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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi zakwaterowania oraz wyzywienia dla uczestnikow
szkolenia prowadzonego w ramach projektu pn. ,Pilotazowe kompleksy penitencjarne”, modut nr 2
pn. ,Modernizacja systemu szkolenia kadry Stuzby Wieziennej finansowanej z Norweskiego Mechani-
zmu Finansowego 2014-2021"

W ramach ustugi wykonawca zapewni miejsca noclegowe i wyzywienie oraz pomieszczenia do prze-
prowadzenia szkolenia w okreslonym przez zamawiajgcego standardzie Wykonawca zapewnia Swiad-
czenie wskazanych przez zamawiajgcego w tym samym hotelu.

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 dotyczace podawania positkdow

l. Liczba uczestnikow

1. Ustuga bedzie realizowana w ramach cyklu szkolen dla 4 grup. Kazda grupa bedzie liczyta 100
uczestnikdw szkolenia

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia liczby uczestnikéw szkolenia, co spowoduje
odpowiednie zmniejszenie liczby noclegdéw, positkdw, miejsc parkingowych itd.

I. Termin wykonania zamdwienia:

1. Kazde szkolenie dla grupy bedzie trwato 5 dni. Rozpocznie sie w niedziele od kolacji zakonczy w
pigtek obiadem.( 5 déb noclegowych) Szkolenia w salach szkoleniowych beda sie odbywaé od po-
niedziatku do piatku. (dziennie ok. 8 godzin).

2. Zamawiajacy planuje przeprowadzi¢ cykl szkolen. Cykl szkolen bedzie obejmowat 4 kolejne naste-
pujace po sobie tygodnie
3. Terminy $wiadczenia ustugi: listopad 2021 r. lub marzec 2022r.

lll. Zakres i standardy zakwaterowania:

1. Wykonawca zapewni realizacje ustugi w hotelu posiadajgcym przyznana kategorie co najmniej trzy-
gwiazdkowa zgodnie z kategoryzacjg obiektow konferencyjno-hotelowych/hoteli uzyskang zgod-
nie z wymaganiami ustawy z 29 sierpnia z 1997 r. o ustugach turystycznych (Dz. U. z 2020r. nr 223
poz. 2139.) oraz rozporzadzenia 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
2017r. poz. 2166) lub réwnowazne.

2. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia miejsc noclegowych dla uczestnikdw szkolenia, tj.
pokojéw 2-osobowych z fazienkami dla 75 oséb i jednoosobowych z tazienkami dla 25 oséb. Pokoje
powinny znajdowac sie w tym samym hotelu, w ktérym odbywa sie szkolenie. Zamawiajgcy wy-
maga zakwaterowania w jednym pokoju oséb tej samej ptci. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé
zakwaterowania uczestnikdw w pokojach dwuosobowych lub wiekszych do pojedynczego wyko-
rzystania.

3. Ostateczng liczbe uczestnikdéw szkolenia Zamawiajgcy wskaze na 7 dni przed rozpoczeciem szkole-
nia.
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4. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia bezptatnego parkingu oraz bezptatnego dostepu do

10.

11.

12,

13.

bezprzewodowego Internetu dla oséb korzystajgcych z zakwaterowania.

Zamawiajgcy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw wygenerowanych przez uczestnikéw szko-
lenia w trakcie catego pobytu w obiekcie hotelarskim (np. koszty potaczen telefonicznych, obstugi
hotelowej, za korzystanie z ptatnego barku itp.).

Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez korzystajgcych z zakwate-
rowania.

Doba hotelowa musi rozpoczynac sie nie pdzniej niz o godzinie 14.00 i koriczyé nie wczesniej niz o
godzinie 15.00 w dniu wyjazdu gosci.

Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ nieodptatnego pozostawienia bagazu oséb korzystajgcych z za-
kwaterowania pod nadzorem przed godzina 14.00 w dniu zameldowania jak réwniez po godzinie
15.00 w dniu wyjazdu.

Jezeli hotel sktada sie z czesci zmodernizowanej (po remoncie) lub nowej oraz czesci niezmoderni-
zowanej, Wykonawca w pierwszej kolejnosci zapewni nocleg w czesci zmodernizowanej lub nowe;j.

Przejscie z pokoi hotelowych do sal szkoleniowych nie powinno wymagac od uczestnikdw wyjscia
na zewnatrz budynku. W pomieszczeniach powinna by¢ mozliwo$é dostosowania/regulowania
temperatury do potrzeb uczestnikéw spotkania.

Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia co najmniej trzech odpowiednio klimatyzowanych i

oswietlonych sal szkoleniowych (dwie dla 250s6b kazda i jedna dla co najmniej 50 osdb), z odpo-

wiednig iloscig krzeset. Powierzchnia sali powinna zapewnié swobodne miejsca do siedzenia i pisa-

nia

Kazda sala szkoleniowa musi by¢ wyposazona w niezbedny do przeprowadzenia szkolenia sprzet

techniczny, powinna miedzy innymi posiadac:

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

b) nagtosnienie sali wraz z mikrofonem;

c) laptop z oprogramowaniem umozliwiajgcym przeprowadzenie prezentacji w rdznych,
uzywanych powszechnie 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 mogt swobodnie korzystac z materiatéw 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
Wykonawca zapewni:

a) na kazdej sali szkoleniowej mozliwo$¢ zamieszczenia przed sala: logo i informacje
o finansowaniu wydarzenia w zwigzku z realizacjag projektu Pilotazowe kompleksy
penitencjarne”, modut nr 2 pn. ,,Modernizacja systemu szkolenia kadry Stuzby Wieziennej
finansowanej z Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2021" zgodnie z wymogami
dotyczacymi informacji i promocji w ramach Norweskiego Mechanizmu podczas szkolen
warunki Finansowego 2009-2014;

b) na salach szkoleniowych stoty i krzesta dla kazdego z uczestnikow szkolenia (dopuszcza sie
krzesta z pulpitami);

c) ze sale szkoleniowe bedg przeznaczone wytacznie na potrzeby uczestnikéw konferencji.
d) personel zapewniajgcy obstuge techniczng sal szkoleniowych w zakresie wymaganym
do sprawnego i bezawaryjnego dziatania znajdujgcego sie w niej sprzetu, dostepny
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dla uczestnikdéw szkolenia co najmniej 30 minut przed rozpoczeciem obrad i w trakcie obrad,
az do ich zakonczenia w danym dniu;

e) usytuowanie sali w sposéb umozliwiajacy przeprowadzenie szkoleniu bez zaktdcen ze strony
innych osdéb, nie biorgcych udziatu w szkoleniu, a takze bez zaktécen spowodowanych czynni-
kami zewnetrznymi (hatas).

Wykonawca zapewni réwniez oznakowanie obiektu i pomieszczen, w ktérych odbywaé sie bedzie
szkolenia, aby umozliwi¢ uczestnikom sprawne poruszanie sie po nim.

Wykonawca zapewni pomoc techniczng i zobowigze sie do usuniecia wszelkich uszkodzen przed-
miotéw, awarii oraz usterek maksymalnie w ciggu 30 minut od zgtoszenia, zas w przypadku nie-
moznosci ich usuniecia, zapewni przedmioty zastepcze. Wykonawca bedzie odpowiedzialny
za montaz i demontaz wyposazenia

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

1.

10.

Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia wyzywienie w formie $niadania, obiadu i kolacji, a
takze zorganizuje dla uczestnikdw konferencji uroczystg kolacje w formie bankietu, zgodnie z prze-
kazanym przez zamawiajgcego harmonogramem. Godziny serwowania positkdw zostang okreslone
w trybie roboczym miedzy Wykonawca i Zamawiajgcym. Wykonawca bedzie zobligowany do ich
przestrzegania. Zamawiajacy 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 ($niadanie,
obiad, kolacja) beda wydawane w czesci wydzielonej dla uczestnikdw szkolenia.

Wykonawca dostosuje godziny wydawania positkéw do czasu zaje¢ uczestnikdéw szkolenia

Positki winny posiadac¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Wyko-
nawca przy oferowaniu positkdw uwzglednia¢ bedzie stosowanie $wiezych produktdw dostepnych
na rynku.

Jadtospis proponowany przez Wykonawce musi uwzglednia¢ produkty ze wszystkich grup: produkty

zbozowe, warzywa i owoce, mleko i jego przetwory, produkty dostarczajgce petnowartosciowego

biatka.

Wyzywienie powinno spetnia¢ wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci wydawania positkdw z pétproduktdw. Positki powinny byé

przygotowywane z surowcow swiezych i wysokiej jakosci z zachowaniem reziméw dietetycznych

i sanitarnych

Standardy podawania positkdw:

a) positki spozywane przez uczestnikéw przy stotach;

b) stoty nakryte obrusami;

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

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

e) utrzymanie porzadku w miejscu podawania positkdow, w tym sprzgtanie.

Wykonawca zapewni porzadek, czystosc i estetyke podania positkdw. Potrawy podawane bedg

w zastawie stotowej dostosowanej do rodzaju potraw i napojéw oraz z uzyciem sprzetéw gwaran-

tujgcych podawanie positkdow z utrzymaniem wtasciwej temperatury i standardu.

Sniadanie

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

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

b) rdzne rodzaje pieczywa: butki, rogale, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty (tgcznie min. 250g/
0s.),

c) przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.(min. 150g/0s.),

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

e) danie gorace np. paréwki, bekon, jajecznica, omlet, zupy mleczne;

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

Obiad

Wykonawca zapewni obiad sktadajacy sie z dwdch dan. Wykonawca kazdego dnia zapewnia inny

zestaw obiadowy. Obiad bedzie sktadat sie z:

a) 2 rodzajéw zup do wyboru, zupa o gramaturze nie mniejszej niz 200g,

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

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

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

e) wody mineralnej: gazowanej i niegazowanej, 2 rodzajoéw sokéw owocowych.

f) deseru (w tym ciasta i owocdw krojonych),

Kolacja

Wykonawca zapewni kolacje w formie szwedzkiego stotu:

a) satatka (min.150g /na osobe) — dwa rodzaje (np. z tososiem, z turiczykiem, z kurczakiem, z feta,
z brokutami, itp.),

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

c) pieczywo jasne i ciemne (tgcznie min. 300g na osobe),

d) napoje zimne (soki owocowe niegazowane) w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe, woda mineralna
gazowania i niegazowana ( min. 200 ml/os.)

e) kawa (min. 200 ml/os.), herbata rézne smaki (min, 200 ml/os.), Smietanka, cukier, cytryna.

Kolacja uroczysta

Wykonawca zapewni kolacje uroczystg w formie w formie bankietu:

a) przystawki na stotach (w tym 1 wegetarianska, tgcznie co najmniej 100g na osobe), zupa (co
najmniej 0,2 | na osobe),

b) danie gtdwne (tgcznie co najmniej 150g na osobe),

c) deser (co najmniej 200g na osobe)

d) wedliny, sery, satatki lub warzywa swieze, ryby,

e) pieczywo biate i ciemne, owoce,

f) kawa, herbata, naturalne soki owocowe (min. 2 rodzaje, co najmniej 1,2 | na osobe; woda
mineralna.

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

Godziny serwowania positkdw zostang okreslone w trybie roboczym miedzy Wykonawcg i Zama-
wiajgcym. Wykonawca bedzie zobligowany do ich przestrzegania. Zamawiajacy niezwtocznie poin-
formuje o zmianach w tym zakresie.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci $wiadczonych
ustug ujawnione poprzez organy kontrolne oraz Zamawiajgcego

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez korzystajgcych z positkow.

V. Program sportowo-rekreacyjny.
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Wykonawca zapewni realizacje programu sportowo-rekreacyjnego w trakcie pobytu uczestnikdéw w
miejscu zakwaterowania np. mini sitownia, basen kryty ,sauna itp. Dla oséb preferujgcych aktywny
wypoczynek Wykonawca moze zapewnic np.: bilard oraz tenis stotowy.

VI. Ogoélne warunki dotyczace

Po kazdym zrealizowanym szkoleniu dla danej grupy na podstawie zatwierdzonego bez uwag przez
Zamawiajgcego protokotu odbioru wykonawca wystawi fakture.
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