Zatgcznik nr 1 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest ustuga hotelarska na potrzeby przeprowadzenia szkolenia dla pracownikéw
sagdéw powszechnych apelacji biatostockiej, polegajgca na zapewnieniu noclegu ze $niadaniem w pokojach
dwu oraz jednoosobowych, sal szkoleniowych oraz wyzywienia wedtug ponizszej specyfikacii:

Planowany termin realizacji ustugi: 04-06.03.2026 r.
Liczba uczestnikow: do 165 osob
Liczba noclegow: 2 noclegi ze $niadaniem

Liczba pokoi: 75 dwuosobowych, do 15 pokojow jednoosobowych (dla organizatoréw, szkolgcych oraz
kierownictwa sgdu), parking dla uczestnikéw szkolenia.

Liczba sal szkoleniowych: 1 sala dla 150 oséb w dniu 4 marca 2026 r., 3 sale konferencyjne na dzien 5 marca
2026 r. z czego jedna na 65 oséb, druga na 50 osob i trzecia na 40 osoéb, 2 sale konferencyjne na dzien
6 marca 2026 r., z czego jedna na 100-110 os6b, druga na ok. 40 oséb.

l. Wymagania odnosnie hotelu:

1. Wykonawca zapewni swiadczenie ustugi bedacej przedmiotem niniejszego zaméwienia w Hotelu o nadanej
przez wiasciwego marszatka wojewodztwa kategorii minimum *** (3 gwiazdki) w rozumieniu przepiséw
Ustawy! i Rozporzgdzenia?, wpisanym do Centralnego Wykazu Obiektéw Hotelarskich, o ktérym mowa
wart. 42 ust. 3 Ustawy, zamieszczonego na stronie internetowej Ministerstwa Sportu i Turystyki
pod adresem htips://turystyka.gov.pl/cwoh.

2. Obiekt musi by¢ zlokalizowany na tzw. Szlaku Wielkich Jezior Mazurskich.

3. Obiekt nie moze by¢ w trakcie przebudowy lub remontu. Ewentualne prace porzgdkowe powinny
rozpoczynac sie nie wczesniej niz o godzinie 08.00 i zosta¢ zakonczone nie pdzniej niz o godzinie 22.00.
Prowadzone prace lub wydarzenia organizowane na terenie obiektu nie moga zaktécac zaje¢ oraz komfortu
pobytu uczestnikow.

4. Obiekt powinien spetnia¢ standardy dostepnosci zgodnie z przepisami art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 .
0 zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (t.j. Dz. U. z 2024 r. poz. 1411 z pozn.
zm.), w zakresie co najmniej:

1) zapewnienia wolnych od barier poziomych i pionowych przestrzeni komunikacyjnych od parkingu
do budynku, w ktérym odbywa sie szkolenie oraz wolnych od barier poziomych i pionowych przestrzeni
komunikacyjnych w tej czesci budynku, w ktérej odbywa sie szkolenie;

2) wyposazenia budynku w urzgdzenia lub zastosowania w nim S$rodkéw technicznych i rozwigzan
architektonicznych, ktére umozliwiajg dostep do wszystkich pomieszczen zwigzanych ze szkoleniem,
w tym w szczegdlnosci sali szkoleniowej, szatni, toalet, miejsca spozywania positkéw, z wytgczeniem
pomieszczen technicznych,

3) zapewnienia informacji na temat rozkladu tych pomieszczen w budynku, w ktérych odbywa sie
szkolenie, co najmniej w sposob wizualny i glosowy, przy czym dopuszcza sie zapewnienie informacji
gtosowej przez pracownikow Wykonawcy, jezeli przynajmniej jeden z nich bedzie przyjmowat
uczestnikdw szkolenia w poblizu wejscia;

4) zapewnienia wstepu do budynku osobie korzystajacej z psa asystujgcego, o ktérym mowa w art. 2 pkt 11
ustawy z dnia 27 sierpnia 1997 r. o rehabilitacji zawodowej i spotecznej oraz zatrudnianiu oséb
niepetnosprawnych (Dz.U. z 2020 r. poz. 426, 568 i 875);

5) zapewnienia mozliwosci ewakuacji osdb ze szczegdlnymi potrzebami lub ich uratowania w inny sposéb;

1 ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw wycieczek i przewodnikéw
turystycznych (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 1944)

2 rozporzadzenie Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektdéw hotelarskich i innych
obiektéw, w ktérych swiadczone sg ustugi hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 2166)


https://turystyka.gov.pl/cwoh

6) odpowiedniego przygotowania sal tj. zapewnienia mozliwosci dostepu do wszystkich czesci sali,
z uwzglednieniem rozktadu krzeset umozliwiajgcych przejécie lub przejazd wozkiem, zapewnienie
korzystania z flipcharta w pozycji siedzacej, itp.

5. Kazda sala szkoleniowa musi stanowi¢ niezalezng wyodrebniong przestrzeh i posiada¢ odpowiednie
oswietlenie tj. dostep do swiatta dziennego oraz o$wietlenia umozliwiajgcego swobodne i bezpieczne dla
wzroku czytanie. Kazda z wyodrebnionych sal szkoleniowych, musi posiada¢ mozliwos¢ zmiany natezenia
Swiatta, aby wyswietlane prezentacje byly czytelne dla wszystkich.

Zamawiajgcy nie dopuszcza sal szkoleniowych, ktére sg pokojami hotelowymi zaadaptowanymi na sale
szkoleniowe.

Miejsca siedzgce dla wszystkich uczestnikéw szkolenia umozliwiajgce komfortowe przeprowadzenie
szkolenia (stoty z miejscami siedzacymi dla wszystkich uczestnikow szkolenia). Doktadne ustawienie
stotébw z miejscami siedzagcymi zostanie ustalone przed szkoleniem i powinno umozliwi¢ komfortowe
przeprowadzenie szkolenia.

Sale szkoleniowe muszg uwzgledniac:.

stoty i krzesta dla oséb prowadzgcych szkolenie,

nagtosnienie,

sprzet multimedialny (rzutnik, ekran),

mikrofon dla osoby prowadzgcej szkolenie,

tatwy dostep do zrédta pradu,

dostep do bezprzewodowego Internetu o predkosci minimalnej 50 MB/s,

wszystkie elementy wyposazenia technicznego bedg ze sobg w peini kompatybilne, a parametry

techniczne wszystkich urzadzen (np. zasieg mikrofondw przenosnych, wielko$¢ ekranu, rodzaj

nagtosnienia) muszg by¢ dostosowane do warunkéw sali/pomieszczenia konferencyjnego, takich jak
specyfika oswietlenia, akustyka, usytuowanie miejsc siedzacych wzgledem prowadzacego, wielkosé
itp.)

Il. Wymagania dla ustugi gastronomicznej:
1. Wykonawca w zapewnionym Hotelu zapewni réwniez ustuge gastronomiczng podczas trwania

szkolenia, sktadajgca sie z:

1) serwisu kawowego, ktory znajdowac sie bedzie przed salami szkoleniowymi. Serwis powinien by¢
dostepny przez caty czas trwania szkolenia oraz uzupetniany na biezgco w miare zuzycia produktow
i powinien trwac¢ przez dwa dni szkoleniowe,

2) obiadu dwudaniowego podczas pierwszego i drugiego dnia szkolenia,

3) uroczystej kolacji potgczonej ze spotkaniem z kierownictwem sgdu pierwszego dnia szkolenia,

4) s$niadania drugiego i trzeciego dnia szkolenia.

2. Serwis kawowy ciagty przewiduje minimum:

1) kawe czarng dla kazdego uczestnika szkolenia, dostepng z ekspresu - bez ograniczeh, herbata
(min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika szkolenia- bez ograniczeh,
woda z cytryng, sok owocowy,

2) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

3) cukier (biaty i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow szkolenia,

4) mleko/$mietanke podang w dzbankach lub dozowane z ekspresu dla wszystkich uczestnikow
szkolenia,

5) wyroby cukiernicze (mini wypieki lub ciasta),

6) Owoce sezonowe filetowane.

Serwis kawowy powinien by¢ gotowy co najmniej 15 minut przed rozpoczeciem kazdego dnia szkolenia

i uzupetniany na biezaco.

3. Obiad dwudaniowy. Wykonawca zapewni obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stotu

z uwzglednieniem dania weganskiego i bezglutenowego - serwowany w restauracji/sali (innej niz sala,

w ktorej odbywaé bedzie sie szkolenie) z mozliwoscig réwnoczesnego zasiadania przy stotach

wszystkich uczestnikéw szkolenia — zawierajgcy minimum:

1) zupe: dwa rodzaje zup (w tym jedna weganska),

2) mieso i rybe na cieplo,

3) dodatki do dania gtéwnego: Wykonawca zapewni min. 2 rodzaje dodatkéw sposréd pasujgcych do
dan gtéwnych np.: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka,
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4)
5)
6)

dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtéwnego (np. suréwka, satatka, warzywa na parze),
wode mineralng gazowang i niegazowang podang w dzbankach — 300ml/osoba,

stodki stolik: Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmniej 2 rodzaje ciast pieczonych, owoce
sezonowe.

. Kolacja uroczysta w pierwszym dniu szkolenia potagczona wystapieniem Prezesa oraz Dyrektora
Sadu Apelacyjnego w Biatymstoku. W ramach uroczystej kolacji bufetowej Wykonawca zapewni,
przystawka na stole, bufet gorgcy uzupetniany 3 h w postaci szwedzkiego stotu z uwzglednieniem dania
weganskiego oraz bezglutenowego — zawierajgcy minimum:

1)
2)
3)

8)

®

10.

zupe: dwa rodzaje zup (w tym jedna weganska),
migso i rybe na ciepto, ponadto jedno danie weganskie,
dodatki do dania gtéwnego: Wykonawca zapewni 3 rodzaje dodatkéow sposrod: ziemniaki, kasza,
frytki, ryz, kopytka,
dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtéwnego (np. suréwka, satatka, warzywa na parze),
wode mineralng gazowang i niegazowana,
stodki stolik: Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ co najmniej 3 rodzaje ciast pieczonych (ciasta
inne niz serwowane w trakcie wczesniejszych positkdw),
bufet zimny:
— wybodr wedzonych wyrobdéw i mies pieczonych,
— deska seréw twardych i plesniowych,
— $ledzik 2 smaki,
— warzywa w galarecie.,
— mieso w galarecie,
— satatka warzywna,
— bufet satat do wlanej kompozyciji,
— pikle warzywne,
— oliwy smakowe,
— sosy na zimno ( 4 rodzaje),
— wybor pieczywa,
— masta smakowe,
— soki owocowe, podane w dzbankach,
— owoce filetowane — 3 rodzaje
stolik kawowy:
— kawe czarng dla kazdego uczestnika szkolenia, dostepng z ekspresu - bez ograniczen,
— herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika szkolenia, bez
ograniczen,
— cukier (biaty i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikéw szkolenia,
— mleko/$Smietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestnikéw szkolenia.
Wykonawca w czasie trwania kolacji winien zapewni¢ oprawe muzyczng.
Sala, na ktérej odbedzie sie kolacja powinna sklada¢ sie z jednego pomieszczenia, w ktdérym
ustawione zostang stoly z miejscami siedzacymi dla wszystkich uczestnikéw szkolenia. Sposéb
ustawienia stotéw umozliwi komfortowe uczestnictwo w kolac;ji.
Sala powinna by¢ do dyspozycji na czas trwania kolacji wytgcznie dla uczestnikow szkolenia.
Dania muszg rézni¢ sie od potraw obiadowych.
Kolacja bufetowa drugiego dnia.
— bufet ciepty (dwie zupy do wyboru, warzywa, makaron lub kasza, ryba, danie miesne (kurczak
lub schab)
— bufet zimny (suréwka, pomidor, ogorek, papryka marynowana, ogoérki konserwowe, $ledz,
oliwki, sery, wedliny, bufet satat do wtasnej kompozyciji itp.)
—  bufet stodki (ciasto dwa rodzaje, owoce)
— kawa, herbata, woda
Sniadanie. Minimalne wymagania:
— bufet ciepty (jajecznica, jajka sadzone lub gotowane, paréwki lub kietbaski frankfurterki,
owsianka, nalesniki lub racuchy, tosty itp.),
— bufet zimny (warzywa, pomidor, ogérek, papryka marynowana, ogérki konserwowe, $ledz,
oliwki, sery, wedliny, satatka warzywna, jogurty itp.




— bufet stodki (ptatki z jogurtem, buteczki stodkie, dzemy, krem czekoladowy, owoce, pieczywo)
— napoje, kawa, herbata, woda
— deser: dwa rodzaje np. ciasta i owoce.

11. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkbw zbilansowanych, sporzadzonych
z produktow swiezych i petnowartosciowych.

12. Jesli w grupie uczestnikow szkolenia znajdg sie osoby ze szczegdlnymi potrzebami zywieniowymi
(np. alergie pokarmowe, dieta bezglutenowa, dieta weganska), Wykonawca zobowigzany jest
do uwzglednienia tych potrzeb — informacja o ilosci os6b ze szczegdlnymi potrzebami zywieniowymi
zostanie przekazana Wykonawcy na 5 dni przed szkoleniem.

13. Nie pdzniej niz na 7 dni przed rozpoczeciem szkolenia, Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu
do akceptacji po 2 propozycje menu dla uczestnikdéw szkolenia, na kazdy dzien inny zestaw. Menu ma
uwzglednia¢ dania miesne, rybne i weganskie oraz propozycje rownowaznego positku dla oséb
objetych dietg bezglutenowg. Zamawiajgcy nie pdzniej niz na 5 dni przed realizacjg przedmiotu
zamowienia zaakceptuje po 1 propozycji przekazanego menu na kazdy dzien szkolenia.

14. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia potraw i napojow, zgodnie z zaakceptowanym przez
Zamawiajgcego menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego (i obstugi
potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem wszelkich prac
porzgdkowych po zakonczeniu szkolenia.

15. W trakcie kazdego dnia szkolenia dla kazdej z grup przewiduje sie:

1) jedna przerwe obiadowg trwajgca 60 minut,
2) dwie przerwy kawowe trwajgce po 15 minut kazda.
16. Wykonawca zapewni koordynatora — osobe do kontaktu w sprawie organizaciji i realizacji szkolenia.

L. Inne wymagania Zamawiajacego:

1. Maksymalne wynagrodzenie Wykonawcy z tytutu realizacji przedmiotowej ustugi, bedzie stanowito
iloczyn ceny jednostkowej i maksymalnej ilosci uczestnikdow szkolen, ktérg zatozyt Zamawiajgcy
tji. 150 uczestnikow szkolenia plus 15 oséb z obstugi oraz wyktadowcy.

2. Swiadczone ustugi (noclegi, sala szkoleniowa oraz wyzywienie) muszg byé zrealizowane w obrebie
jednego budynku lub w budynkach potgczonych tgcznikami, tak aby korzystanie z wszystkich
wymaganych pomieszczen nie powodowato koniecznosci wychodzenia poza obiekt.

Zakres ustugi gastronomiczne;j:

1 dzien 4 marca 2026 r. — obiad, przerwa kawowa, uroczysta kolacja.

2 dzieh 5 marca 2026 r. — $niadanie, przerwa kawowa, obiad, przerwa kawowa, kolacja bufetowa

3 dzien 6 marca 2026 r. — $niadanie, przerwa kawowa, obiad.

Uczestnicy; pracownicy sgdéw powszechnych apelacji biatostockiej , Kierownictwo Sgdu Apelacyjnego

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikéw o maksymalnie 10 oséb w stosunku
do pierwotnej liczby os6b bez dodatkowych optat. Zamawiajgcy zobowigzuje sie poinformowa¢ Wykonawce
o ostatecznej liczbie uczestnikow / organizatorow / wykladowcédw na co najmniej 5 dni kalendarzowych przed
planowanym terminem realizacji ustugi.

Ramy czasowe swiadczenia ustugi: Zamawiajgcy planuje realizacje szkolenia w terminie 4-6.03.2026 r. Pobyt
uczestnikdw rozpocznie i zakonczy obiad pierwszego i ostatniego dnia.

Najpozniej na 2 dni robocze przed realizacjg ustugi Zamawiajacy przekaze harmonogram, w ktérym wskazane
zostang godziny realizacji poszczegdlnych elementdéw szkolenia.

Wszystkie pokoje muszg posiadac tazienki z petnymi weztami sanitarnymi. W tazience musi znajdowac sie
podstawowe wyposazenie do dyspozycji gosci, jak: fazienka z prysznicem, suszarkg, zestawem kosmetykéw,
kompletem recznikéw. Pokoje muszg by¢ wyposazone w czajnik elektryczny, biurko, TV oraz posiadac
bezptatny dostep do Internetu.



