Zalacznik nr 1 do Umowy
Wymagania dotyczace obiektow:

CZESC I zaméwienia:

1)

2)

3)

4)

Obiekt o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym powinien znajdowaé sie w
odlegtosci maksymalnie 120 km od siedziby Zamawiajgcego tj. Szczecin, pl. Armii
Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocg strony
www.google.pl/maps) w miejscowosci potozonej w pasie nadmorskim (za pas
nadmorski zamawiajacy rozumie: pas lgdu ciggngcy sie wzdiuz brzegu morskiego o
szerokosci do 2 km, w ktorym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszq
dostepnosciqg plazy - tzw. [ strefa turystyczna.).

Miejsca noclegowe , ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe musza znajdowac si¢
w jednym budynku (ogrzewanym, calorocznym) z klimatyzacja w czeSci
ogolnodostepnej (sale szkoleniowe, restauracyjne),

Gwarancja minimum 15 bezplatnych miejsc parkingowych dla uczestnikéw szkolenia
bezposrednio przy obiekcie.

Obiekt musi dysponowa¢ co najmniej 200 miejscami noclegowymi w pokojach jedno i
dwuosobowych.

5) Obiekt musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub jednoosobowe,

ogrzewane, wyposazone w pojedyncze 16zka. Pokoje musza by¢ wyposazone w min.: 2
krzesta, TV, szafe oraz tazienke z umywalka, kabing prysznicowa lub wanna i toaleta.

6) w obiekcie musza znajdowa¢ si¢ minimum 4 klimatyzowane sale szkoleniowe

(pomieszczenia szkoleniowe), ukladem 1 wielko$cia dostosowanych do zakresu
szkolenia. Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastepujgce warunki:

- 1 sala dla min. 200 oséb — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostepem do $Swiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwo$¢ ustawienia kinowego lub przy
stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet
nagtasniajacy.

- 3 sale dla min. 50 os6b — sale pojedyncze, nie dzielone, z dostepem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona
w stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet naglasniajacy.

Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:

-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z miekkim obiciem;

-mie¢ wyodrebnione miejsce na catering;

-by¢ wyposazone w sprzgt umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, nagto$nienie, tablica flipchart). Sprzet powinien
by¢ przystosowany do wielkos$ci sali i1 ilo$ci uczestnikéw — dajagcy mozliwos¢
odpowiedniego naglosnienia oraz audiowizualnej prezentacji materiatow;

-mie¢ dostep do $wiatta dziennego;

-nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe.

7) Wykonawca musi zapewnic:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z
Zamawiajacym i reprezentujacego Wykonawce,
b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:
Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:
- 2 x $niadanie (co najmniej: dania cieple: parowki, jajecznica, nalesniki/
racuchy, pieczywo  (bufeczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny),



masto i margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte
2 rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery
warzyw, satatki warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, ptatki Sniadaniowe,
mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru danie miesne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3  rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),

- 2 x kolacja z oprawg muzyczng (DJ) w sali na wylagcznos$¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co
najmniej 8 osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obsluga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zZottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania glowne w
podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot
deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikow szkolenia.

Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajagcemu zostang
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.

Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania 1 podania
positkéw, zgodnie z ramowym planem szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dostepny przez
czas trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowac: kawg, zestaw herbat
czarnych i owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wod¢ mineralng
gazowang 1 niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta §wieze: drozdzowe, kruche,
francuskie, biszkoptowe, w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikéw szkolenia lub
co najmniej 3 rodzaje owocoOw (naprzemiennie).

w przypadku szkolenia 2-dniowego:
Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:
- 2 x $niadanie (co najmniej: dania cieple: parowki, jajeczmnica, nalesniki/
racuchy, pieczywo(buteczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i
margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery Zotte 2
rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw,
salatki warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, ptatki sniadaniowe, mleko/jogurt,
kawa, herbata, woda, soki),
- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru danie migsne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),
- 1 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wylaczno$¢: formula obiadu
bufetowego spozywanego przy jednym wspdlnym stole lub kilku stotach co
najmniej 8§ osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.
Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtowne w
podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot



deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikow szkolenia.
Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis
kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna w
plasterkach, cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang i niegazowang, 2 rodzaje sokow,
ciasta $wieze: drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w ilosci odpowiadajace;j
liczbie uczestnikéw szkolenia, 3 rodzaje owocow.

CZESC 11 zaméwienia:

1)Obiekt o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym powinien znajdowaé sie w
odlegtosci maksymalnie 150 km od siedziby Zamawiajacego tj. Szczecin, pl. Armii
Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocg strony
www.google.pl/maps) w miejscowosci polozonej w pasie nadmorskim (za pas
nadmorski zamawiajacy rozumie: pas lgdu ciggnqgcy si¢ wzdtuz brzegu morskiego o
szerokosci do 2 km, w ktorym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszq
dostepnosciqg plazy - tzw. [ strefa turystyczna.).

2) Miejsca noclegowe , ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe muszg znajdowac si¢
w jednym budynku (ogrzewanym, catorocznym) z klimatyzacja w czgsci
ogolnodostepnej (sale szkoleniowe, restauracyjne),

3) Gwarancja minimum 15 bezplatnych miejsc parkingowych dla uczestnikow szkolenia
bezposrednio przy obiekcie.

4) Obiekt musi dysponowac¢ co najmniej 150 miejscami noclegowymi w pokojach jedno i
dwuosobowych.

5)Obiekt musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub jednoosobowe,
ogrzewane, wyposazone w pojedyncze 16zka. Pokoje musza by¢ wyposazone w min.:
2 krzesta, TV, szaf¢ oraz tazienk¢ z umywalka, kabing prysznicowa lub wanng i
toaleta.

6) w obiekcie musza znajdowa¢ si¢ minimum 3 klimatyzowane sale szkoleniowe
(pomieszczenia szkoleniowe), uktadem 1 wielko$ciag dostosowanych do zakresu
szkolenia. Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastepujace warunki:

- 1 sala dla min. 150 os6b — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostepem do $wiatla
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwo$¢ ustawienia kinowego lub przy
stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet
naglasniajacy.

- 2 sale dla min. 50 oséb — sale pojedyncze, nie dzielone, z dostepem do Swiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona
w stanowisko dla prowadzacego z dostgpem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprz¢t nagtasniajacy.

Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:

-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z migkkim obiciem;

-mie¢ wyodrebnione miejsce na catering;

-by¢ wyposazone w sprzet umozliwiajagcy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, nagto$nienie, tablica flipchart). Sprz¢t powinien
by¢ przystosowany do wielkosci sali i iloSci uczestnikow — dajacy mozliwosé
odpowiedniego naglos$nienia oraz audiowizualnej prezentacji materialow;

-mie¢ dostep do Swiatta dziennego;

-nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe.

7) Wykonawca musi zapewnic:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z




Zamawiajacym i reprezentujacego Wykonawce,
b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:
Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:
- 2 x $niadanie (co najmniej: 2 dania cieple: parowki, jajecznica, nalesniki/
racuchy, pieczywo (butki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i
margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery Zotte 2
rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje , dzemy, patery warzyw,
salatki warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, ptatki sniadaniowe, mleko/jogurt,
kawa, herbata, woda, soki),
- 2 x obiad (co najmniej: zupa, do wyboru: danie miesne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),
- 2 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wylacznos¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co
najmniej 8§ osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.
Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtowne w
podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot
deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikow szkolenia.
Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajacemu zostang
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.
Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania
positkdw, zgodnie z ramowym planem szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dostepny przez czas
trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowaé: kawe, zestaw herbat
czarnych 1 owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wod¢ mineralng
gazowang 1 niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche,
francuskie, biszkoptowe, w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia lub
co najmniej 3 rodzaje owocOw (naprzemiennie).

-w przypadku szkolenia 2-dniowego:
Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:
- 2 x $niadanie (co najmniej: dania cieple: parowki, jajecznica, nalesniki/
racuchy, pieczywo(buteczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i
margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery Zolte 2
rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw,
satatki warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, ptatki sniadaniowe, mleko/jogurt,
kawa, herbata, woda, soki),
- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru: danie migsne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),
- 1 x kolacja z oprawg muzyczng (DJ) w sali na wylagcznos$¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co



najmniej 8 osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.
Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin,2 rodzaje Zottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtowne w
podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot
deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i nie gazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikow szkolenia ,
Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis
kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna
w plasterkach, cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang i niegazowana, 2 rodzaje
sokow, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w iloSci
odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia, 3 rodzaje owocow.

CZESC III zaméwienia:

1) Obiekt o standardzie co najmniej czterogwiazdkowym powinien znajdowac sie w

2)

3)
4)

)

6)

odlegto$ci maksymalnie 120 km od siedziby Zamawiajacego tj. Szczecin, pl. Armii
Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocg strony
www.google.pl/maps) w miejscowosci potozonej w pasie nadmorskim (za pas
nadmorski zamawiajacy rozumie: pas lgdu ciggngcy sie wzdiuz brzegu morskiego o
szerokosci do 2 km, w ktorym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszq
dostepnoscig plazy - tzw. I strefa turystyczna.).

Miejsca noclegowe, ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe musza znajdowacé sie
w jednym budynku (ogrzewanym, calorocznym) z klimatyzacja w czgSci
ogolnodostepnej (sale szkoleniowe, restauracyjne),

Gwarancja minimum 15 bezptatnych miejsc parkingowych dla uczestnikow szkolenia
bezposrednio przy obiekcie.

Obiekt musi dysponowac co najmniej S0 miejscami noclegowymi w pokojach jedno i
dwuosobowych.

Dodatkowo:

1. hotel powinien dysponowa¢ miejscem do ¢wiczen np. sitownia

2. kawa wykorzystywana do przygotowania serwiséw kawowych pochodzaca ze
»sprawiedliwego handlu” (Fair Trade)

W przypadku zadeklarowania przez wykonawce spelniania Kkryterium
»wWykorzystywania do przygotowania serwisu kawowego kawy pochodzacej ze
soprawiedliwego Handlu" (Fair Trade): Na etapie realizacji umowy Zamawiajacy
jest uprawniony do przeprowadzenia kontroli w miejscu realizacji zamdwienia
weryfikujacej czy kawa wykorzystywana do przyrzadzania serwisu kawowego jest
opatrzona etykieta Fairtrade lub inng rownowazng etykieta. W tym celu wykonawca
na zadanie pracownika Zamawiajacego przedstawi do wgladu 1 oceny produkty
wykorzystywane do przygotowania serwisu kawowego.

W przypadku stwierdzenia przez pracownika Zamawiajacego braku wykorzystania do
przyrzadzania serwisu kawowego, kawy oznaczonej etykieta Fairtrade lub innym
rownowaznym certyfikatem, wykonawca zaplaci kar¢ umowna w wysokosci 15%
wynagrodzenia wykonawcy uwidocznionego w  fakturze skierowanej do
zamawiajacego.

Obiekt musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub
jednoosobowe, ogrzewane, wyposazone w pojedyncze tozka. Pokoje musza by¢
wyposazone w min.: 2 krzesla, TV, szaf¢ oraz tazienk¢ z umywalka, kabing
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prysznicowg lub wanng i toaleta.
w obiekcie muszg znajdowa¢ si¢ minimum 2 klimatyzowane sale szkoleniowe
(pomieszczenia szkoleniowe), ukladem 1 wielko$cia dostosowane do zakresu
szkolenia. Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastepujgce warunki:
- 1 sala dla min. 50 oséb — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwo$¢ ustawienia kinowego lub
przy stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostgpem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i1 sprzet
nagtasniajacy.
- 1 sala dla min. 50 os6b — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostepem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona
w stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprz¢t nagtasniajacy.
albo
- 1 sala dla min. 100 os6b — sala pojedyncza, z mozliwo$ciag podzielenia na dwie, z
dostegpem do S$wiatta dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie
wyspowe, kazda wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostgpem do
Internetu, mikrofonem stacjonarnym 1 bezprzewodowym, rzutnik multimedialny,
ekran 1 sprz¢t nagtasniajacy.
Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:
-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z migkkim obiciem;
-mie¢ wyodrebnione miejsce na catering;
-by¢ wyposazone w sprzgt umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, naglos$nienie, tablica flipchart). Sprzet powinien
by¢ przystosowany do wielkosci sali i1 ilo$ci uczestnikéw — dajacy mozliwosé
odpowiedniego nagtosnienia oraz audiowizualnej prezentacji materiatlow;
-mie¢ dostep do $wiatta dziennego;
Nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe

8) Wykonawca musi zapewnic:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z
Zamawiajacym i reprezentujacego Wykonawce,
b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:
Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:
- 2 x $niadanie (co najmniej: dania ciepte: parowki, jajecznica nalesniki/ racuchy,
pieczywo(buteczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i margaryna,
wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery Zolte 2 rodzaje, sery biate
2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, satatki warzywne 3
rodzaje, salatka owocowa, platki sniadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata,
woda, soki),
- 2 x obiad (co najmniej: zupa, do wyboru danie migesne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),
2 x kolacja z oprawg muzyczng (DJ) w sali na wylaczno$¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co
najmniej 8 osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.
Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtowne w



podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot
deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i nie gazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikow szkolenia,
Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajacemu zostang
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.
Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i1 podania
positkéw, zgodnie z ramowym planem szkolenia.
Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dostepny przez czas
trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowaé: kawe, zestaw herbat
czarnych 1 owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wode¢ mineralng
gazowang 1 niegazowang, 2 rodzaje sokéw, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche,
francuskie, biszkoptowe, w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia lub
co najmniej 3 rodzaje owocOw (naprzemiennie).
-lub w przypadku szkolenia 2-dniowego:
Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:
- 2 x ¢$niadanie (co najmniej: dania ciepte: parowki, jajecznic,
nalesniki/racuchy,pieczywo(buteczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto
i margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte 2
rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw,
salatki warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, platki sniadaniowe, mleko/jogurt,
kawa, herbata, woda, soki),
- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru: danie migsne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru  ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa
gotowane, deser, woda, soki, kawa , herbata),
- 1 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wylacznos¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co
najmniej 8 osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do
godziny 3:00.
Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2
rodzaje biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, Sledzie, 3 rodzaje mies
pieczonych, patery warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtowne w
podgrzewanych bemarach (jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus
ryz, ziemniaki opiekane, kasza, frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot
deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa, herbata, woda gazowana i nie gazowana,
2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie
uczestnikOw szkolenia,
Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis
kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna
w plasterkach, cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang i niegazowana, 2 rodzaje
sokow, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w iloSci
odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia, 3 rodzaje owocow.



