014 — 2020 na terenie obszaru wsparcia Programu po stronie saksonskiej
i/lub w Dreznie w okresie do 30.06.2019 r.
1. Miejsce planowanych wydarzen:
Obszar wsparcia Programu po stronie saksonskiej i/lub Dresden
Doktadne miejsce (miejscowos¢) wydarzenia zostanie wskazane przez Zamawiajgcego nie pozniej
niz 14 dni kalendarzowych przed planowang datag wydarzenia. W ciggu 7 dni kalendarzowych od
wskazania przez Zamawiajacego miejsca wydarzenia Wykonawca przedstawi propozycje
doktadnego miejsca (lokalizacji — mnazwe obiektu w ktorym planuje organizacje
szkolenia/warsztatu). Preferowane obiekty to co do zasady obiekty ujete w definicji ,,budynku
uzytecznos$ci publicznej”, o ktorym mowa w § 3 pkt 6 rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z
dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadaé
budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690). Proponowane przez Wykonawce
miejsce wydarzenia (lokalizacja — konkretny obiekt) wymaga akceptacji Zamawiajacego.

2. Planowana liczba uczestnikow kazdego wydarzenia: od minimalnie 10 do maksymalnie 30
osob. Informacja o dokladnej liczbie uczestnikow zostanie przez Zamawiajacego
przekazana nie poZniej niz 3 dni kalendarzowe przed terminem wydarzenia.

3. Ramy czasowe:
Wydarzenia jednodniowe (do 8 godzin).

4. Usluga ma zawieraé nastepujace elementy:
1) Usluga konferencyjna,
2) Usluga cateringowa,
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu danej ushugi
(konferencyjnej lub cateringowej) lub elementu danej ustugi (np. wybranego positku) w dniu
zlecenia organizacji szkolenia/warsztatu. W takim przypadku koszt uslugi ulega
odpowiedniemu obnizeniu. W przypadku, gdy Zamawiajacy bedzie dysponowal nieodplatng
sala konferencyjna w danym miejscu wydarzenia, poinformuje o tym Wykonawce w
terminie nie pozniej niz 14 dni kalendarzowych przed data planowanego wydarzenia.
Ponizej znajduje si¢ szczegélowy opis dotyczacy poszczegdlnych rodzajow ustug.

Ushluga konferencyjna

a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 30 os6b,

b) stoty konferencyjne — uktad stotow w podkowe zewnetrzna,

c) sala musi posiada¢ zaplecze sanitarne,

d) przy sali powinna by¢ dostepna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za zawieszanie/oddawanie
kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkow wydarzenia,

e) wyposazenie sali w przewodowy i bezprzewodowy dostep do Internetu,

f) wyposazenie sali w nagtos$nienie (mikrofon dla prowadzacych szkolenie przy stole
prezydialnym/moéwnicy oraz co najmniej jeden mikrofon bezprzewodowy),

g) wyposazenie sali w ekran oraz projektor multimedialnym, laptop, wskaznik do prezentacji,

h) mozliwo$¢ podtaczenia sprzgtu do thumaczenia ,,szeptanego” (wzmacniacz, mikrofon, stuchawki),
przy czym sprzet, jak i thumaczenie zostana zapewnione przez Zamawiajacego,

i) oznakowanie sali oraz drogi do sali w obiekcie, w ktérym odbywac¢ si¢ bedzie wydarzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzine przed rozpoczeciem wydarzenia.




Sala musi by¢ dostgpna w dniu poprzedzajacym wydarzenie dla obstugi technicznej tlumaczy
1 cateringu oraz przygotowana i dostgpna co najmniej 1 godzine przed rozpoczeciem wydarzenia dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania sprzg¢tu musi zosta¢ zademonstrowana Zamawiajacemu przed rozpoczgciem
wydarzenia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ oddelegowa¢ co najmniej 1 pracownika na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidtowy przebieg wydarzenia pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywaé, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajacego;

2) dostarczac positki nie wezesniej niz na godzing przed rozpoczgeciem wydarzenia, najpozniej na
30 minut przed zaplanowang godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

5) zapewni¢ liczbe pracownikow zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubidr osdb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wilasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegolnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biale obrusy tekstylne
(nowe lub $wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia Szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikoéw posiedzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn i sztuécoOw
jednorazowego uzytku;

7) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 st6t na 4 osoby) wraz z nakryciem;

8) swiadczy¢ ustuge wytacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktow
spozywczych;

9) przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z p6zn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dbaé¢ o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi
uprzatnaé pomieszczenia ze $Smieci i resztek jedzenia.

Przerwy kawowe oraz obiady bedg serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkow w
trakcie trwania wydarzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowal Wykonawce.

Ustuga cateringowa obejmuje dwie przerwy kawowe i obiad dla wszystkich uczestnikow.

1) Pierwsza przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe W 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepne przynajmnie;j
0,5 litra na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 0,75 1 na osobe. W migjscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze
dostepne: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, petnoziarniste
z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 5 ciastek na osob¢), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy;

2) Druga przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3
rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dost¢pna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3



rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmnie;j
1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobg. W migjscu wyznaczonym na bufet musza byc¢ takze
dostepne: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, petnoziarniste
z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 8§ ciastek na osobe¢), w tym jeden rodzaj
ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na
pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1
rodzajem warzywa — pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.);
kanapki powinny sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek
weganskich, kanapki w ilosci 4 sztuk/osobg

3) Obiad dla wszystkich uczestnikow w formie bufetu z obstuga (uzupetnianie potraw, biezace
sprzatanie brudnej zastawy, uzupetnianie czystej), w tym:

e 2 rodzaje zupy, w tym 1 rodzaj zupy weganskiej (lgcznie co najmniej 0,4 1 na osobg)

e 2 rodzaje dania gldéwnego na ciepto (1 rodzaj dania migsnego np.: wotowina, wieprzowina,
drob i 1 rodzaj dania weganskiego),

e co najmniej 3 dodatki typu: satatka (ztozona z co najmniej 4 rodzajéw warzyw oraz
dodatku typu mieso, jajko, ser - dostepna w ilosci ok. 200 g/osobg), suréwki
(wielowarzywne, dostgpna w ilosci ok 150 g/osobg), warzywa gotowane (marchew,
brokuty, kalafior itp. w ilo$ci facznej ok. 150 g/osobg),

e co najmniej 2 dodatki typu: ryz (bialy parboiled w ilosci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w
catosci, ,,potksigzyce”, ,, Dauphine” lub ,,Puree” w ilosci ok. 200 g/osobe).

Napoje dostepne podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje

asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez

ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,

mleko roslinne, $mietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), soki owocowe w 3

rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dost¢pny przynajmniej

litr na osob¢), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach Iub butelkach o

pojemnosci 0,5 1 w ilosci 1 1 na osobe.

Dzial VII OPZ

Przedmiotem zamdwienia jest organizacja konferencji Programu Wspolpracy INTERREG
Polska — Saksonia 2014-2020 organizowanej przez Wspolny Sekretariat (WS) dla maksymalnie
150 0sob na terenie obszaru wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub Wroclaw w okresie do
30.06.2019 r.

1. Miejsce planowanego wydarzenia: obszar wsparcia Programu po stronie polskiej i/lub

Wroclaw

Ustalenie doktadnego miejsca wydarzenia nastgpi w uzgodnieniu z Zamawiajacym nie pozniej niz
na 30 dni kalendarzowych przed data wydarzenia. Preferowane obiekty to co do zasady obiekty
ujete w definicji ,,budynku uzytecznosci publicznej”, o ktorym mowa w § 3 pkt 6 rozporzadzenia
Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz.U. 2002 nr 75 poz. 690).
Proponowane przez Wykonawce miejsce wydarzenia (lokalizacja — konkretny obiekt) wymaga
akceptacji Zamawiajgcego.

2. Planowana liczba uczestnikow konferencji: od minimalnie 60 do maksymalnie 150 oséb.
Informacja o dokladnej liczbie uczestnikéw zostanie przez Zamawiajacego przekazana nie

poOZniej niz 3 dni kalendarzowe przed terminem wydarzenia.

3. Ramy czasowe wydarzenia:
Konferencja jednodniowa (do 8 godzin).

4. Usluga ma zawiera¢ nastepujgce elementy:



1) Usluga konferencyjna,
2) Usluga cateringowa,
3) Usluga hotelarska.
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ewentualnym wykluczeniu ustugi konferencyjnej
lub elementu danej ushugi (np. wybranego positku) w dniu zlecenia organizacji konferencji
inaugurujacej. W takim przypadku koszt ustugi ulega odpowiedniemu obnizeniu. Usluga
hotelarska Swiadczona jest na wyrazne zlecenie, zgodnie z opisem ponizej.

Ponizej znajduje si¢ szczegélowy opis dotyczacy poszczegélnych rodzajow ustug.

Usluga konferencyjna
a) sala klimatyzowana/ogrzewana dla maksymalnie 150 osob (sala gtowna),

b) maksimum cztery sale klimatyzowane/ogrzewane dla maksymalnie 30 os6b

c) stolik recepcyjny dla trzech osob obstugi (przed wejsciem do sali gtownej),

d) stot prezydialny dla 7 oséb w sali gtdwne;j,

e) moéwnica w sali gldwne;j,

f) ustawienie krzeset dla uczestnikéw: kinowe w obu salach

g) sale musza posiada¢ zaplecze sanitarne,

h) w poblizu sal powinna by¢ dostepna szatnia wraz z osobg odpowiedzialng za
zawieszanie/oddawanie kurtek/ptaszczy nalezacych do cztonkow spotkania,

i) wyposazenie sal w przewodowy (przy mownicy i stole prezydialnym) i bezprzewodowy dostep do
Internetu,

J) wyposazenie sal w naglo$nienie: sala gtowna - mikrofon przy méwnicy, gto$niki, mikrofony
przeno$ne minimum 2; kazda sala dla min. 30 0s6b — mikrofony przeno$ne min. 2 szt., , gtosniki)

K) wyposazenie kazdej sali w ekran oraz projektor multimedialny, laptop i wskaznik projektowy,

i) dodatkowe miejsce w kazdej sali na 1 kabing do ttumaczenia symultanicznego wraz z mozliwos$cia
podtaczenia sprzgtu, przy czym sprzet do thumaczenia 1 samo thumaczenie zapewnia Zamawiajacy,

I) oznakowanie sal oraz drogi do sal w obiekcie, w ktorym odbywac¢ si¢ bedzie wydarzenie;
oznakowanie musi by¢ gotowe na co najmniej godzine przed rozpoczeciem konferencji.

Sale musza by¢ dostepne w dniu poprzedzajacym posiedzenie dla obstugi technicznej ttumaczy i
cateringu oraz przygotowana i dostgpna co najmniej 3 godziny przed rozpoczgciem konferencji dla
pracownikow Zamawiajacego.

Bezawaryjno$¢ dziatania ekrandow i1 monitorow multimedialnych musi zosta¢ zademonstrowana
Zamawiajacemu przed rozpoczeciem spotkania.

Wykonawca zobowiazuje si¢ oddelegowaé co najmniej 3 pracownikow na czas wydarzenia, ktory
bedzie odpowiadat za prawidlowy przebieg spotkania pod wzgledem organizacyjnym.

Usluga cateringowa

Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sie:

1) przygotowywac, dowozi¢ i podawac przygotowane positki w terminie i w miejscu wskazanym
przez Zamawiajgcego;

2) dostarczac positki nie wezesniej niz na godzing przed rozpoczeciem konferencji, najpozniej na
30 minut przed zaplanowana godzing ich serwowania;

3) estetycznie podawac positki;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajgcej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

5) zapewnic¢ liczbe pracownikéw zapewniajaca sprawng obstuge danego wydarzenia. Wymagany
jest jednolity, czysty i schludny ubiér oséb podajacych positki;

6) zapewni¢ we wlasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegllnosci: urzadzenia grzewcze, termosy, podgrzewacze wody, biate obrusy tekstylne
(nowe lub $wiezo wyprane i niepoplamione), naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikow posiedzenia — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn 1 sztu¢coOw
jednorazowego uzytku;



7)
8)

9)

w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 sto6t na 4 osoby) wraz z nakryciem,;
$wiadczy¢ usluge wylacznie przy uzyciu produktow spetniajacych normy jakosci produktéw
spozywczych;

przygotowywaé positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywno§ci 1 zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pdzn. zm.);

10) przestrzega¢ przepisoOw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych

przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

11) dba¢ o czystos¢ w trakcie i w miejscu $wiadczenia ustugi, a takze po zakonczeniu ustugi

uprzatnaé pomieszczenia ze $Smieci i resztek jedzenia.

Przerwy kawowe oraz obiad beda serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany godzin podawania positkéw w
trakcie trwania posiedzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce.

Ustuga cateringowa obejmuje nastepujace elementy.

1)

2)

3)

4)

5)

Poczestunek powitalny podczas rejestracji — kawa (Swiezo parzona z ekspresu/zaparzacza),
herbata (ekspresowa w torebkach, min. 3 rodzaje) — tacznie co najmniej 0,3 1 kawy i herbaty
na osobe; cukier, §mietanka, cytryna, soki owocowe (min. 2 rodzaje, co najmniej 0,3 1 na
osobg), woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana (pojemnos¢ jednej butelki min.
0,2 1, max. 0,5 1; tacznie 0,5 1 na osobe), ciastka/ciasta (np. ciastka owsiane, petnoziarniste z
suszonymi owocami, bakaliami, orzechami co najmniej 180 g na osobg), $wieze filetowane
owoce (co najmniej 3 rodzaje; co najmniej 150 g na osobg);

Przerwa kawowa w formie bufetu: herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje
asortymentowe, dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostgpna bez
ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wraz z dodatkami - mleko,
mleko ros§linne, $mietanka, cukier, kawa dostgpna bez ograniczen), soki owocowe w 3
rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostgpny przynajmnie;j
1 litr na osobg), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach o
pojemnosci 0,5 1 w iloéci 1 1 na osobg; w miejscu wyznaczonym na bufet muszg by¢ takze
dostepne: kanapki (mix 3 rodzajow kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz
wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1 rodzajem warzywa — pomidor,
ogorek, satata, rzodkiewka, wedling, serami, tososiem, itp.); kanapki powinny sktada¢ si¢ z
minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek weganskich, kanapki w ilosci 4
sztuk/osobe; wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane,
petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, min. 8 ciastek na osobe), w tym
jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; ciasta (mix réznych ciast 2
rodzaje, min. 180 g na osobg);

lunch po zakonczeniu wydarzenia w formie szwedzkiego stolu — 2 rodzaje zup do wyboru,
w tym 1 weganska (lgcznie co najmniej 0,4 1 na osobg), 3 rézne gorace dania gtowne do
wyboru (1 danie weganskie ,1 danie rybne i 1 danie migsne; tgcznie co najmniej 150 g na
osobe), 4 rodzaje przystawek do wyboru (tacznie co najmniej 100 g na osobg), 2 dodatki
warzywne (tacznie co najmniej 100 g na osobg), 2 dodatki skrobiowe (tacznie co najmniej 100
g na osobe), pieczywo pszenne i razowe (bez ograniczen), min. 4 rézne desery (tacznie co
najmniej 200 g na osobg);

napoje do lunchu — kawa ($wiezo parzona z ekspresu/zaparzacza), herbata (ekspresowa w
torebkach, min. 3 rodzaje) — tacznie co najmniej 0,3 1 kawy i herbaty na osobe; cukier,
$Smietanka, cytryna, soki owocowe (min. 2 rodzaje, tacznie co najmniej 0,3 1 na osobg), woda
mineralna gazowana i niegazowana butelkowana (pojemnos¢ jednej butelki min. 0,2 1, max.
0,5 1; tacznie 0,5 1 na osobg);

zapewnienie stolikow koktajlowych odpowiadajacych liczbie zaproszonych go$ci (maks. 5
0sOb jednoczes$nie przy jednym stoliku) oraz stotdow, na ktérych bedzie zorganizowany
catering w formie stotu szwedzkiego, a takze zapewnienie ich estetycznego nakrycia (np.
obrusy, serwety, $wieze kwiaty);



6)

7)

zapewnienie serwisu kelnerskiego podczas serwowania poczestunku powitalnego oraz
lunchu (1 kelner na nie wigcej niz 35 uczestnikéw konferencji);

zapewnienie szklanek oraz wody mineralnej gazowanej i niegazowanej na stole
prezydialnym, dla wszystkich zasiadajacych przy nim oséb (woda butelkowana o pojemnosci
min. 0,2 maks. 0,5 I) w ilosci 0,5 1 na osobe.

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ poinformowa¢ Wykonawce najpdzniej na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem konferencji o doktadnej liczbie uczestnikow. Zamawiajacy poniesie koszt obstugi
cateringowej dla liczby 0s6b zgtoszonych Wykonawcy zgodnie z postanowieniami OPZ.

Usluga hotelarska
O koniecznosci rezerwacji miejsc noclegowych Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce najpoiniej
na 10 dni kalendarzowych przed planowanym terminem konferencji.

1)

2)

3)

4)
5)
6)

7)

8)

9)

W zalezno$ci od potrzeb Zamawiajacego Wykonawca zapewni od jednego do os$miu
noclegdéw dla uczestnikow konferencji; doktadna liczba oséb zostanie wskazana najpdzniej 7
dni kalendarzowych przed planowana konferencja.

Wykonawca zapewni nocleg w obiekcie, w ktorym bedzie zorganizowana konferencja i/lub
obiekcie na terenie miejscowosci wskazanej przez Zamawiajacego. Maksymalna odlegtos¢
miejsca noclegu od miejsca organizacji posiedzenia nie moze by¢ wigksza niz 2,5 km.
Wykonawca zapewni nocleg w migjscu spetniajgcym wymagania obiektow, w ktorych sa
$wiadczone ustugi hotelarskie zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, (Dz. U. Nr 188 z 2004
r., poz. 1945, z pézn. zmianami). Standard obiektu powinien odpowiada¢ co najmniej
standardowi hotelu 3-gwiazdkowego. Propozycja miejsca, w ktorym ma zosta¢ zapewniony
nocleg, wymaga akceptacji Zamawiajacego.

Wykonawca zagwarantuje uczestnikom spotkania pokoje 1-osobowe i/lub 2-osobowe do
wykorzystania przez jedng osobe, z pelnym wezlem sanitarnym.

Zamawiajacy pokrywa koszt wynajecia maksymalnie do 8 pokoi jednoosobowych i/lub 2-
osobowych do wykorzystania przez jedng osobe (kazdy na maksymalnie 1 nocleg).

Dla pozostatych uczestnikow konferencji Wykonawca dokona blokowej rezerwacji na hasto
,Interreg PL-SN”.

Rezerwacja blokowa bedzie obowigzywa¢ do 3 dni kalendarzowych przed terminem
posiedzenia. Koszty zakwaterowania pokrywane sg we wlasnym zakresie przez uczestnikow,
ktorzy zglosza sie w terminie rezerwacji blokowe;.

Ewentualne koszty rezygnacji z rezerwacji noclegu pokrywa dany uczestnik we wlasnym
zakresie.

Cena $niadania bedzie wliczona w cen¢ noclegu.



Dzial VIl OPZ

Przedmiotem zamoéwienia jest organizacja obstugi cateringowej danego przedsiewziecia na
terenie obszaru wsparcia Programu po stronie polskiej i po stronie saksonskiej i/lub we
Wroclawiu i/lub w Dreznie w okresie do 30.06.2019 r.

Jednostka rozliczeniowa jest cena brutto poczestunku dla 1 osoby, przy czym Zamoéwienie objete
niniejszym postgpowaniem obejmuje maksymalnie do 200 jednostek rozliczeniowych w okresie do
30.06.2019rr.

Zamawiajacy zapewnia miejsce serwowania cateringu. O terminie i miejscu spotkania
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce nie pdézniej niz na 7 dni kalendarzowych przed data
spotkania, a o planowanych godzinach rozpoczecia i zakonczenia spotkania i liczbie
uczestnikow (od minimalnie 7 do maksymalnie 20 os6b podczas jednego spotkania)- nie pozniej
niz na 3 dni robocze przed data spotkania.

Usluga obejmuje zapewnienie poczestunku na stole konferencyjnym:
Podczas realizacji przedmiotu umowy Wykonawca zobowigzuje sig:

1) przygotowywaé, dowozi¢ i podawaé przygotowany poczestunek w terminie i w miejscu
wskazanym przez Zamawiajacego;

2) dostarcza¢ poczestunek nie wczesniej niz na godzing i nie pdzniej niz 30 minut przed
zaplanowang godzing spotkania;

3) estetycznie podawac poczestunek;

4) oznacza¢ podawane positki oraz napoje w postaci etykiety zawierajacej nazwe w dwoch
jezykach (polskim i niemieckim)serwowanego dania i napoju

5) zapewni¢ we wilasnym zakresie niezbedne do wykonania ustugi wyposazenie, w tym w
szczegdlnosci: termosy, podgrzewacze wody, naczynia szklane i ceramiczne/porcelanowe,
metalowe sztucce oraz papierowe serwetki, w ilosci uwzgledniajacej potrzeby przewidywanej
liczby uczestnikow spotkania — niedopuszczalne jest stosowanie naczyn 1 sztuécoOw
jednorazowego uzytku;

6) w razie potrzeby zapewni¢ stoty koktajlowe (minimum 1 stot na 4 osoby) wraz z nakryciem;

7) s$wiadczy¢ ushuge wytacznie przy uzyciu produktow spetniajgcych normy jakosci produktow
spozywczych;

8) przygotowywac poczestunek zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pézn. zm.);

9) przestrzega¢ przepiséw sanitarno-epidemiologicznych, BHP i p. poz. oraz wewngtrznych
przepisow obowigzujacych na terenie §wiadczenia ustugi;

10) po zakonczeniu ustugi uprzatnaé pomieszczenie ze Smieci i resztek jedzenia.

Zakres ushugi:
Zapewnienie poczestunku na stole konferencyjnym w godzinach trwania spotkania, bez obstugi
kelnerskiej:

1) Napoje:

e herbata (w saszetkach bez ograniczen, min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek
w postaci cytryny, parzona wrzatkiem z termosu, herbata dostgpna bez ograniczen); na
stole rownocze$nie dostepne 2 termosy z wrzatkiem (ew. pozostale stanowig zapas),

e kawa czarna (z ekspresu wysokocisnieniowego lub przelewowego w termosie) wraz z
dodatkami — mleko, mleko roslinne, (podawane w matych dzbankach), Smietanka, cukier
(podawany w cukiernicy) dostgpnymi bez ograniczen; kawa dostgpna bez ograniczen; na
stole rownoczesnie dostgpne 2 termosy z kawg (ew. pozostate stanowig zapas),

e soki owocowe w 2 rodzajach smakowych (soki 100%) podawane w szklanych dzbankach
(dostepny przynajmniej 1 litr na osobg); na stole rownocze$nie dostgpne 2 dzbanki
z sokami (ew. pozostate stanowig zapas),



woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach w ilosci 1,5 1 na
osobg; na stole rownoczesnie dostepne 2 dzbanki z wodg lub po 2 butelki 0,5 1 na osobeg;
pozostate stanowig zapas.

2) Ciastka i przekaski:

ciastka: wybor ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka owsiane,
petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami, czekoladowe min. 15 ciastek
na osobg), w tym jeden rodzaj ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy; na stole
réwnoczesnie dostepne dwa jednakowo przygotowane talerze z ciastkami;

stone przekaski: minimum 3 rodzaje np. paluszki, tartaletki, wypieki z ciasta
francuskiego i/lub drozdzowego — ok. 100 g na osobg; na stole rownoczesnie dostepne
dwa jednakowo przygotowane talerze / naczynia na stone przekaski.

kanapki i tartinki (mix 3 rodzajow kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz
wieloziarnistym, z pastami typu humus, jajeczna, mastem, 1 rodzajem warzywa —
pomidor, ogorek, satata, rzodkiewka, z wedling, serami, tososiem, itp.); kanapki powinny
sktada¢ si¢ z minimum 4 sktadnikéw w tym, co najmniej 1 rodzaj kanapek weganskich,
kanapki w ilosci 4 sztuki/osobe

Zastawa ceramiczna, termosy, dzbanki oraz wszystkie produkty powinny zosta¢ dostarczone przez
Zleceniobiorc¢ do siedziby Wspolnego Sekretariatu i odpowiednio przygotowane na stole
konferencyjnym, a w razie potrzeby — takze na dodatkowym stoliku — bufecie, w wyznaczonym dniu i
miejscu, 0 oznaczonej godzinie oraz odebrane o wskazanej godzinie, ustalonej w trybie roboczym z
Zamawiajacym.



