Opis przedmiotu zamówienia dla części 8-17

I. Opis przedmiotu zamówienia 
dot. części 8-16
Przedmiotem zamówienia w zakresie części 8-16 jest świadczenie usług hotelarskich (nocleg ze śniadaniem, obiad, kolacja, przerwy kawowe, sale szkoleniowe wraz z obsługą techniczną) na potrzeby organizacji szkoleń przez Krajową Szkołę Sądownictwa i Prokuratury („dalej KSSIP”) w: Gdańsku (Gdańsk-2, część 8), Katowicach (część 9), Kołobrzegu (część 10), Łodzi (część 11), Olsztynie (część 12), Poznaniu (część 13), Toruniu (część 14), Wrocławiu(część 15), Zakopanem (część 16) w 2023 r. zgodnie z wymaganiami określonymi w niniejszym Opisie przedmiotu zamówienia dla części 8-16 („dalej OPZ”) oraz na warunkach zawartych w projektowanych postanowieniach umowy w sprawie zamówienia publicznego – załącznik nr 3 do SWZ. 
Zamawiający określa następujące wymagania dotyczące sposobu realizacji części 8-16):
Wykonawca zagwarantuje: 
I. hotel
1. położony w miejscu, do którego jest łatwy i dogodny dojazd komunikacją miejską: 
· w części 8: na terenie Gdańska, w odległości nie większej niż 9 km od Dworca PKP Gdańsk Główny, ul. Podwale Grodzkie 2, 80-895 Gdańsk, (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Gdańsk Główny ul. Podwale Grodzkie 2, Gdańsk - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 9: na terenie Katowic, w odległości nie większej niż: 6 km od Dworca PKP Głównego Katowice, Plac M. i L. Kaczyńskich 2, 40-098 Katowice (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od Dworca PKP Głównego Katowice, Plac M. i L. Kaczyńskich 2, Katowice- najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);

· w części 10: na terenie: Kołobrzegu, w odległości nie większej niż: 4 km od Dworca PKP Kołobrzeg, ul. Kolejowa 3, 78-100 Kołobrzeg, (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Kołobrzeg, ul. Kolejowa 3, Kołobrzeg - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 11: na terenie Łodzi, w odległości nie większej niż: 6 km od Dworca PKP Łódź Fabryczna, Plac Sałacińskiego 1, 90-001 Łódź, (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Łódź Fabryczna, Plac Sałacińskiego 1, Łódź - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 12:  na terenie Olsztyna, w odległości nie większej niż: 6 km od Dworca PKP Olsztyn Główny pl. Konstytucji 3 Maja 1, 11-041 Olsztyn (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Olsztyn Główny pl. Konstytucji 3 Maja 1, Olsztyn - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 13: na terenie Poznania, w odległości nie większej niż: 6 km od Dworca PKP Poznań Główny, ul. Dworcowa 2, 61-801 Poznań, (mierzonej na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Poznań Główny, ul. Dworcowa 2, Poznań - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 14: na terenie Torunia, w odległości nie większej niż: 4 km od Dworca PKP Toruń Główny, ul. Kujawska 1, 87-100 Toruń, (mierzonej na podstawie mapy  umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Toruń Główny, ul. Kujawska 1, Toruń - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);
· w części 15: na terenie Wrocławia, w odległości nie większej, niż 6 km od Dworca PKP Wrocław Główny ul. Piłsudskiego 105, 50-085 Wrocław (mierzonej na podstawie mapy  umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo od: Dworca PKP Wrocław Główny, ul. Piłsudskiego 105, Wrocław - najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa);

· w części 16: na terenie miasta Zakopanego.
2. o standardzie minimum trzech gwiazdek - w rozumieniu przepisów ustawy o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewoźników turystycznych 
(Dz.U. z 2020 r. poz. 2211, tj.) i rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których 
są świadczone usługi hotelarskie. Obiekt musi spełniać minimalne wymagania 
w zakresie dostosowania obiektów hotelarskich do potrzeb osób niepełnosprawnych, zgodnie z zał. nr 8 do Rozporządzenia Min. Gospodarki i Pracy z 19.08.2004 r. 
w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów hotelarskich, w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz. U. 2017 r., poz. 2166 ze zm.);
3. zapewniający kompleksowość wykonania usługi, przez którą Zamawiający rozumie zapewnienie w jednym hotelu noclegów, wyżywienia oraz sali/sal szkoleniowych 
z infrastrukturą techniczną oraz niezbędnym wyposażeniem;
4. zapewniający minimum 3 miejsca parkingowe w bezpośrednim otoczeniu hotelu (koszt miejsc parkingowych wliczony zostanie w cenę oferty).
II. salę/sale szkoleniową/e:
1. dostępną w przedziałach czasowych:
a) w częściach: 8 – 11 oraz w 13 - 16: jedną salę szkoleniową dostępną 
w przedziałach czasowych: 
- pierwszy dzień - dojazdowy: 0 h;
- drugi dzień: jedna sala szkoleniowa do 8 h;
- trzeci dzień: jedna sala szkoleniowa do 4 h

Łączny czas korzystania z sali szkoleniowej w trakcie szkolenia będzie wynosił: do 12 h; 
b) w części 12: dwie sale szkoleniowe dostępne w przedziałach czasowych:
- pierwszy dzień - dojazdowy 0 h;
- drugi dzień: jedna sala na min. 58 miejsc siedzących do 4 h 
   oraz dwie sale na min. 30 miejsc siedzących każda na 4 h;
- trzeci dzień: dwie sale na min. 30 miejsc siedzących każda na 4 h.
Łączny maksymalny czas korzystania z sali na min. 58 miejsc: 4 h, z sal na min. 30 miejsc:  16 h
Zamawiający za wynajem sali/sal szkoleniowych zapłaci wg stawki godzinowej określonej przez Wykonawcę w formularzu ofertowym. Zamawiający zastrzega możliwość zmiany godzin udostępnienia sali szkoleniowej, po wcześniejszym uzgodnieniu z Wykonawcą.
2. Sala/e szkoleniowa/e muszą:
a) być klimatyzowane (pozwalające na utrzymanie temperatury powietrza 
od 20°C do 24°C,
b) posiadać  dostęp do światła dziennego. Zamawiający wymaga, aby sale posiadały możliwość pełnego zaciemnienia. Zamawiający nie dopuszcza sal bez dostępu do światła dziennego wyłącznie ze sztucznym oświetleniem.
c) posiadać dostęp do bezprzewodowego Internetu o przepustowości łącza umożliwiającym jednoczesne korzystanie przez wszystkich uczestników szkolenia przez cały czas świadczenia usług;
d) być wyposażone w jednakowe, wygodne krzesła (z wykluczeniem krzeseł składanych) w liczbie dostosowanej do liczby uczestników w każdej 
z części 8-16 zamówienia, wg Tabeli nr I  oraz stoliki/ławki umożliwiające dokonywanie notatek oraz pracę na komputerach przenośnych. Zamawiający dopuszcza również krzesła konferencyjne z blatami. 
e) być wyposażone w stół prezydialny z 2 miejscami siedzącymi widocznymi przez wszystkich uczestników z każdego miejsca sali; 
f) być dostosowane do liczby uczestników szkolenia w każdej z 8-16 części. Dopuszcza się oferty z salą/salami szkoleniowymi utworzonymi za pomocą mobilnych ścianek;
g) być wyposażone w:
· aparaturę nagłaśniającą zapewniającą dobrą słyszalność z każdego miejsca 
w sali;

· mikrofony bezprzewodowe w liczbie dostosowanej do liczby wykładowców; 

· projektor multimedialny ze złączem HDMI; 
· ekran do wyświetlania obrazu z projektora widoczny dla wszystkich uczestników szkolenia;

· pilota sterującego zapewniającym możliwość zdalnej zmiany slajdów;
· tablicę typu „flipchart” wraz z minimalnie 20 arkuszami papieru lub tablicę suchościeralną, flamastry (3 kolory: czarny, czerwony, zielony) i gąbkę;
· z szatnią lub wydzielonym miejscem w pobliżu sali szkoleniowej 
(w cenie oferty), w którym uczestnicy szkolenia będą mogli pozostawić okrycie wierzchnie; 
· czyste, posprzątane, o neutralnym zapachu (w razie konieczności sale powinny być wietrzone i sprzątane na bieżąco);
3. Ponadto Wykonawca zapewni:

a) oznakowanie sali/sal szkoleniowej/ych oraz drogi do sali/sal oraz zamieści przed wejściem do sali/sal szkoleniowej/ych przesłany przez Zamawiającego program szkolenia,
b) obsługę techniczną sali/sal szkoleniowej/ych -  co najmniej jedną osobę 
do obsługi technicznej oraz akustycznej w każdym z terminów będących przedmiotem zamówienia. Osoba ta dostępna będzie przynajmniej na 30 min. przed rozpoczęciem szkolenia oraz w trakcie szkolenia;
III. Koordynator 
Wykonawca wyznaczy koordynatora czuwającego nad prawidłową realizacją umowy.
Do zadań koordynatora należy:  

a) potwierdzenie przyjęcia zamówienia oraz listy uczestników do zakwaterowania, korekt zamówienia, zamiany osób, potwierdzenia liczby osób, które mimo rezerwacji nie przyjechały na szkolenie tzw. „niedojazdów”;
b) uzgadnianie zmian organizacyjnych np. przesunięcie godzin posiłków;

c) uzgadnianie szczegółowego menu w oparciu o zapisy w OPZ oraz zgłoszeń dotyczących specyficznych wymagań żywieniowych uczestników szkolenia np. diety wegetariańskiej czy diety bezglutenowej itp.;

d) przyjmowanie i wyjaśnianie zgłoszeń uczestników dotyczących jakości  świadczonych usług;

e) udział w kontroli wypełniania zobowiązań Wykonawcy określonych 
w pozacenowym kryterium oceny ofert, za które Wykonawca otrzymuje dodatkowe punkty.
IV.  Wyżywienie
W ramach świadczonej usługi restauracyjnej Wykonawca zapewni kolację, obiad oraz przerwy kawowe. 
1. Kolacja (w godz. - zgodnie z programem szkolenia)
Kolacja w dniu dojazdowym przysługiwać będzie tylko osobom nocującym w hotelu, natomiast kolacja w pierwszym dniu szkolenia przysługuje wszystkim uczestnikom szkolenia. Kolacja w formie bufetu - będzie podawana w restauracji hotelowej 
i obejmować będzie co najmniej:
a) przystawki zimne (półmisek wysokogatunkowych wędlin, półmisek serów: 
żółty, pleśniowy, kozi, twaróg, świeże warzywa) - min. 200 g/os.,
b) przystawki ciepłe (danie mięsne - z wyłączeniem podrobów i bezmięsne) - min. 200 g/os.,
c) różnorodne pieczywo białe i ciemne – 150 g/os.,
d) masło min. 82 % tłuszczu – 20 g/os,
e) napoje gorące z dodatkami: kawa z ekspresu ciśnieniowego - 200 ml/os., herbata min. w trzech rodzajach: czarna, zielona, owocowa - 200 ml/os., cukier biały, cukier trzcinowy pakowany w saszetki jednorazowe niemniejszej niż 4 g - średnio 2 saszetki/os., cytryna – pokrojona w plastry 10 g +/-10% - 1 plaster/os., mleko do kawy o zawartości tłuszczu 3,2 % oraz mleko bez laktozy,
f) napoje zimne: woda mineralna niegazowana podana w szklanych dzbankach 
lub karafkach z dodatkiem cytryny i ziół – bez ograniczeń, soki owocowe 100% - przynajmniej dwa rodzaje, podane w szklanych dzbankach/dystrybutorach
 – bez ograniczeń.

UWAGA: Jeśli w związku z sytuacją epidemiczną lub inną niedającą się przewidzieć sytuacją wyłączone z użycia zostaną przestrzenie samoobsługowe i forma bufetu 
nie będzie możliwa, Zamawiający dopuszcza zorganizowanie kolacji w formie serwowanej przez obsługę w restauracji lub serwowanej do pokojów zajmowanych przez uczestników szkoleń.

W przypadku kolacji serwowanej w restauracji lub do pokoju uczestników Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił każdemu uczestnikowi jedną porcję kolacji.

Zamawiający przez jedną porcję kolacji rozumie w tym przypadku zestaw składający 
się co najmniej z: min. trzech rodzajów przystawek zimnych do wyboru przez uczestnika – min 200 g/os. przystawki ciepłej do wyboru – min 200 g/os., pieczywa 
– 150 g/os. i masła 20 g/os., napojów zimnych w butelkach: woda mineralna niegazowana lub gazowana – 0,5 l /os. i soku owocowego 100% w butelkach 
– 300ml/os. oraz kawy lub herbaty min. 200 ml/os.

Wykonawca zapewni uczestnikom możliwość wyboru przystawek opisanych powyżej podczas rejestracji w hotelu, podczas serwowania kolacji lub w innym momencie zapewniającym sprawne wydawanie posiłków.
2. Obiad (w godz. – zgodnie z programem szkolenia) 
Obiad w drugim i trzecim dniu szkolenia przysługuje wszystkim uczestnikom szkolenia. Obiad będzie podawany w restauracji hotelowej - w formie bufetu.

Obiad będzie składać się co najmniej z:
a) zupy – 200 ml/osobę – Wykonawca zapewni dwa rodzaje zup do wyboru;
b) dania głównego – dwa rodzaje (do wyboru dla uczestnika): pierwszy rodzaj dania – mięsne/rybne (z wyłączeniem podrobów i mięsa mielonego, 150 g mięsa/ryby 
po obróbce termicznej/os.) z dodatkami skrobiowymi 150 g/os np. ryż, kasza, frytki. oraz drugi rodzaj dania - wegetariańskie 200 g/os. na bazie ryżu, kaszy, warzyw 
np. kaszotto, risotto lub mączne: pierogi, naleśniki, makarony z dodatkami 
np. lasagne ze szpinakiem;
c) surówek – dwóch rodzajów każda po 100 g/os.;  
d) deseru – dwóch rodzajów do wyboru (krojone ciasto domowe, mini babeczki 
i tarty, cupcake, muffiny, desery w kubeczkach typu fingerfood, monoporcje) 
w ilości 2 szt./os.)
e) napojów zimnych: woda mineralna niegazowana podana w szklanych dzbankach lub karafkach z dodatkiem cytryny i ziół – bez ograniczeń, soki owocowe 100% - przynajmniej dwa rodzaje, podane w szklanych dzbankach, karafkach, dystrybutorach – bez ograniczeń.
f) napojów ciepłych: kawy 100 % arabica z ekspresu (wysoko wydajny ekspres automatyczny) w ilościach: jeden ekspres na grupę; herbaty w torebkach – min. trzy rodzaje: herbata czarna, zielona, owocowa i wrzątek w oznaczonych termosach oraz dodatków do napojów ciepłych: mleko 3,2 %, mleko bez laktozy, świeża cytryna w plastrach, cukier - bez ograniczeń.


UWAGA: Dopóki w związku z sytuacją epidemiczną lub inną niedającą się przewidzieć sytuacją wyłączone z użycia pozostawać będą przestrzenie samoobsługowe i forma bufetu samoobsługowego nie będzie możliwa, usługa świadczona będzie w formie bufetu z obsługą kelnerską. Wykonawca zapewni co najmniej 2 osoby do obsługi kelnerskiej bufetu. Osoby te odpowiedzialne będą za wydawanie/serwowanie wszystkich dań wchodzących w skład obiadu. W przypadku obiadu serwowanego w restauracji lub do pokoju uczestników Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił każdemu uczestnikowi jedną porcję obiadu. Zamawiający przez jedną porcję obiadu rozumie w tym przypadku zestaw składający się co najmniej z: zupy - 1 z 2 rodzajów zup do wyboru 200g/os.; dania głównego - 1 z 2 rodzajów dania głównego 
do wyboru uczestników, dwóch surówek oraz napojów zimnych: woda niegazowana 
lub gazowana w butelkach – 0,5 l /os. oraz sok owocowy 100% 1 z 2 smaków do wyboru, podany w butelkach 300 ml/os. oraz napojów gorących: kawy lub herbaty min. 200 ml/os. Wykonawca zapewni uczestnikom możliwość wyboru dań opisanych powyżej podczas rejestracji w hotelu, podczas serwowania obiadu lub w innym momencie zapewniającym sprawne wydawanie posiłków.
3. Przerwy kawowe (w godz. - zgodnie z programem szkolenia)
Przerwy kawowe serwowane będą w drugim i trzecim dniu szkolenia w sali/ach szkoleniowej/ych lub w pobliżu sal szkoleniowych w przestrzeni przystosowanej 
do tego typu usług.
Przerwa kawowa obejmować będzie:
a) kawę 100 % arabica z ekspresu (wysoko wydajny ekspres automatyczny), dwa ekspresy na grupę szkoleniową oraz dodatki: mleko, cukier - bez ograniczeń; 
b) herbatę w torebkach – min. trzy rodzaje: herbata czarna, zielona, owocowa 
i wrzątek w oznaczonych termosach oraz dodatki: świeża cytryna w plastrach, cukier - bez ograniczeń; 
c) drobne słodkie przekąski: 3 szt./os. w min. trzech rodzajach w tym: kruche ciastko owsiane/zbożowe/pełnoziarniste z bakaliami, ziarnami oraz kruche ciastko 
z czekoladą np. delicje, pierniki z czekoladą i nadzieniem owocowym i in.

d) owoce np. jabłko typu ligol, rubin, gruszka itp. 1 szt./os.
e) wodę gazowaną i niegazowaną 50:50, podawaną w butelkach max. 0,5 l 
– min. 1 butelka na osobę.
UWAGA: Dopóki w związku z sytuacją epidemiczną lub inną niedającą się przewidzieć sytuacją wyłączone z użycia pozostawać będą przestrzenie samoobsługowe i forma bufetu samoobsługowego nie będzie możliwa, usługa świadczona będzie w formie bufetu z obsługą kelnerską. Wykonawca zapewni co najmniej 2 osoby do obsługi kelnerskiej bufetu. Osoby te odpowiedzialne będą za wydawanie/serwowanie wszystkich przekąsek i napojów wchodzących w skład przerwy kawowej.
4. Wyżywienie (kolacje, obiady, przerwy kawowe) - uwagi ogólne:
Zamawiający wymaga, aby:
1) miejsca serwowania posiłków: obiadów i kolacji były wyposażone w niezbędny sprzęt w liczbie zapewniającej sprawną organizację usług (między innymi: stoły, jednakowe i wygodne krzesła, obrusy z tkaniny, zastawę, sztućce itp.);

2) zastawa używana w trakcie wszystkich posiłków była czysta i nieuszkodzona, wykonana z porcelany, ceramiki lub szkła. Zamawiający uznaje za niedopuszczalne stosowanie naczyń i sztućców plastikowych jednorazowego użytku;
3) obsługa kelnerska była obecna na wszystkich posiłkach w liczbie  zapewniającej sprawną organizację, w tym między innymi sprzątanie; 
4) kelnerzy wyglądali schludnie, byli ubrani jednolicie w stroje typu: koszule i ciemne długie spodnie/spódnice lub czarny fartuch. Ubrania muszą być czyste, wyprasowane i nieuszkodzone; 
5) Wykonawca zobowiązany jest do zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowaniu oraz serwowaniu posiłków;
6) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych, z pełnowartościowych świeżych produktów z ważnym terminem przydatności do spożycia, zapewniając sezonowe warzywa oraz owoce;
7) na życzenie Zamawiającego Wykonawca uwzględni w menu dania dietetyczne oraz specyficzne uwarunkowania żywieniowe (dania spełniające wymogi diety bezglutenowej, wegetariańskiej, wegańskiej itp.),
V. Noclegi
W ramach świadczonej usługi Wykonawca zapewni uczestnikom:
1. nocleg w pokojach jednoosobowych lub wieloosobowych do pojedynczego wykorzystania z łazienką (łazienka wyposażona w kabiny prysznicowe, suszarki 
do włosów, ręczniki) oraz z bezpłatnym dostępem do Internetu.  Pokoje będą wyposażone w TV, stolik/biurko do pracy, zestaw do parzenia kawy i herbaty. Wykonawca zakwateruje uczestników szkolenia na tym samym piętrze/piętrach w zależności od ilości posiadanych na danym piętrze pokoi. Zamawiający potwierdzi liczbę uczestników najpóźniej w terminie 3 dni przed rozpoczęciem usługi;
2. dostępność pokoi od godz. 16:00 pierwszego dnia pobytu do minimum godz. 12:00 ostatniego dnia pobytu;
3. w cenę noclegu wliczone będzie śniadanie podawane w restauracji hotelowej wyposażonej w krzesła i stoły w liczbie dostosowanej do liczby uczestników. 

Śniadanie w formie „szwedzkiego stołu” składać się będzie co najmniej z:
a) dań na gorąco (mięsne, warzywne, mleczne);

b) przystawki na zimno: wędliny (różne rodzaje), sery: twardy, pleśniowy, kozi, ser biały twarogowy;
c) świeżych warzyw lub sałatki;
d) świeżych owoców; 
e) dżemu/miodu, płatków kukurydzianych;
f) mleka 3,2%;
g) różnorodnego pieczywa (białe i ciemne);
h) masła min. 82 % tłuszczu;
i) napojów gorących: kawy z ekspresu ciśnieniowego, herbaty min. 3 rodzaje: czarna, zielona, owocowa, dodatków: cytryna, cukier, mleko, soki, woda mineralna w szklanych karafkach – bez ograniczeń.

UWAGA: Jeśli w związku z sytuacją epidemiczną lub inną niedającą się przewidzieć sytuacją wyłączone z użycia zostaną przestrzenie samoobsługowe i forma szwedzkiego stołu nie będzie możliwa, Zamawiający dopuszcza zorganizowanie śniadania w formie serwowanej przez obsługę w restauracji lub serwowanej do pokojów zajmowanych przez uczestników szkoleń.

W przypadku śniadania serwowanego w restauracji lub do pokoju uczestników Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił każdemu uczestnikowi jedną porcję śniadania - zestaw składający się co najmniej z 2 dostępnych dań na gorąco, 
3 przystawek na zimno, świeżych warzyw i owoców, dżemu/miodu, różnorodnego pieczywa (białe i ciemne), masła min. 82 % tłuszczu oraz kawy i herbaty z dodatkami min. 250ml/os. a także wodę mineralną niegazowaną w butelkach o poj. max. 0,5 l 
– min. 1 butelka na os. Wykonawca zapewni uczestnikom możliwość wyboru dań opisanych powyżej podczas rejestracji w hotelu, podczas serwowania śniadania 
lub w innym momencie zapewniającym sprawne wydawanie posiłków.
VI. Dodatkowe informacje:
1. Liczba osób, korzystających z usług hotelarskich (nocleg ze śniadaniem, obiad, kolacja, przerwy kawowe, sale szkoleniowe wraz z obsługą) może być mniejsza niż szacowana. Liczba faktyczna uczestników szkolenia korzystających z poszczególnych usług zostanie podana drogą elektroniczną najpóźniej 3 dni przed datą realizacji zamówienia na adres mailowy wskazany przez Wykonawcę w umowie – załącznik nr 3 
2. Zamawiający zastrzega, że zmianie może ulec liczba godzin najmu sali/sal szkoleniowej/ych. O zmianie Zamawiający poinformuje Wykonawcę nie później 
niż na 7 dni przed planowanym szkoleniem, Zamawiający zastrzega, że zapłaci wyłącznie za zamówioną liczbę godzin najmu sali/sal szkoleniowej/wych. 
3. Zamawiający zastrzega możliwość zmiany po uzgodnieniu z Wykonawcą terminu realizacji usługi na inny termin w dacie obowiązywania umowy, dogodny zarówno 
dla Zamawiającego jak i Wykonawcy. O konieczności zmiany terminu Zamawiający poinformuje Wykonawcę na minimum 20 dni przed terminem realizacji usługi 
i jest to wiążące dla Wykonawcy. Zmiana terminu realizacji usługi może nastąpić 
w terminie krótszym niż 20 dni przed terminem realizacji usługi pod warunkiem akceptacji zmiany terminu przez Wykonawcę. Wykonawca oświadcza, że nie będzie 
z tego tytułu wnosił żadnych roszczeń do Zamawiającego. Zmiana terminu szkolenia nie stanowi zmiany Umowy, nie wymaga zawarcia aneksu do Umowy.
4. Wykonawca przy świadczeniu usług zobowiązuje się do przestrzegania wszelkich wymogów, w tym wymogów wprowadzanych w związku ze stanem epidemii 
czy zagrożenia epidemicznego związanego z Covid-19 lub innym zagrożeniem wynikających z obowiązujących w dacie wykonywania poszczególnych usług wytycznych Ministerstwa Rozwoju, Głównego Inspektora Sanitarnego wydawanych na podstawie art. 8a ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 r. poz. 59 ze zm.) oraz wytycznych innych właściwych instytucji, opracowanych we współpracy z Głównym Inspektorem Sanitarnym, mających zastosowanie dla organizatorów spotkań biznesowych, szkoleń, konferencji 
i kongresów; 

5. Wykonawca przy świadczeniu usług zobowiązuje się również do przestrzegania, aktualnych w dacie wykonywania poszczególnych usług, wytycznych Terminy i miejsca świadczenia usług na szkoleniach wg załączonej tabelki:

	lp
	Nr części
	nr szkol.
	miasto
	Planowany termin szkolenia (pierwszy 
dzień dojazdowy)
	planowana liczba uczestników
	planowana łączna liczba noclegów ze śniadaniem
	planowana łączna liczba obiadów
	planowana łączna liczba kolacji
	planowana łączna liczba uczestników 
na przerwie kawowej
	planowana liczba godzin wynajmu sali szkoleniowej

	
	
	
	
	data przyjazdu
	data wyjazdu
	
	
	
	
	
	

	1
	8
	K8/23
	GDAŃSK
	2023-05-10
	2023-05-12
	54
	108
	108
	108
	162
	12

	2
	9
	Z2/23
	KATOWICE
	2023-09-20
	2023-09-22
	53
	106
	106
	106
	159
	12

	3
	10
	G4/23
	KOŁOBRZEG
	2023-04-17
	2023-04-19
	53
	106
	106
	106
	159
	12

	4
	11
	C7/23
	ŁÓDŹ
	2023-06-19
	2023-06-21
	53
	106
	106
	106
	159
	12

	5
	12
	Z3/23
	OLSZTYN
	2023-09-04
	2023-09-06
	58
	116
	116
	116
	174
	dwie sale do 30 os. 16 h, oraz jedna sala do 58 os. 4 h 

	6
	13
	K34/23
	POZNAŃ
	2023-09-06
	2023-09-08
	55
	110
	110
	110
	165
	12

	7
	14
	R1/2A/23
	TORUŃ
	2023-05-31
	2023-06-02
	54
	108
	108
	108
	162
	12

	8
	15
	R2/23
	WROCŁAW
	2023-04-19
	2023-04-21
	53
	106
	106
	106
	159
	12

	9
	16
	KR3/23
	ZAKOPANE
	2023-10-16
	2023-10-18
	53
	106
	106
	106
	159
	12


II. Opis przedmiotu zamówienia 

dot. części 17

Przedmiotem zamówienia jest usług hotelarskich (nocleg ze śniadaniem, obiadokolacja na szkoleniu R21/23 realizowanym w Ośrodku Szkolenia Ustawicznego i Współpracy Międzynarodowej KSSiP w Lublinie w terminie 26-28.06.2023 r. zgodnie z wymaganiami określonymi w niniejszym Opisie przedmiotu zamówienia (dalej „OPZ”) oraz na warunkach zawartych w projektowanych postanowieniach umowy w sprawie zamówienia publicznego – załącznik nr 3 do SWZ.
Zamawiający określa następujące wymagania w części 17:

1. Wykonawca zagwarantuje:

1) dobę hotelową od godz. 12.00 w dniu przyjazdu uczestników do godz. 10.00 w dniu wyjazdu uczestników.

2) nocleg w klimatyzowanych pokojach jednoosobowych lub wieloosobowych 
do pojedynczego wykorzystania z łazienką (łazienka wyposażona w suszarki, ręczniki, kosze na śmieci) z bezpłatnym dostępem do Internetu. Pokoje będą wyposażone w TV, radio, stolik/biurko do pracy. W cenę noclegu wliczone będzie śniadanie w formie „szwedzkiego stołu” lub w przypadku wyłączenia z użycia przestrzeni samoobsługowych śniadanie będzie w formie serwowanej przez obsługę w restauracji przynależnej do obiektu lub dostarczane przez obsługę do pokoju zajmowanego przez uczestnika.
Wykonawca zakwateruje uczestników szkolenia na tym samym piętrze/piętrach 
w zależności od ilości posiadanych na danym piętrze pokoi.

3) obiadokolację (o godz. wynikającej z programu szkolenia) podawaną w restauracji przynależnej do hotelu, w którym organizowany jest nocleg. Miejsce przeznaczone 
do konsumpcji musi być wyposażone w stoły i krzesła w ilości dostosowanej do liczby uczestników. W przypadku wyłączenia z użycia przestrzeni samoobsługowych kolacja będzie podawana w formie serwowanej przez obsługę w restauracji przynależnej 
do obiektu lub dostarczana przez obsługę do pokoju zajmowanego przez uczestnika.

Obiadokolacja składać się będzie co najmniej z: 

· zupy – 200 ml/os. Wykonawca zapewni dwa rodzaje zupy (do wyboru dla uczestnika);

· dania głównego – dwa rodzaje (do wyboru dla uczestnika): pierwszy rodzaj dania
– mięsne/rybne (z wyłączeniem podrobów i mięsa mielonego, 150 g mięsa/ryby po obróbce termicznej/os.) z dodatkami skrobiowymi 150 g/os np. ryż, kasza, frytki. oraz drugi rodzaj dania - wegetariańskie 200 g/os. na bazie ryżu, kaszy, warzyw np. kaszotto, risotto lub mączne: pierogi, naleśniki, makarony z dodatkami np. lasagne 
ze szpinakiem,  

· min. dwóch surówek/sałatek każda po 100 g/os.;

· deseru – dwa rodzaje deserów (krojone ciasto domowe, babeczki, muffiny, desery
w kubeczkach) w ilości 2 szt./os.

· napojów gorących: kawa z ekspresu – 200 ml/os; herbata minimum w trzech rodzajach: czarna, owocowa i zielona - 200 ml/os i dodatki : cukier, cytryna, mleko 
o zawartości tłuszczu co najmniej 2%; 

· napojów zimnych: woda mineralna niegazowana z dodatkiem cytryny i świeżych ziół 
w szklanych dzbankach 0,5 l/os., sok owocowy 100% w szklanych dzbankach -200 ml/os. 

UWAGA: Dopóki w związku z sytuacją epidemiczną lub inną niedającą się przewidzieć sytuacją wyłączone z użycia pozostawać będą przestrzenie samoobsługowe i forma bufetu samoobsługowego nie będzie możliwa, usługa świadczona będzie w formie bufetu z obsługą kelnerską. Wykonawca zapewni co najmniej 2 osoby do obsługi kelnerskiej bufetu. Osoby te odpowiedzialne będą za wydawanie/serwowanie wszystkich dań (zupa, danie główne oraz deser) i napojów wchodzących w skład obiadokolacji.

W przypadku obiadokolacji serwowanej w restauracji lub do pokoju uczestników Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił każdemu uczestnikowi jedną porcję obiadokolacji. Zamawiający przez jedną porcję obiadokolacji rozumie w tym przypadku  zestaw składający się co najmniej z: zupy - 1 z 2 dostępnych zup do wyboru; dania głównego - 1 z 2 rodzajów dania głównego do wyboru uczestników: mięsne/rybne z dodatkami skrobiowymi i wegetariańskie oraz przynajmniej dwie surówki/sałatki do wyboru, deseru; napojów zimnych: wody niegazowanej podanej w butelkach 0,5 l/os., soku owocowego 100% 300 ml/os. 

4) śniadanie (serwowane w godz. 6.30-8.30) w formie bufetu, podawane w restauracji przynależnej do hotelu, w którym organizowany jest nocleg. Miejsce przeznaczone 
do konsumpcji musi być wyposażone w stoły i krzesła w ilości dostosowanej do liczby uczestników. 

Śniadanie składać się będzie co najmniej z:

· dwóch rodzajów dań ciepłych: parówki z wysoką zawartością mięsa/kiełbaski - 2 szt./os. oraz np. jajecznica 30 g/os.;

· na zimno: półmisek wędlin 80g/os.; sery twarde – 30g /os.; ser biały twarogowy – 50g/os.; pieczywo jasne i ciemne– 150g/os.; masło naturalne min. 82% tłuszczu– 20g /os.; dżem/konfitura/powidła– 25g/os.; miód naturalny– 25g/os.; płatki zbożowe, musli – 50g/os.; mleko o zawartości tłuszczu 3,2% - 250 ml /os.; świeże owoce – 100g/os.; świeże warzywa (pomidory, ogórki, papryka)–100 g/os.;

· napojów gorących: kawa z ekspresu – 200 ml/os; herbata min. w trzech rodzajach: czarna, owocowa i zielona - 200 ml/os i dodatki: cukier, cytryna, mleko o zawartości tłuszczu min. 3,2%;

· napojów zimnych: woda mineralna niegazowana z dodatkiem cytryny i świeżych ziół w szklanych dzbankach 0,5 l/os., sok owocowy 100% w szklanych dzbankach 200 ml/os;

2. Pozostałe wymagania:

· Zamawiający wymaga, aby położenie hotelu – odległość od OSUiWM KSSiP 
ul. Krakowskie Przedmieście 62 20-076, Lublin wynosiła maksymalnie do 5,0 km (mierzone na podstawie mapy umieszczonej na stronie https://maps.google.pl, wariant komunikacji: pieszo), najkrótsza zaproponowana przez serwis trasa. Za położenie hotelu - mniejsze tj. do 2,0 km - w stosunku do OSUiWM KSSIP Lublin ul. Krakowskie Przedmieście 62 - będą przyznawane dodatkowe punkty. 

· Zamawiający wymaga zakwaterowania planowanej liczby uczestników szkoleń 
w każdym z terminów w jednym hotelu.

· Zamawiający wymaga zakwaterowania w hotelu o standardzie minimum trzech gwiazdek - w rozumieniu przepisów ustawy o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewoźników turystycznych (Dz.U. z 2020 r. poz. 2211, tj.) i rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie;

· Wykonawca zapewni dwa miejsca parkingowe z przeznaczeniem dla wykładowców 
w ramach wynagrodzenia (tj. bez konieczności odrębnej płatności za nie) w każdym dniu szkolenia. Dodatkowo zapewni jedno miejsce parkingowe - dla wykładowcy bądź uczestnika - dostosowane do potrzeb osoby niepełnosprawnej; 

· Wszystkie naczynia używane podczas serwowania posiłków muszą być wielokrotnego użytku: porcelanowe, ceramiczne, szklane a sztućce stalowe. Nie dopuszcza 
się używania naczyń plastikowych, styropianowych jednorazowego użytku;

Wykonawca wyznaczy koordynatora czuwającego nad prawidłową realizacją umowy.
Do zadań koordynatora należy:  

a) potwierdzenie przyjęcia zamówienia oraz listy uczestników do zakwaterowania, korekt zamówienia, zamiany osób, potwierdzenia liczby osób, które mimo rezerwacji nie przyjechały na szkolenie tzw. „niedojazdów”;

b) uzgadnianie zmian organizacyjnych np. przesunięcie godzin posiłków;

c) uzgadnianie szczegółowego menu w oparciu o zapisy w OPZ oraz zgłoszeń dotyczących specyficznych wymagań żywieniowych uczestników szkolenia np. diety wegetariańskiej czy diety bezglutenowej itp.;

d) przyjmowanie i wyjaśnianie zgłoszeń uczestników dotyczących jakości  świadczonych usług;

e) udział w kontroli wypełniania zobowiązań Wykonawcy określonych 
w pozacenowym kryterium oceny ofert, za które Wykonawca otrzymuje dodatkowe punkty,
f) przyjmował i wyjaśniał zgłoszenia uczestników dot. jakości  świadczonej usługi;

· Zamawiający poinformuje Wykonawcę o ostatecznej liczbie uczestników szkolenia 
(w tym liczbie wykładowców korzystających z parkingu oraz wskazanie konieczności zapewnienia miejsca parkingowego dla uczestnika niepełnosprawnego) najpóźniej 
na 3 dni przed datą rozpoczęcia każdego szkolenia. W przypadku mniejszej liczby osób niż została zgłoszona Zamawiający zapłaci wyłącznie za pierwszą niewykorzystaną dobę hotelową, w skład której wchodzi obiadokolacja, nocleg oraz śniadanie;

· na zgłoszenie uczestnika szkolenia, Wykonawca uwzględni w menu dania dietetyczne np. dania spełniające wymogi diety bezglutenowej, wegańskiej itp. (dania bezglutenowe to potrawy nie zawierające w swoim składzie glutenu, zaś dania kuchni wegańskiej nie zawierają produktów pochodzenia zwierzęcego – jaj, mleka, itp.);

· Wykonawca przy świadczeniu usług zobowiązuje się do przestrzegania wszelkich wymogów, w tym wymogów wprowadzanych w związku ze stanem epidemii czy zagrożenia epidemicznego związanego z Covid-19 lub innym zagrożeniem wynikających z obowiązujących w dacie wykonywania poszczególnych usług wytycznych Ministerstwa Rozwoju, Głównego Inspektora Sanitarnego wydawanych na podstawie art. 8a ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 r. poz. 59 ze zm.) oraz wytycznych innych właściwych instytucji, opracowanych we współpracy z Głównym Inspektorem Sanitarnym, mających zastosowanie dla organizatorów spotkań biznesowych, szkoleń, konferencji i kongresów; 

· Obiekt musi spełniać minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektów hotelarskich do potrzeb osób niepełnosprawnych, zgodnie z zał. nr 8 do Rozporządzenia Min. Gospodarki i Pracy z 19.08.2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów hotelarskich w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz. U. 2017 r., poz. 2166 ze zm.).

3. Termin świadczenia usług na szkoleniu R21/23:

	Nr części
	Data przyjazdu
	Data wyjazdu
	Nr szkol.
	Planowana liczba noclegów ze śniadaniem
	Planowana dzienna liczba uczestników
	Planowana liczba obiadokolacji

	17
	2023-06-26
	2023-06-28
	R21/23
	2
	78
	2


