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Numer sprawy WO-ZP.2321.15.2016 Zalacznik Nr 1 do Zapytania Ofertowego

ZAPYTANIE OFERTOWE

w postepowaniu, do ktérego nie stosuje sie ustawy Prawo zamowien publicznych
na
ustuge
hotelarskq, restauracyjnq i inne zwigzane z organizacjg oraz przeprowadzeniem Przez
Wojewodzki Urzqd Pracy w Rzeszowie szkolen 7 zakresu podstawowych ustug rynku pracy

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
(SOP2)

Przedmiotem zamoéwienia jest wykonanie ustugi hotelarskiej, restauracyjnej i innych zwigzanych
Z organizacjg oraz przeprowadzeniem szkolen przez Wojewodzki Urzad Pracy w Rzeszowie,
dotyczacych poszerzenia wiedzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu podstawowych ustug rynku
pracy. Zamdwienie dotyczy wylacznie technicznej organizacji szkolen, kadre trenerska zapewnia

Zamawiajacy.

1. Miejsce szkolen (lokalizacja i standard)

1. Szkolenie 1 — sala Centrum Informacji i Planowania Kariery Zawodowej w Rzeszowie, przy ulicy
Langiewicza 15 (miejsce szkolenia zapewnia Zamawiajacy).

2. Szkolenie 2, 3, 4 — w Rzeszowie (w_odleglosci do 5 kilometréw od gléwnego dworca
autobusowego), hotel lub centrum konferencyjno-szkoleniowe o standardzie odpowiadajacym
co najmniej 3 gwiazdkom. W odlegtosci max. 1 km od miejsca szkolenia winien znajdowac si¢
przystanek komunikacji miejskiej (miejsce szkolenia zapewnia Wykonawca).

I1. Zalozenia dotyczace zakresu realizacji uslugi:

Szkolenie 1 — Profilowanie pomocy dla 0sob bezrobotnych

1. Liczba uczestnikow szkolenia: 54 o0soby, tj. 3 grupy szkoleniowe (szkolone w odrebnych
terminach) po 17 uczestnikéw + 1 trener dla kazdej grupy.

2. Czas trwania dla jednej grupy szkoleniowej:

a) 1 dzien szkolenia w formie wyktadow i warsztatow,
b) tacznie 4 godziny zajec¢ dydaktycznych.

3. Terminy zaje¢: 1 grupa — 12 wrzednia 2016 r., 2 grupa — 13 wrzesnia 2016 r., 3 grupa — 14 wrzesnia

2016 r. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminu szkolen. Zmiana terminu zostanie
uzgodniona z Wykonawca.

4. Wykonawca zapewni lunch dwudaniowy (dla 18 osob kazdego dnia szkolenia) w formie
szwedzkiego stotu sktadajacy si¢ z menu na 1 osobeg:

e | danie: zupa tradycyjna — porcja 200ml +/- 25ml,
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IT danie: danie drobiowe, wolowe, wieprzowe lub rybne (porcja migsa lub ryby min. 150g +/- 10g) +
opiekane ziemniaki, frytki lub ryz + 3 rodzaje surowek — taczna waga dania min. 400g +/- 40g.
deser, np. ciasto pieczone (1 porcja/l osobe),
e kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,
e mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i hiegazowana — w butelkach o pojemnosci 0,5I,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Lunch dla uczestnikow w kazdym z trzech dni szkolenia, serwowany w siedzibie Centrum
Informacji i Planowania Kariery Zawodowej w Rzeszowie przy ul. Langiewicza 15, w godzinach
miedzy 13.00 a 15.00. Zamawiajacy wymaga, zeby przedmiot zamoéwienia byt serwowany w formie
szwedzkiego stotu lub na stotach, z zapewnieniem filizanek, talerzy, talerzykow, szklanek, sztu¢cow
(tyzek, widelcow, nozy, tyzeczek), termosdéw z goragcg wodg oraz serwetek jednorazowych. Napoje
i positki nalezy wylozy¢ na stotach w sali, gdzie prowadzone jest szkolenie. Zamawiajgcy nie
dopuszcza mozliwo$ci zastosowania naczyn jednorazowego uzytku przez Wykonawce. Wykonawca
zobowigzany jest dodatkowo we wilasnym zakresie odebra¢ i zagospodarowac odpady spozywcze
(pokonsumpcyjne) powstate w trakcie $wiadczenia ustugi.

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ do przekazania Wykonawcy harmonogramu szkolenia najpdzniej na
5 dni przed terminem jego przeprowadzenia, celem dostosowania godzin przeprowadzenia przerwy
kawowej oraz lunchu.

Szkolenie 2 — Program Szukam pracy

1.

Liczba uczestnikow szkolenia: 24 osoby, tj. 2 grupy szkoleniowe (szkolone w odrebnych
terminach) po 10 uczestnikéw i 2 trenerow.
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy szkoleniowej:

a) 5 dni szkolenia w formie wyktadow i warsztatow,

b) tacznie 8 godzin zaj¢¢ dydaktycznych dziennie.

Terminy zaje¢: 1 grupa — 10-14 pazdziernika 2016 r., 2 grupa — 24-28 pazdziernika 2016 r.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminu szkolen. Zmiana terminu zostanie

uzgodniona z Wykonawca.

Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania dwoch przerw kawowych kazdego dnia
szkolenia, podczas ktorych zapewni dla 12 oséb ciasto pieczone (min. 100g/osobe), susz
cukierniczy (min. 150g/osobe), kawe, herbate (2 rodzaje), cukier, mleko do kawy, cytryne, wode
mineralng butelkowang gazowana i niegazowana (0,331/osobe), 2 rodzaje sokow (250ml/osobg).
Zamawiajacy wymaga, zeby przedmiot zamowienia byt serwowany w formie szwedzkiego stotu lub
na stotach, z zapewnieniem filizanek, talerzykow, szklanek, tyzeczek, termosow z goraca woda oraz
serwetek jednorazowych. Napoje i positki nalezy wytozy¢ na stotach w sali, gdzie prowadzone jest
szkolenie. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci zastosowania naczyn jednorazowego uzytku
przez Wykonawce.

Wykonawca zapewni lunch dwudaniowy (dla 12 oséb kazdego dnia szkolenia) w restauracji
hotelowej z obstugg kelnerska, sktadajacy si¢ z menu na 1 osobg:

| danie: zupa tradycyjna — porcja 200ml +/- 25ml,

II danie: danie drobiowe, wotowe, wieprzowe lub rybne (porcja migsa lub ryby min. 150g +/- 10g) +
opiekane ziemniaki, frytki lub ryz + 3 rodzaje surowek — taczna waga dania min. 400g +/- 40g.
deser, np. ciasto lub lody (1 porcja/l osobg),
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e kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,

e mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i hiegazowana — podawana w dzbankach,
100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Menu kazdego dnia szkolenia powinno by¢ zréznicowane.

6.

Wykonawca zapewni kolacje w formie szwedzkiego stotu w 1, 2, 3 i 4 dzien szkolenia dla 4 0sob
z 1. grupy szkoleniowej i 4 0s6b z 2. grupy szkoleniowej. W sktad kolacji powinny wchodzi¢:

zakaski cieple: zupa-krem (2 rodzaje, 200ml +/- 25ml/1osobg), 2 rodzaje migs grillowanych — do
wyboru, np. kietbaski, wieprzowina, wotowina, drdb, ryby (2 porcje/l osobe) + dodatki: ziemniaki
opiekane i ryz, warzywa gotowane na parze,

zakaski zimne (min. 2 rodzaje, min. 100g/losob¢) — do wyboru, np. satatka grecka, salatka
z pomidorow 1 mozzarelli z oliwa i bazylia, satatka z kurczakiem i warzywami lub satatka
jarzynowa,

co najmniej 2 rodzaje seréw zottych (tacznie min. 100g),

€0 najmniej 2 rodzaje pieczywa — w tym biate i ciemne (gcznie min. 200g),

kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,

mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i niegazowana — podawana w dzbankach,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Na kolacje powinny by¢ podane inne dania niz podane podczas $Sniadania 1 obiadu danego dnia.

Wykonawca zapewni noclegi w pokojach jednoosobowych (w 1, 2, 3 i 4 dzien szkolenia), ze
$niadaniem w standardzie hotelu dla:

4 0s6b z 1. grupy szkoleniowej,

4 0s0b z 2. grupy szkoleniowe;j.

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ do przekazania Wykonawcy harmonogramu szkolenia najpdzniej na
5 dni przed terminem jego przeprowadzenia, celem dostosowania godzin przeprowadzenia przerw
kawowych oraz positkow.

Szkolenie 3 — Stosowanie Kwestionariusza Zainteresowan Zawodowych (KZ7)

1.

Liczba uczestnikow szkolenia: 32 osoby, tj. 2 grupy szkoleniowe (szkolone w odrebnych
terminach) po 14 uczestnik6éw i 2 trenerow.

Czas trwania szkolenia dla jednej grupy szkoleniowej:
a) 3dni szkolenia w formie wyktadow i1 warsztatow,

b) tacznie 9 godzin zaj¢¢ dydaktycznych dziennie.

Terminy zaje¢: 1 grupa — 8-10 listopada 2016 r., 2 grupa — 16-18 listopada 2016 r. Zamawiajacy
zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminu szkolenia. Zmiana terminu zostanie uzgodniona
z Wykonawca.

Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania dwoch przerw kawowych kazdego dnia
szkolenia, podczas ktorych zapewni dla 16 osob ciasto pieczone (min. 100g/osobe), susz
cukierniczy (min. 150g/osobe), kawe, herbate (2 rodzaje), cukier, mleko do kawy, cytryne, wode
mineralng butelkowang gazowang i niegazowana (0,331/osobe), 2 rodzaje sokow (250ml/osobg).
Zamawiajacy wymaga, zeby przedmiot zamowienia byt serwowany w formie szwedzkiego stotu lub
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na stotach, z zapewnieniem filizanek, talerzykow, szklanek, tyzeczek, termosoéw z goraca wodg oraz
serwetek jednorazowych. Napoje i positki nalezy wytozy¢ na stotach w sali, gdzie prowadzone jest
szkolenie. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwo$ci zastosowania naczyn jednorazowego uzytku
przez Wykonawce.

Wykonawca zapewni lunch dwudaniowy (dla 16 oséb kazdego dnia szkolenia) w restauracji
hotelowej z obstuga kelnerska, sktadajacy si¢ z menu na 1 osobg:

| danie: zupa tradycyjna — porcja 200ml +/- 25ml,

II danie: danie drobiowe, wotowe, wieprzowe lub rybne (porcja migsa lub ryby min. 150g +/- 10g) +
opiekane ziemniaki, frytki Iub ryz + 3 rodzaje surowek — taczna waga dania min. 400g +/- 40g.
deser, np. ciasto lub lody (1 porcja/l osobg),
e kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,
e mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i niegazowana — podawana w dzbankach,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Menu kazdego dnia szkolenia powinno by¢ zroznicowane.

Wykonawca zapewni kolacje w formie szwedzkiego stotu w 1 i 2 dzien szkolenia dla 9 o0sob
z 1. grupy szkoleniowej i 10 oséb z 2. grupy szkoleniowej. W sktad kolacji powinny wchodzi¢:
zakaski ciepte: zupa-krem (2 rodzaje, 200ml +/- 25ml/1osobg), 2 rodzaje migs grillowanych — do
wyboru, np. kietbaski, wieprzowina, wotowina, dréb, ryby (2porcje/losobe) + dodatki: ziemniaki
opiekane i ryz, warzywa gotowane na parze,

zakaski zimne (min. 2 rodzaje, min. 100g/losob¢) — do wyboru, np. satatka grecka, satatka
z pomidorow i mozzarelli z oliwag i bazyliag, satatka z kurczakiem i warzywami lub satatka
jarzynowa,

co najmniej 2 rodzaje seréw zottych (tacznie min. 100g),

co najmniej 2 rodzaje pieczywa — w tym biate i ciemne (facznie min. 200g),

kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,

mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i niegazowana — podawana w dzbankach,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Na kolacje powinny by¢ podane inne dania niz podane podczas $niadania i obiadu danego dnia.

Wykonawca zapewni noclegi w pokojach jednoosobowych (w 1 i 2 dzien szkolenia), ze §niadaniem
w standardzie hotelu dla:

9 0s6b z 1. grupy szkoleniowej,

10 0s6b z 2. grupy szkoleniowe;.

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ do przekazania Wykonawcy harmonogramu szkolenia najpdézniej na
5 dni przed terminem jego przeprowadzenia, celem dostosowania godzin przeprowadzenia przerw
kawowych oraz positkow.

Szkolenie 4 — Narzedzie do Badania Kompetencji

1.

Liczba uczestnikoéw szkolenia: 40 oséb, tj. 2 grupy szkoleniowe po 18 uczestnikéw + 2 treneréw
dla kazdej grupy.
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Czas trwania szkolenia dla jednej grupy szkoleniowej:

a) 3 dni szkolenia w formie wyktadow i warsztatow,
b) tacznie 7 godzin zaj¢¢ dydaktycznych dziennie.

Terminy zaje¢: 1. grupa — 23-25 listopada 2016 r., 2. grupa — 30 listopada - 2 grudnia 2016 r.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminu szkolenia. Zmiana terminu zostanie
uzgodniona z Wykonawca.

Wykonawca bedzie zobowigzany do zorganizowania dwoch przerw kawowych kazdego dnia
szkolenia, podczas ktorej zapewni dla 20 osob dla kazdej grupy: ciasto pieczone (min. 100g/osobg),
susz cukierniczy (min. 150g/osobg), kawe, herbate (2 rodzaje), cukier, mleko do kawy, cytryng,
wode mineralng butelkowana gazowana 1 niegazowang (0,33l/osobe), 2 rodzaje sokow
(250ml/osobe). Zamawiajacy wymaga, zeby przedmiot zamdéwienia byt serwowany w formie
szwedzkiego stolu lub na stotach, zzapewnieniem filizanek, talerzykow, szklanek, tyzeczek,
termosow z goraca woda oraz serwetek jednorazowych. Napoje i positki nalezy wytozy¢ na stotach
w sali, gdzie prowadzone jest szkolenie. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci zastosowania
naczyn jednorazowego uzytku przez Wykonawce.

Wykonawca zapewni lunch dwudaniowy (dla 20 oséb w kazdej grupie) w restauracji hotelowej
z obstuga kelnerska sktadajacy si¢ z menu na 1 osobg:

| danie: zupa tradycyjna — porcja 200ml +/- 25ml,

IT danie: danie drobiowe, wolowe, wieprzowe lub rybne (porcja migsa lub ryby min. 150g +/- 10g) +
opiekane ziemniaki, frytki lub ryz + 3 rodzaje surowek — taczna waga dania min. 400g +/- 40g.
deser, np. ciasto lub lody (1 porcja/l osobg),
¢ kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,
e mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i niegazowana — podawana w dzbankach,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Menu kazdego dnia szkolenia powinno by¢ zréznicowane.

Wykonawca zapewni kolacje w formie szwedzkiego stotu w 1 i 2 dzien szkolenia (dla 8 osob
w 1. grupie i 11 os6b w 2.grupie). W sktad kolacji powinny wchodzic:

zakaski cieple: zupa-krem (2 rodzaje, 200ml +/- 25ml/1osobg), 2 rodzaje migs grillowanych — do
wyboru, np. kietbaski, wieprzowina, wotowina, dréb, ryby (2porcje/losobg) + dodatki: ziemniaki
opiekane i ryz, warzywa gotowane na parze,

zakgski zimne (min. 2 rodzaje, min. 100g/losobe) — do wyboru, np. satatka grecka, saltatka
z pomidorow 1 mozzarelli z oliwa i bazylia, satatka z kurczakiem i warzywami lub satatka
jarzynowa,

co najmniej 2 rodzaje serow zoltych (facznie min. 100g),

co najmniej 2 rodzaje pieczywa — w tym biate i ciemne (facznie min. 200g),

kawa, herbata czarna, owocowa, zielona — do wyboru,

mleko do kawy, cukier, cytryna,

woda mineralna gazowana i hiegazowana — podawana w dzbankach,

100% sok owocowy (2 rodzaje) lub kompot — podawane w dzbankach.

Na kolacje powinny by¢ podane inne dania niz podane podczas $niadania i obiadu danego dnia.

7.

Wykonawca zapewni noclegi w pokojach jednoosobowych (w 1 i 2 dzien szkolenia), ze $niadaniem
w standardzie hotelu dla:
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8 0sob z 1. grupy szkoleniowej,
11 oséb z 2. grupy szkoleniowe;j.

Zamawiajacy zobowiazuje si¢ do przekazania Wykonawcy harmonogramu szkolenia najp6zniej na
5 dni przed terminem jego przeprowadzenia, celem dostosowania godzin przeprowadzenia przerw
kawowych oraz positkow.

111. Pozostale zalozenia dotyczace przeprowadzenia szkolen

1. Materialy szkoleniowe:

2.

3.

1) Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi szkolen materiaty szkoleniowe: dtugopis, notatnik
Ab5, tekturowa teczka konferencyjna. Lacznie 157 zestawow przekazywanych zgodnie z liczba
uczestnikow na poszczegolne szkolenia/grupy szkoleniowe.

2) Dodatkowo Wykonawca jest zobowigzany przygotowac do uzytku na Szkolenie 2 (jednokrotnie,
zapotrzebowanie podane na obie grupy szkoleniowe): 12 ryz papieru A4, 6 sztuk nozyczek do
uzycia, 6 sztuk kleju, 6 opakowan kolorowych pisakoéw, 8 opakowan markerow, 4 sztuki tasmy
mocujacej, 6 sztuk tasmy samoprzylepnej, 40 kopert, 8 bloczkéw karteczek samoprzylepnych,
80 sztuk grubszego papieru do druku (kartoniki), sznurek, 2 zestawy gry domino, 1 sztuke metra
krawieckiego, 3 opakowania szpilek, 30 sztuk agrafek, 5 sztuk planu duzego miasta (np.
Wroctaw lub Warszawa, wszystkie jednakowe), 5 opakowan zakladek indeksujacych,
4 opakowania szpilek choragiewek, 10 dkg fasoli, 10 dkg grochu, dwa woreczki ptocienne, 10
sztuk kolorowych czasopism (niekoniecznie aktualnych).

3) 200 sztuk papieru twardego o gramaturze 180g/m? w formacie A4 w kolorze biatym lub ecru.

4) 15 sztuk dziennikéw zajeé dodatkowych i kursow w migkkiej oprawie.

Ustuga noclegowa:

1) Miejsca noclegowe musza spetniac nastepujace kryteria:
a) nocleg powinien zostaé zapewniony na terenie obiektu, w ktorym bedzie zorganizowane
szkolenie.
b) miejsce noclegu ma by¢ zapewnione w pokojach 1-osobowych z pelnym weztem sanitarnym.

Ustuga wynajmu sali szkoleniowe] wraz z wyposazeniem:

1) Zapewnienie sal szkoleniowych mieszczacych odpowiednia liczbe uczestnikow dla
poszczegblnych grup, ktore znajduja si¢ w hotelu lub centrum konferencyjno-szkoleniowym
0 standardzie odpowiadajacym co najmniej 3 gwiazdkom wedtug ponizszych zatozen:

a) obiekt nie moze by¢ w trakcie prac remontowych,

b) sala szkoleniowa musi by¢ wyposazona w odpowiedni sprzet, niezbedny do realizacji
przedmiotu zaméwienia, przy czym zajecia muszg odbywaé si¢ W pomieszczeniu, gdzie
zapewnione sg wlasciwe warunki BHP i ppoz. oraz zaplecze socjalne, w tym dostep do WC
zaopatrzonego w $rodki higieniczne,

) sala szkoleniowa powinna by¢ dostepna na wytgcznos¢ Zamawiajgcego przez wszystkie dni
trwania szkolen zgodnie z przedstawionymi harmonogramami — obok wskazanej sali nie
powinno rownoczesnie odbywaé si¢ inne grupowe wydarzenie, tak zeby zapewni¢ komfort
pracy dla uczestnikoéw szkolenia,

d) sala powinna posiada¢ okna, by¢ przestronna, odpowiednio o$wietlona, wentylowana
i klimatyzowana, wyposazona c¢O nhajmniej w tablice suchos$cieralng i 2 tablice flipchart
z papierem i kolorowymi pisakami, system naglosnieniowy, rzutnik i ekran do prezentacji
multimedialnych, Wi-fi,

e) sala szkoleniowa oraz miejsce, gdzie beda swiadczone ustugi restauracyjne i noclegowe majg
si¢ znajdowa¢ w tym samym budynku lub budynkach potaczonych tacznikami tak, Zeby
uczestnicy bez koniecznosci wychodzenia poza budynek mogli skorzysta¢ ze wszystkich ushug
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wymienionych w zatozeniach, w odniesieniu do szkolen, wobec ktorych zachodzi konieczno$é
zapewnienia sali komputerowej — dopuszcza sie¢ mozliwos¢ jej rezerwaciji do 200 m w okolicy
miejsca, gdzie beda swiadczone ustugi noclegowe i restauracyjne,

f) miejsca dla uczestnikow szkolenia powinny by¢ wyposazone w stoty, ustawione w ksztalcie
litery U lub inny, umozliwiajacy swobodny widok i udziat w szkoleniu dodatkowo wymagany
jest stolik i krzesta dla 2 trenerow,

g) dla szkolenia 3 (Stosowanie Kwestionariusza Zainteresowan Zawodowych) i szkolenia
4 (Narzedzie do Badania Kompetencji) sala powinna by¢ wyposazona w 18 komputeréw
z asysta informatyka i z dostepem do Internetu skonfigurowanym dla wszystkich uczestnikow

szkolenia + 1 komputer dla dwoch osob prowadzacych szkolenie — szczegdlnie istotnym jest
zapewnienie sprawnosci sprzetu komputerowego i dostepu do Internetu, ktore sag warunkiem
koniecznym przeprowadzenia szkolenia,

h) Wykonawca zapewni jedna drukark¢ monochromatyczng na kazde szkolenie kazdej z grup
oraz materiaty eksploatacyjne i papier zapewniajacy wykonanie wydruku nie mniej niz 100
kartek w formacie A4,

i) mozliwo$¢ z nieodptatnego skorzystania z parkingu dla ok. 10 uczestnikow szkolenia,

J) mozliwo$¢ nieodptatnego skorzystania z szatni,

4. Usluga restauracyjna:

1)

2)

3)
4)

5)

Zapewnienie ustugi i obstugi restauracyjnej dla wszystkich uczestnikow szkolenia, zgodnie
Z zalozeniami.

Jezeli wsrod uczestnikow szkolenia bedg osoby preferujace kuchni¢ wegetarianska — nalezy
uwzgledni¢ dla tych 0sob positki wegetarianskie.

Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania jednorazowych: naczyn, sztu¢cow, obrusow.

Zamawiajacy zastrzega sobie, aby $niadania, obiady i kolacje ( jesli grupa na dany positek bedzie
liczyta wigcej niz 15 osdb) zostaly podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wylacznie dla
uczestnikow danego szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraznie wyodrebnionym dla nich
obszarem. Wykonawca ustugi powinien zapewni¢ obstuge kelnerska, rozstawienie i biezacg
wymiane naczyn, dbatos¢ 0 estetyke miejsca podawania wyzywienia,
a takze usuwanie i utylizacje odpadow i $mieci.

W wycenie nalezy uwzgledni¢ koszty wynajecia sali szkoleniowej (w tym sali wyposazonej
w stanowiska komputerowe), materiatdéw szkoleniowych, ustugg restauracyjna.
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Wojewoédzkiego Urzedu Pracy
Tomasz Czop
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