q NPz o P‘ Zl I NARODOWY INSTYTUT
= | ZDROWIA PUBLICZNEGO
NARODOWY PROGRAM ZDROWIA 0d 1918 1. V'

Znak sprawy: A-AZ-22-1920/18 Zatacznik nr 2 do Ogtoszenia- Opis przedmiotu zamodwienia

Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie ustug konferencyjnych i cateringowych w terminie

5.12.2018r. w godzinach godziny 8:00-22:00 w dogodnej lokalizacji, niedaleko gtéwnego wezta

komunikacyjnego (PKP) w Warszawie.

1) Wymagania odnosnie obiektu w ktorym odbedzie sie konferencja

1. Standard obiektu/hotelu powinien wynosi¢ minimum 4 gwiazdki.

2. Biorgc pod uwage koniecznos$¢ zapewnienia mozliwie najszybszej drogi dotarcia uczestnikom
konferencji ze strony Zamawiajgcego obiekt musi by¢ zlokalizowany na terenie Warszawy w
linii prostej w odlegtosci do 1000 metrow od wezta komunikacyjnego (dworzec kolejowy
obstugujgcy ruch miedzywojewddzki) i w linii prostej do maksymalnie 10 km od gtéwnego
lotniska w Warszawie (Lotnisko Chopina).

3. Obiad oraz catodzienna przerwa kawowa muszg by¢ podawane uczestnikom w Sali
restauracyjnej, innej niz sala konferencyjna, ale w tym samym budynku lub na terenie tego
samego obiektu. Kolacja wydawana bedzie w Sali bankietowej. Positki bedg wydawane w
formie ,bufetu szwedzkiego” oraz uwzglednia¢ wymogi diety wegetarianskiej. Sala
restauracyjna zapewni¢ ma ilo$¢ stolikdw odpowiadajgcych co najmniej liczbie uczestnikéw
konferencji — maksimum 250 osdb.

4. Dla Organizatora konferencji zapewnione ma zosta¢ minimum jedno bezptatne miejsce
parkingowe, dostep do bezprzewodowego Internetu dla jednego laptopa.

5. W obiekcie, musi znajdowac sie hol o powierzchni minimum 40 m. kw., gdzie znajdzie sie
miejsce na recepcje konferencji. Wykonawca zobowigzuje sie do udostepnienia stolika
recepcyjnego na czas trwania wydarzenia.

6. Na czas konferencji, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do oznakowania sal oraz wejscia do
obiektu i holu wtasnymi plakatami i innymi informacjami.

2) Planowana liczba uczestnikéw konferencji:

Planowana liczba uczestnikow — maksimum 250 oséb wraz z osobami z obstugi ze strony

Zamawiajgcego. Powyzsze dane majg charakter orientacyjny, nie stanowig zobowigzania dla

Zamawiajgcego. Informacja o doktadnej liczbie uczestnikow zostanie przez Zamawiajgcego

przekazana nie pdzniej niz 7 dni kalendarzowych przed terminem posiedzenia.

3) Planowana liczba uczestnikéw kolacji/przyjecia koktajlowego:

Planowana liczba uczestnikéw — maksimum 250 oséb wraz z osobami z obstugi ze strony

Zamawiajgcego. Powyzsze dane majg charakter orientacyjny, nie stanowig zobowigzania dla

Zamawiajgcego. Informacja o doktadnej liczbie uczestnikdw zostanie przez Zamawiajgcego

przekazana nie pdzniej niz 7 dni kalendarzowych przed terminem posiedzenia.

4) Ramy czasowe wydarzenia:

Konferencja jednodniowa (planowane godziny od 8:00 do 22:00). Informacja o doktadnych

ramach godzinowych zostanie podana przez Zamawiajgcego nie pdzniej niz 7 dni kalendarzowych

przed datg planowanej konferencji. Ustuga ma zawieraé nastepujace elementy:

- ustuga konferencyjna,

- ustuga cateringowa.

USLUGA KONFERENCYJNA

1. Sala konferencyjna o powierzchni minimum 290 m. kw.
2. Salarestauracyjna o powierzchni minimum 200 m. kw.
3. Sala bankietowa o powierzchni minimum 290 m. kw.

Zadanie finansowane ze srodkéw Narodowego Programu Zdrowia na lata 2016-2020



q NPz o P‘ Zl I NARODOWY INSTYTUT
= | ZDROWIA PUBLICZNEGO
NARODOWY PROGRAM ZDROWIA 0d 1918 1. V'

Znak sprawy: A-AZ-22-1920/18 Zatacznik nr 2 do Ogtoszenia- Opis przedmiotu zamodwienia

4.

10.

11.

12.

W przypadku, gdy sala konferencyjna, restauracyjna i bankietowa posiadajg dostep do

$wiatta dziennego, okna muszg by¢ wyposazone w sprawne zaluzje/rolety. W przypadku, gdy

sale dostepu takiego nie posiadajg, winny zapewnia¢ odpowiednie oswietlenie w zgodzie z

zasadami BHP.

Kazda sala musi by¢ wyposazona w projektor LCD zapewniajgcy dobrg jako$é wyswietlanego

obrazu (minimum 30 cali), ekran, tablice do pisania lub flipchart z zestawem pisakdw,

nagtosnienie z mozliwoscig podpiecia mikrofondw bezprzewodowych (minimum 4 mikrofony

zapewnione przez Wykonawce).

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia noteséw, dtugopiséw oraz podktadek na stoty

w ilosci odpowiedniej dla wszystkich uczestnikéw wydarzenia.

Sala musi by¢ usytuowana w odpowiedniej odlegtosci od ewentualnych Zrédet hatasu: musi

mieé rowniez zapewnione warunki dyskrecji (sale zamykane, bez mozliwosci przechodzenia

przez nig lub przebywania w niej osdb niebiorgcych udziatu w konferencji).

Sposdb ustawienia krzeset na Sali zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym najpdzniej na 1 dzien

przed terminem konferencji.

Ponadto sala musi by¢ wyposazona w:

a) Krzesta z miekkim siedzeniem i oparciem w ilosci dostosowanej co najmniej do liczby
uczestnikéw konferencji,

b) Klimatyzacje z mozliwoscia regulacji temperatury,

c) tatwy dostep do zrdodta pradu (minimum 2 gniazdka lub minimum 2 przedtuzacze).

W trakcie godzin uzytkowania Sali przez Zamawiajgcego Wykonawca musi zapewni¢ obstuge

techniczng sprzetu multimedialnego, Internetu oraz klimatyzacji.

Sala musi by¢ dostepna w dniu poprzedzajgcym konferencje dla Zamawiajgcego ( w

godzinach 10:00 — 16:00), obstugi technicznej ttumaczy, a w dniu konferencji, przygotowana i

dostepna na co najmniej 4 godziny przed jej rozpoczeciem dla pracownikéw Zamawiajgcego.

Bezawaryjnos¢ dziatania wszystkich ww. urzadzed musi zosta¢ zademonstrowana

Zamawiajgcemu w dniu poprzedzajgcym konferencje.

UStUGA CATERINGOWA

1.

2.

3.

Podczas konferencji, Wykonawca zobowigzany jest zapewnié uczestnikom:

a) Catodzienna przerwe kawowg (serwis kawowy).

b) Obiad w formie bufetu.

c) Kolacja/przyjecie koktajlowe.

Wykonawca serwisu kawowego, w czasie przerwy kawowej, obiadu i kolacji (przyjecie

koktajlowe) zapewni¢ musi zastawe ceramiczng, z kompletem sztuécéw metalowych i

serwetek. Wykonawca musi zapewnié¢ obstuge pozwalajgcg na szybkie i sprawne wydanie

positkdw, usuwanie brudnych naczyn w czasie przerwy kawowej, obiadu i kolacji.

W skfad serwisu kawowego, w czasie catodziennej przerwy kawowej wchodzi¢ ma co

najmniej:

a) herbata w saszetkach, min. 3 rodzaje asortymentowe - bez limitu, gorgca woda bez
limitu, dodatek w postaci cytryny, cukier — bez ograniczen ilosciowych,

b) Gorgca kawa czarna (rozpuszczalna i $wiezo parzona z minimum 2 ekspresow
cisnieniowego lub przelewowego/zaparzacza) i kawa bezkofeinowa plus dodatki w
postaci mleko/$mietanka, cukier — bez ograniczen ilosciowych,

c) Soki owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki 100%) — bez ograniczen iloSciowych.

d) Woda mineralna niegazowana i gazowana w butelkach oraz wode smakowg — minimum
3 butelki wody po 500ml na osobe.
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e) Swieze owoce — minimum 3 rodzaje owocéw (winogrona, mandarynki, banany itp.) — 300
g na osobe.
f) Serwis kawowy dostepny ma by¢ w bezposrednim sasiedztwie Sali konferencyjnej ( hol,
Foyer lub sala restauracyjna).
Obiad i kolacja muszg by¢ ciepte, podane w formie tzw. Bufetu szwedzkiego w ilosci
odpowiedniej dla ilosci uczestnikdw konferencji i obejmowaé co najmniej: przystawke, zupe,
danie gtéwne, bufet satatkowy, deser oraz ciepte i zimne napoje, w tym herbata, kawa, soki,
woda jak w ust. 3.
Obiad i kolacja muszg uwzglednia¢ positki zgodnie z dietg wegetarianskg i w tym zakresie
zosta¢ odpowiednio oznaczony przez Wykonawce.
Obiad - Wykonawca musi przedstawi¢ 1 propozycje zupy, minimum 3 rdézne dania gtdéwne
(propozycje menu) - zawierajgce potrawy miesne i jedng opcje wegetarianskg —odpowiednio
oznaczong. Wykonawca winien ponadto zapewni¢ co najmniej 8 rdznych przekasek.
Gramatury na jedng osobe: porcja zupy- 300 ml, porcja miesa 150 g, dodatki (ziemniaki lub
ryz lub makaron, kasze itp.) - 200 g, satatki - satata lodowa 50 g lub warzywa gotowane 150g
lub suréwki 150 g, dania wegetarianskie 350 g, deser — 75 g, przekaski — 150 g na osobe.
Kolacja - Wykonawca musi przedstawi¢ 1 propozycje zupy, minimum 3 rézne dania gtdwne
(propozycje menu) - zawierajgce potrawy miesne i jedng opcje wegetarianskg —odpowiednio
oznaczong. Wykonawca winien ponadto zapewni¢ co najmniej 8 rdinych przekasek.
Gramatury na jedng osobe: porcja zupy- 300 ml, porcja miesa 150 g, dodatki (ziemniaki lub
ryz lub makaron, kasze itp.) - 200 g, satatki - satata lodowa 50 g lub warzywa gotowane 150g
lub suréwki 150 g, dania wegetarianskie 350 g, deser — 75 g, przekaski — 150 g na osobe.
Wszystkie positki przygotowane bedg przy uzyciu produktéw spetniajgcych normy jakosci
produktéw spozywczych, przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i
przygotowania artykutow spozywczych (m. in. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia t.j. Dz.U.2017.149 ze zm.).
Przerwa kawowa, obiad oraz kolacja (przyjecie koktajlowe) beda serwowane zgodnie z
godzinami wskazanymi poprzez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosc
zmiany godzin podawania positkdw w trakcie trwania konferencji. O zmianach na biezgco
bedzie informowat Wykonawce —z minimum 30 minutowym wyprzedzeniem czasowym.
Szczegdly techniczne co do ustawienia bufetu i napojow zostang ustalone w drodze
kontaktéw roboczych pomiedzy Zamawiajagcym a Wykonawcg. Wykonawca zobowigzuje sie
do zapewnienia stotéw pod catering i innych elementéw zwigzanych z obstugg m.in. stoliki
kawowe itp. W ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikow.
Menu zostanie przestane Zamawiajagcemu do zatwierdzenia na co najmniej 7 dni przed
terminem konferencji.
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