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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustugi zakwaterowania i wyzywienia dla
uczestnikow szkolenia prowadzonego w ramach projektu pn. ,Pilotazowe kompleksy
penitencjarne”, z Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014—2021 — nr sprawy 3/NMF/zp/24.

Uczestnikami szkolenia bedg funkcjonariusze z 4 pilotazowych komplekséw penitencjarnych oraz
kuratorzy sgdowi. W ramach ustugi wykonawca zapewni miejsca noclegowe, wyzywienie,
pomieszczenia do przeprowadzenia szkolenia w okreslonym przez Zamawiajgcego standardzie,
miejsce do wypoczynku i rekreacji oraz miejsca parkingowe.

Kod CPV

55.10.00.00 — 1 ustugi hotelarskie

55.10.00.00 — 4 hotelarskie ustugi noclegowe

55.30.00.00 — 3 ustugi restauracyjne i dotyczgce podawania positkow

. Liczba uczestnikéw szkolenia

Ustuga bedzie realizowana jako jedno szkolenie dla grupy 60 uczestnikow w tym wyktadowcow i
organizatorow.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia liczby uczestnikéw szkolenia o0 max 14
osOb, co spowoduje odpowiednie zmniejszenie liczby noclegow, positkdw, miejsc
parkingowych itd.

II. Termin wykonania zaméwienia:

Szkolenie bedzie trwato 3 dni. Rozpocznie sie w poniedziatek kolacjg, a zakonczy w srode (2 doby
hotelowe). Szkolenia w salach szkoleniowych bedg sie odbywa¢ od wtorku (8 godzin) do srody (6
godzin).

22.04.2024 r. 24.04.2024 r.

Miejsce realizacji: na terenie catego kraju.

Ill. Zakres i standardy zakwaterowania:

1. Wykonawca zapewni realizacje ustugi w hotelu posiadajgcym przyznang kategorie co
najmniej trzygwiazdkowg zgodnie z kategoryzacjg obiektow hotelarskich uzyskang zgodnie
z wymaganiami ustawy z 29 sierpnia z 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotow
wycieczek i przewodnikdw turystycznych (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 2211) oraz rozporzgdzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i
innych obiektow, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r. poz. 2166).
2. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia miejsc noclegowych dla uczestnikéw
szkolenia, tj.:
a) pokoje 2-osobowe z tazienkami dla maksymalnie 46 o0sob (uczestnicy
szkolenia),
b) pokoje 1-osobowe z fazienkami dla maksymalnie 14 osdb (wykfadowcy i
organizatorzy).
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Pokoje powinny znajdowac¢ sie w tym samym hotelu, w ktérym odbywa sie szkolenie.
Zamawiajgcy wymaga zakwaterowania w pokoju 2-osobowym o0sob tej samej ptci.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zakwaterowania wyktadowcow w pokojach 2osobowych
lub wiekszych do pojedynczego wykorzystania.

Przy wyliczeniu liczby doéb w pokojach 1-osobowych Zamawiajgcy przyjgt wartosc
maksymalng. Liczba noclegdw w ww. pokojach bedzie zalezata od zatwierdzonego planu
zaje¢ dla szkolenia. Wykonawca powinien uwzgledni¢, ze wyktadowca podczas jednego
szkolenia moze korzysta¢ z pokoju hotelowego mniej niz 2 doby.

Ostateczng liczbe uczestnikéw szkolenia z podziatem na pokoje dwuosobowe i
jednoosobowe Zamawiajgcy wskaze na 7 dni przed rozpoczeciem szkolenia.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia bezptatnego parkingu w tym min. 1 dla osoby
z niepetnosprawnoscig oraz bezptatnego dostepu do bezprzewodowego Internetu dla oséb
korzystajacych z zakwaterowania.

Zamawiajgcy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw wygenerowanych przez
uczestnikow szkolenia w trakcie catego pobytu w obiekcie hotelarskim (np. koszty potgczen
telefonicznych, obstugi hotelowej, za korzystanie z ptatnego barku itp.).

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzgdzone przez korzystajgcych z

zakwaterowania.

Doba hotelowa musi rozpoczyna¢ sie¢ nie pdzniej niz o godzinie 14.00 i konczy¢ nie

wczesniej niz o godzinie 15.00 w dniu wyjazdu gosci.

Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ nieodptatnego pozostawienia bagazu oséb

korzystajacych z zakwaterowania pod nadzorem przed godzing 14.00 w dniu zameldowania,

jak rowniez po godzinie 15.00 w dniu wyjazdu.

Jezeli hotel sktada sie z czesci zmodernizowanej (po remoncie) lub nowej oraz czesci

niezmodernizowanej, Wykonawca w pierwszej kolejnosci zapewni nocleg w czesci

zmodernizowanej lub nowej.

Przejscie z pokoi hotelowych do sali szkoleniowej nie powinno wymaga¢ od uczestnikow

wyjScia na zewngtrz budynku. W pomieszczeniach powinna by¢ mozliwosé

dostosowania/regulowania temperatury do potrzeb uczestnikéw szkolenia.

Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia klimatyzowanej i odpowiednio oswietlonej sali

szkoleniowej / konferencyjnej dla 50 oséb z odpowiednig iloscig miejsc do siedzenia.

Powierzchnia sali powinna zapewni¢ swobodne miejsca do siedzenia i pisania oraz 3

mniejszych sal- moggcych pomiescic ok 15 os6b. Dodatkowe sale powinny by¢ wyposazone

we flipchart.

Sala szkoleniowa gtéwna musi by¢ wyposazona w niezbedny do przeprowadzenia szkolenia

sprzet techniczny, miedzy innymi w:

a) system wentylacyjny oraz klimatyzacje, oswietlenie oraz dostep do gniazd
elektrycznych;

b) nagto$nienie wraz z mikrofonem;

c) laptop z oprogramowaniem umozliwiajgcym przeprowadzenie prezentacji w réznych,
powszechnie uzywanych formatach, wraz z pilotem do prezentacji (umozliwiajgcym
przerzucanie slajdéw w czasie prezentacji), oraz wskaznikiem do prezentacji;

d) ekran projekcyjny o rozmiarze dostosowanym do wielkosci sali (tak by niezaleznie od
miejsca siedzenia uczestnik moégt swobodnie korzystaé z materiatdw prezentowanych
na ekranie);

e) rzutnik multimedialny o odpowiedniej jasnosci wraz z pilotem do rzutnika
multimedialnego;

f) bezptatny bezprzewodowy i przewodowy dostep do Internetu na sali.
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g) musi by¢ dostosowana do potrzeb os6b z niepetnosprawnoscia.

Wykonawca zapewni:

a) na sali szkoleniowej mozliwo$¢ zamieszczenia przed salg: logo i informacji o
finansowaniu wydarzenia w zwigzku z realizacjg projektu Pilotazowe kompleksy
penitencjarne”, finansowanego z Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021"
zgodnie z wymogami dotyczgcymi informacji i promocji w ramach Norweskiego
Mechanizmu Finansowego podczas szkolen ;

b) wyposazenie sali szkoleniowej w tablice typu flipchart wraz z blokiem kartek oraz
pisakami;

c) wyposazenie sali szkoleniowej w stoty i krzesta dla kazdego z uczestnikdéw szkolenia
(dopuszcza sie krzesta z pulpitami);

d) zapewnienie sali szkoleniowej wytgcznie na potrzeby uczestnikow szkolenia;

e) obstuge techniczng sali szkoleniowej (personel) w zakresie wymaganym do sprawnego
i bezawaryjnego dziatania znajdujgcego sie w niej sprzetu, dostepng dla uczestnikéw
szkolenia co najmniej 30 minut przed rozpoczeciem szkolenia i w trakcie szkolenia, az
do ich zakonczenia w danym dniu;

f) usytuowanie sali w sposéb umozliwiajgcy przeprowadzenie szkoleniu bez zaktécen ze
strony innych oséb, nie biorgcych udzialu w szkoleniu, a takze bez zakidcen
spowodowanych czynnikami zewnetrznymi (hatas).

Wykonawca zapewni réwniez oznakowanie obiektu i pomieszczen, w ktérych odbywacé sie

bedzie szkolenie, aby umozliwi¢ uczestnikom sprawne poruszanie si¢ po nim.

Obiekt dostosowany do potrzeb os6b z dysfunkcjami narzgadu ruchu powodujgcymi

koniecznos¢ korzystania z woézka lub innych urzgdzen wspomagajgcych ruch jak np. kule, w

szczegolnosci obiekt posiada dostepne windy oraz podjazdy do budynku umozliwiajgce

korzystanie przez osoby z niepetnosprawnoscig bez koniecznosci pomocy osoby trzeciej,
korytarze umozliwiajgce poruszanie sie oséb na wézkach.

Wykonawca zapewni pomoc techniczng i zobowigze sie do usuniecia wszelkich uszkodzen

udostepnionego wyposazenia sali, awarii oraz usterek maksymalnie w ciggu 30 minut od

zgtoszenia, zas w przypadku niemoznosci ich usuniecia, zapewni wyposazenie zastepcze.

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za montaz i demontaz wyposazenia.

IV. Zakres i standardy wyzywienia: $niadania, obiady, kolacje

1.

Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia wyzywienie w formie $niadania, obiadu i kolacji
oraz serwisu kawowego zgodnie z przekazanym przez Zamawiajgcego harmonogramem.
Godziny serwowania positkéw, serwisu kawowego zostang okreslone w trybie roboczym
miedzy Wykonawcg i Zamawiajgcym. Wykonawca bedzie zobligowany do ich
przestrzegania. Zamawiajgcy niezwtocznie poinformuje o zmianach w tym zakresie.
Wyzywienie bedzie miato miejsce w tym samym obiekcie, co szkolenie i zakwaterowanie.
Positki muszg by¢ przygotowane na miejscu z produktéw swiezych i wysokiej jakosci. Positki
(Sniadanie, obiad, kolacja) bedg wydawane w czesci wydzielonej dla uczestnikéw szkolenia.
Wykonawca dostosuje godziny wydawania positkdw do czasu zaje¢ uczestnikow szkolenia.
Positki winny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Wykonawca przy oferowaniu positkow uwzglednia¢ bedzie stosowanie swiezych produktéw
dostepnych na rynku.

Jadlospis proponowany przez Wykonawce musi uwzglednia¢ produkty ze wszystkich grup:
produkty zbozowe, warzywa i owoce, mleko i jego przetwory, produkty dostarczajgce

petnowartosciowego biatka.
Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021,
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5.

Wykonawca bedzie ponosit wszelkg odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wtasciwego poziomu
zywienia oraz zgodnosci sktadu warto$ciowego i jakosciowego positkéw wynikajgcych z
aktualnych zalecen Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego PZH-PIB.

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkéw z potproduktéw. Positki

powinny byé przygotowywane z surowcow swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem

reziméw dietetycznych i sanitarnych.

Standardy podawania positkow:

a) positki spozywane przez uczestnikéw przy stotach;

b) stoty nakryte obrusami;

c) restauracyjna zastawa stotowa, sztuéce stalowe, serwetki na stotach;

d) podanie cieptych positkdw i cieptych napojéow w taki sposoéb, aby przez czas trwania
ustugi utrzymywana byta ich stata odpowiednio wysoka temperatura;

e) utrzymanie porzadku w miejscu podawania positkow, w tym sprzatanie.

9. Wykonawca zapewni porzadek, czystos¢ i estetyke podania positkéw. Potrawy podawane
bedg w zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw i napojow oraz z uzyciem sprzetow
gwarantujgcych podawanie positkdw z utrzymaniem wiasciwej temperatury i standardu.

10. Sniadanie.

11.

12.

Typ $niadania: kontynentalne w formie rozszerzonej, w formie szwedzkiego stotu: {j.:

a) napoje: kawa (min. 200 ml/os.), herbata rézne smaki (min. 200 ml/os.), soki
owocowe/(min. 200 ml/os.), woda mineralna butelkowana (min. 500 ml/os.) Smietanka,
cukier, cytryna,

b) rézne rodzaje pieczywa: butki, rogale, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty (fgcznie min.
250 gl/os.),

c) przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.(min. 150 g/os.),

d) wedlina (min. 100 g/os.), twarozek, sery (min. 100 g/os.), jajek, satatki lub swieze
warzywa,

e) danie gorgce np. paroéwki, bekon, jajecznica, omlet, zupy mleczne,

f) dodatki: pasty do pieczywa, dzem, midd naturalny, $wieze owoce.

Obiad

Wykonawca zapewni obiad skfadajgcy sie z dwdch dan. Wykonawca kazdego dnia zapewni

inny zestaw obiadowy. Obiad bedzie sktadat sie z:

a) 2 rodzajow zup do wyboru, zupa o gramaturze nie mniejszej niz 200 g na osobe,

b) 3 drugich dan do wyboru, w tym 2 miesnych i 1 wegetarianskiego, tgcznie co najmniej
150 g na osobe,

c) porcji ziemniakéw lub frytek / makaronu / ryzu / kaszy — co najmniej 200 g na osobe,

d) 3rodzajéw suréwek, w tym z warzyw gotowanych na parze, co najmniej 150 g na osobe,

e) wody mineralnej: gazowanej i niegazowanej w butelkach, 2 rodzajéw sokéw owocowych,

f) deseru (w tym ciasta i owocow krojonych).

Kolacja

Wykonawca zapewni kolacje w formie szwedzkiego stotu:

a) satatka (min.150 g/os.) — dwa rodzaje (np. z tososiem, z tunczykiem, z kurczakiem, z
fetg, z brokutami, itp.),

b) ciepte danie miesne i wegetarianskie (np. gulasz, lasagne, leczo, zapiekanki
makaronowe, ziemniaczane), min. 350 g/osobe,

c) pieczywo jasne i ciemne (tgcznie min. 300 g/os.),

d) napoje zimne (soki owocowe niegazowane) w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe, woda
mineralna gazowana i niegazowana w butelkach(min. 500 ml/os.),

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021,
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e) kawa (min. 200 ml/os.), herbata ré6zne smaki (min, 200 ml/os.), $mietanka, cukier,
cytryna.

13. Serwis kawowy.
Wykonawca zapewni serwis kawowy w godzinach szkolenia dla uczestnikéw w dniach od
wtorku do s$rody, co najmniej 30 minut przed rozpoczeciem, ktéry bedzie na biezgco
uzupetniany. Serwis kawowy bedzie zorganizowany na wydzielonej powierzchni znajdujgcej
sie w poblizu sali szkoleniowej.
W ramach serwisu kawowego Wykonawca zapewni:
a) kawa z ekspresu — bez limitu,
b) herbata (czarna, owocowa, zielona, typu earl grey), mleko, cukier, cytryny — bez limitu;
c) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o poj. 500 ml - bez limitu,
d) soki owocowe (np. jabtko, pomarancza), 100% soku owocowego, 0,25 | na osobeg;
e) kruche ciastka (co najmniej 100 g/os);
f) ciasta — rézne rodzaje (co najmniej 100 g/os);
g) owoce — rozne rodzaje (co najmniej 100 g/os);

14. Wykonawca uzgodni z Zamawiajgcym menu nie pozniej niz na 5 dni przed rozpoczeciem
szkolenia.

15. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci
swiadczonych ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz Zamawiajgcego.
16. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzgdzone przez korzystajgcych z
positkow.
V. Zaplecze rekreacyjno-sportowe.
Wykonawca zapewni zaplecze rekreacyjno-sportowe w trakcie pobytu uczestnikéw szkolenia w
miejscu zakwaterowania poprzez udostepnienie dla nich bez dodatkowych kosztéw:

a) obowigzkowo co najmniej: sitowni (sali fitness) lub basenu krytego lub boiska
wielofunkcyjnego;

b) dodatkowo (punktowane w ramach kryterium): strefy spa lub kregielni, lub sauny, lub stotu
do billarda, lub stotu do tenisa stotowego.

VI. Ogoélne warunki

Po kazdym zrealizowanym szkoleniu dla danej grupy na podstawie zatwierdzonego bez uwag przez
Zamawiajgcego protokotu odbioru czesciowego Wykonawca wystawi fakture cze$ciowa.

VIl. Zestawienie iloSciowe

Ponizsze tabele zawierajg dane sktadajgce sie na wielkosci wskazane w formularzu cenowym.
(uczestnicy szkolenia)

liczba ilos¢ ogétem

jednostek na 1 zjazd
Nocleg (pokoj 47 2 doby hotelowe 94
20sobowy)
Sniadanie 46 2 positki/ 92
Obiad 46 2 positki 92
Kolacja 46 2 positki 92
Serwis kawowy 46 2 serwisy 92

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021,
w ramach Projektu pn. "Pilotazowe kompleksy penitencjarne”



o

Norway
grants
Wynajgcie  sali R a ,
szkoleniowej
pyaece 3 2 dni 6
mniejszych sal
(wyktadowcy)
liczba ilos¢ w
jednostek ramach
szkolenia
Nocleg (pokdj 14 0s6b 2 doby ’8
Losobwy) hotelowe
Sniadanie 14 oséb 2 positki 28
Obiad 14 0séb 2 positki 28
Kolacja 14 0séb 2 positki ’8
Serwis kawowy 14 0séb 2 serwisy 28
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