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Projekt nr NMF/PA20/031 pn. „Poszukiwania osób ukrywających się przed wymiarem sprawiedliwości” 
jest finansowany z Programu „Sprawy wewnętrzne” realizowanego w ramach Funduszy Norweskich na lata 2014-2021. Program pozostaje w dyspozycji Ministra Spraw Wewnętrznych i Administracji

Załącznik nr 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem umowy jest  świadczenie usług hotelarskich, restauracyjnych i dotyczących podawania posiłków podczas szkolenia realizowanego w ramach projektu pn. „„Poszukiwania osób ukrywających się przed wymiarem sprawiedliwości”, który jest finansowany z Programu „Sprawy wewnętrzne” realizowanego w ramach Funduszy Norweskich na lata 2014-2021, 
w 2 terminach: 12-14 kwietnia oraz 26-28 kwietnia 2023 r (tj. 2 noclegi) 
dla dwóch grup po 50 osób. 
W skład pakietu wchodzi usługa gastronomiczna, usługa hotelowa i wynajem sali szkoleniowej.
55100000-1 
- Usługi hotelarskie

55120000-7 
- Usługi hotelarskie w zakresie spotkań i konferencji

55300000-3 
- Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
Informacje o przedmiocie zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest usługa hotelowo – gastronomiczna z zapewnieniem sali szkoleniowej na potrzeby szkoleń dla 2 grup 50 – osobowych w ramach projektu Poszukiwania osób ukrywających się przed wymiarem sprawiedliwości” dofinansowanego ze środków  Programu „Sprawy wewnętrzne” realizowanego w ramach Funduszy Norweskich na lata 2014-2021.
2. Organizatorem jest Komenda Wojewódzka Policji w Łodzi i wszelkie ustalenia związane z realizacją zamówienia winny być konsultowane z przedstawicielami KWP w Łodzi. 
3. Zamawiający wymaga aby przedmiot Umowy został zrealizowany w jednym kompleksie hotelowym umiejscowionym na terenie woj. łódzkiego 
z wyłączeniem granic administracyjnych miasta Łodzi, maksymalnie do 75 km od siedziby Zamawiającego, tj. od ul. Lutomierskiej 108/112, 91-048 Łódź.
Odległość od hotelu będzie mierzona zgodnie z najkrótszą trasą dojazdu wskazaną w  Google Maps. W celu prawidłowego wyliczenia odległości Wykonawca jest zobowiązany do podania dokładnego adresu i nazwy hotelu.

4. Zamawiający wymaga, aby obiekt położony był w ustronnym miejscu, w tym 
w szczególności nie był usytuowany bezpośrednio przy drogach szybkiego ruchu oraz drogach krajowych.
5. Zamawiający wymaga, aby obiekt wpisany był do ewidencji obiektów hotelarskich i spełniał wymagania przewidziane dla rodzaju i kategorii, do których został zaszeregowany zgodnie z przepisami Ustawy o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych z dnia 29 sierpnia 1997 r. (Dz. U. z 2020 r. poz. 2211 ze zm.) i Rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U. 
z 2017, poz. 2166, ze zm.).
6. Świadczenie usługi żywienia będzie odbywało się zgodnie z Ustawą z dn. 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2020 r., poz. 2021). 

7. Zamawiający wymaga aby przedmiot Umowy był w standardzie min. 
3-gwiazdkowym zgodnie z zasadami przywołanego w ust. 1 rozporządzenia.

8. Realizacja przedmiotu zamówienia obejmuje wykonanie w ramach jednego kompleksu hotelowego:
1) usługi gastronomicznej;

2) usługi hotelowej;

3) usług związanych z udostępnieniem sali szkoleniowej. 

9. Wybór wykonawcy nastąpi na podstawie kryteriów uwzględnionych w ogłoszeniu.
10. Szkolenie będzie trwało 3  dni (2 noclegi). Ramowy plan (Zamawiający zastrzega możliwość zmiany programu):

· I dzień – przyjazd uczestników, panele tematyczne, obiad, przerwy kawowe, kolacja

· II dzień - śniadanie, panele tematyczne, obiad, przerwy kawowe, kolacja

· III dzień - śniadanie, panele tematyczne, obiad, przerwy kawowe, wyjazd uczestników
W przypadku, gdy doba hotelowa zaczyna się i kończy się przed ustaloną godziną rozpoczęcia i zakończenia spotkania  Wykonawca zapewnieni niestandardowe godziny zameldowania / wymeldowania.
11. Na 7 dni przed terminem określonym w § 1 ust. 1, Zamawiający zobowiązany jest przedstawić Wykonawcy liczbę uczestników spotkania, którzy będą podlegać usłudze hotelowej w zakresie noclegu. Wskazana liczba nie będzie mniejsza niż 80% w stosunku do liczby szacowanej.
12. Rozliczenie przedmiotu Umowy nastąpi na podstawie liczby faktycznie zrealizowanych poszczególnych usług.
UWAGA: Zamawiający przed podpisaniem umowy będzie żądał cennika szczegółowo

obrazującego koszty realizowanych w ramach Umowy usług, przede wszystkim w rozbiciu na

poszczególne rodzaje pokojów i w zakresie usług restauracyjnych.
Wymagania 
1. Hotel na wyłączny użytek uczestników szkolenia.
2. Internet bezprzewodowy na terenie całego kompleksu hotelowego, w przypadku ograniczeń niezbędny w pokojach hotelowych i salach konferencyjnych

3. Zaplecze sanitarne dostosowane do liczby uczestników: osobne toalety dla mężczyzn, kobiet – znajdujące się w bezpośrednim sąsiedztwie sal konferencyjnych.
4. Szatnie dla uczestników szkolenia, w przypadku, gdy sala szkoleniowa nie znajduje się w budynku, w którym wykonywana jest usługa hotelowa.
5. Możliwość wcześniejszego dostarczenia i przechowania materiałów szkoleniowych. 
6. Prawo do wykonywania na terenie obiektu rejestracji filmowej i fotograficznej.

7. Atrakcje hotelowe, które są dostępne bezpłatnie w ofercie standardowej przy wynajmie hotelu winny być wpisane w cenę usługi.

8. Bezpłatny parking dla uczestników szkolenia.
9. Jeżeli w dacie, w której ma odbyć się spotkanie ewaluacyjne, władze publiczne wprowadzą ograniczenia, zakazy lub obostrzenia uniemożliwiające organizację szkoleń zgodnie z wymaganiami dot. zakwaterowania, organizacji posiłków, sali konferencyjnej, które zostały opisane w opisie przedmiotu zamówienia Wykonawca będzie miał obowiązek podjąć dodatkowe czynności mające na celu realizację spotkania z zastosowaniem obowiązujących obostrzeń, tj. bez naruszania zakazów, zgodnie z ograniczeniami itp. (np. zwiększenie odległości pomiędzy uczestnikami, zapewnienie środków dezynfekujących, ochrony osobistej, zachowania rygorów sanitarnych podczas wydawania posiłków) – by 
móc spełnić wymagania w ramach maksymalnej zaoferowanej kwoty wynagrodzenia.
10. Mając na względzie ewentualność wprowadzenia obostrzeń w zakresie gromadzenia osób, Zamawiający zastrzega sobie możliwość zagwarantowania w uzgodnieniu z Wykonawcą zmiany terminu usługi.

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić salę szkoleniową oraz 
1. Dostosowanie sali do aktualnych przepisów sanitarnych.

2. Udostępnienie płynu do dezynfekcji rąk na sali konferencyjnej, na sali do spożywania posiłków, w toaletach, a także codzienna dezynfekcja powierzchni stołów w sali konferencyjnej po zakończonych panelach.  

3. Salę dla 50 osób z miejscami siedzącymi dla uczestników szkolenia.  Ustawienie sali (krzesła, stoły itp.) zostanie przekazane przez Zamawiającego. 
4. Wyposażenie sali konferencyjnej:
· klimatyzacja/ogrzewanie w zależności od potrzeb,
· sprzęt: rzutnik multimedialny, ekran,  tablica typu „flipchart”, trzy rodzaje pisaków;
· zapewnienie możliwości oznaczenia sali w budynku, rozmieszczenia informacji o spotkaniu oraz miejsca na rozłożenie roll-up’a.
Obsługa techniczna 
1. Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia obsługi technicznej przed i w trakcie spotkania. Wykonawca będzie dysponował obsługą pomocniczą i personelem technicznym umożliwiającym realizację całego zadania oraz jest zobligowany interweniować w przypadku uszkodzeń przedmiotów lub awarii. Wykonawca zapewni pomoc techniczną w obiekcie konferencyjnym i zobowiąże się do usunięcia wszelkich uszkodzeń przedmiotów, awarii oraz usterek, maksymalnie w ciągu 30 minut od zgłoszenia, zaś w przypadku braku możliwości ich usunięcia zapewni urządzenia zastępcze.
2. Zamawiający zastrzega, że nie odpowiada za szkody wyrządzone przez uczestników.
3. Wykonawca może żądać odszkodowania od sprawcy szkody w mieniu. 
Usługa hotelowa 

1. Wykonawca zapewni nocleg dla 50 uczestników w pokojach wg podziału:
a. przynajmniej 4 pokoi 1–osobowych. Zamawiający dopuszcza możliwość kwaterowania jednej osoby w pokoju dwuosobowym przeznaczonym do pojedynczego wykorzystania, przy czym cena takiego noclegu dla Zamawiającego będzie równa cenie noclegu w pokoju jednoosobowym
b. oraz 23 pokoi 2 – osobowych

2. 
Wykonawca w dniu rozpoczęcia szkolenia, w miarę możliwości udostępni wcześniej pokoje dla uczestników.
Wyżywienie

1. Restauracja dostosowana powierzchnią do jednoczesnego przyjęcia wszystkich uczestników.

2. Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia każdemu uczestnikowi spotkania wyżywienia wg. następującego harmonogramu:
· I dzień – serwis kawowy, obiad, kolacja – 50 osób 
· II dzień - śniadanie, serwis kawowy, obiad, kolacja – 50 osób 
· III dzień - śniadanie, serwis kawowy, obiad – 50 osób 
1. Śniadanie – w formie szwedzkiego stołu (uzupełniane na bieżąco), w skład którego powinny wchodzić co najmniej:

· minimum 2 posiłki na ciepło,

· pieczywo różnego rodzaju jasne/ciemne, (w tym co najmniej dwa rodzaje bułek),

· wędlina (co najmniej 3 rodzaje),

· ser (co najmniej 3 rodzaje: żółty, pleśniowy, twaróg),

· sałatki (2 rodzaje),

· owoce i warzywa (w wersji świeżej i konserwowej),

· masło,

· rogale / drożdżówki (co najmniej szt. na osobę), 

· herbata w saszetkach (co najmniej 3 rodzaje w tym czarna, zielona, owocowa), cytryna, cukier, słodzik,

· kawa z ekspresu ciśnieniowego,
· mleko lub śmietanka do kawy,

· sok 100% (co najmniej 2 rodzaje),

· woda mineralna gazowana i niegazowana – bez ograniczeń,

· wrzątek.

2. Obiad -  w formie szwedzkiego stołu (uzupełniany na bieżąco) winien obejmować co najmniej:

· dwa dania gorące (zupa + drugie danie), w tym:
· potrawa mięsna 

· sałatki lub/i warzywa gotowane  (min. 2 rodzaje),
· dodatek skrobiowy,
oraz
· soki 100% (co najmniej 2 rodzaje),
· woda mineralna niegazowana i gazowana – bez ograniczeń

3. Kolacja – serwowana lub w formie szwedzkiego stołu, w sali na wyłączność dla uczestników spotkania, która powinna obejmować co najmniej:
· trzy dania gorące 
· dodatek skrobiowy 

· sałatki (min. 2 rodzaje),
· zimna płyta,
· deser w postaci wyrobów cukierniczych (co najmniej 2 rodzaje),
· kawa z ekspresu ciśnieniowego, 
· mleko lub śmietanka do kawy,
· herbata w saszetkach (co najmniej 3 rodzaje w tym czarna, zielona, owocowa), cytryna, cukier, słodzik,

· soki 100% (co najmniej 2 rodzaje),
· woda mineralna niegazowana i gazowana – bez ograniczeń 
4. Serwis kawowy (całodzienny) w trakcie trwania spotkania (uzupełniany na bieżąco). Serwis kawowy winien być serwowany w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej i obejmować co najmniej:

· kawa z ekspresu ciśnieniowego,

· herbata w saszetkach (co najmniej 3 rodzaje w tym czarna, zielona, owocowa), cytryna, cukier, słodzik,

· mleko lub śmietanka do kawy,
· sok 100% (co najmniej 2 rodzaje),

· woda mineralna gazowana i niegazowana – bez ograniczeń,

· ciastka (co najmniej trzy rodzaje),
· wrzątek.

5. 
W zakresie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest na 10 dni przed terminem rozpoczęciem spotkania do przedstawienia dwóch propozycji menu śniadania, obiadu oraz kolacji.
6. Wykonawca jest zobowiązany do:

· terminowego przygotowania i podania posiłków, zgodnie z planem spotkania;
· świadczenia usługi żywienia zgodnie z Ustawą z dn. 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2020 r., poz. 2021). 
7. Zamawiający zatwierdzi menu nie później niż na 7 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
8. Na 7 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia Zamawiający zobowiązany jest przedstawić Wykonawcy harmonogram szkolenia (przyjmując tolerancję maksymalnie 30 min.)
UWAGA: W całodziennym jadłospisie powinny zostać uwzględnione produkty 
ze wszystkich grup spożywczych. Posiłki powinny być wykonane z naturalnych produktów, metodą tradycyjną bez użycia produktów typu instant lub produktów gotowych typu pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp. Dania i napoje będą serwowane w naczyniach wielorazowego użytku wraz z metalowymi sztućcami (wyklucza się naczynia i sztućce jednorazowego użytku). Wykonawca zapewnienia dekorację stołów.
9. Przed zawarciem umowy, Zamawiający zastrzega możliwość przeprowadzenia wizji lokalnej w obiekcie, w którym zgodnie ze złożoną ofertą (uznaną za najkorzystniejszą w toku przedmiotowego postępowania) odbędzie się spotkanie. Wizję lokalną przeprowadzą przedstawiciele organizatora celem sprawdzenia zgodności oferty z opisem przedmiotu zamówienia.
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