5 Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez S

na Migracje, Granice . . * :
i Bezpieczefistwo _ Polska Unig Europejska .

Zatacznik nr 1

Wspdlny Stownik Zaméwien (CPV) - 55100000-1 - Ustugi hotelarskie

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem niniejszego zamdwienia jest Swiadczenie ustugi hotelarskiej, gastronomicznej oraz udostepnienia sali
szkoleniowej dla grupy tacznie 60 uczestnikdw w celu przeprowadzenia szkolenia z zakresu nowych metod kradziezy
pojazdéw od dnia 14.09.2026 r. do dnia 15.09.2026 r., z zastrzezeniem, iz etap przygotowawczy rozpocznie sie z dniem
zawarcia umowy. Szkolenie z zakresu nowych metod kradziezy pojazdéw wraz z zapewnieniem ustugi hotelarsko-
gastronomicznej jest realizowane na mocy Porozumienia finansowego Nr FBWP.03.01-1Z2.00-0033/24 w ramach
Projektu pn. ,Guardian Drive — wzmacnianie umiejetnosci policjantéw w przeciwdziataniu miedzynarodowe;
przestepczosci samochodowej poprzez szkolenia z dynamicznej jazdy pojazdami i specjalistyczne warsztaty
kryminalistyczne” dofinansowywanego ze srodkéw Funduszu Bezpieczeristwa Wewnetrznego na lata 2021-2027.

. Wymogi:

1)

Obiekt Swiadczacy ustugi hotelarskie w zakresie zapewnienia zakwaterowania, wyzywienia oraz udostepnienia sali
szkoleniowej winien by¢ umiejscowiony na terenie miasta Poznania nie wiekszej niz 10 km mierzonej za pomoca,
aplikacji Google Maps od siedziby Komendy Wojewddzkiej Policjj w Poznaniu mieszczacej sie przy
ul. Kochanowskiego 2a, 60-844 w Poznaniu.

Wykonawca jest zobowiazany zapewni¢ zakwaterowanie w pokojach 1 - osobowych i 2 - osobowych, tacznie dla
60 uczestnikéw szkolenia w obiekcie konferencyjno — szkoleniowym, innym kompleksie obiektéw Swiadczacym
ustugi hotelarskie, konferencyjne i gastronomiczne lub w obiekcie hotelowym nie nizszym niz czterogwiazdkowy,
zgodnym z kategoryzacja, obiektéw hotelarskich uzyskana na mocy rozporzadzenia z dnia 19 sierpnia 2004 r.
Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktdrych sa Swiadczone ustugi
hotelarskie (tj. Dz. U z 2017 r., poz. 2166), szczegllnie z wymaganiami okreslonymi w Zataczniku nr 1 do
rozporzadzenia.

Wykonawca umozliwi Zamawiajacemu przed dokonaniem wyboru oferty sprawdzenie obiektu Swiadczacego ustugi
hotelarskie pod katem spetnienia wszystkich wymagan okreslonych w opisie przedmiotu zaméwienia i/lub zgodnie
Z ww. rozporzadzeniem.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ Zamawiajacemu wytacznos¢ sali szkoleniowej
0 powierzchni 150 m2 w celu przeprowadzenia m.in. zaje¢ teoretycznych i praktycznych od dnia 14.09.2026 r. do
dnia 15.09.2026 r.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ bezposredni, niekolizyjny wjazd do sali szkoleniowe;
pojazdem osobowym typu hatchback lub sedan, w ktérej odbywac sie beda zajecia teoretyczne i praktyczne.
Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny zapewni swobodny dostep uczestnikom szkolenia do miejsca w celu
ustawienia 2 samochoddéw osobowych typu hatchback lub/i sedan znajdujacego sie w obiekcie hotelowym lub
czesci wydzielonej dla potrzeb Zamawiajacego w celu przeprowadzenia zajec praktycznych.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ swobodny dostep do miejsca znajdujacego sie na
terenie obiektu hotelowego, w ktérym odbedzie sie kolacja — grill dla 60 uczestnikdw szkolenia w dniu 14.09.2026
r.

Sala szkoleniowa oraz sala restauracyjna powinny by¢ wyposazone w sprawna i dziatajaca, klimatyzacje oraz
posiada¢ sprawny system ogrzewania.

W obiekcie Swiadczacym ustugi hotelarskie (sala szkoleniowa oraz sala restauracyjna) winien znajdowac sie
sprawny, bezprzewodowy dostep do Internetu Wi-Fi.

Pokoje winny by¢ wyposazone w mini bufet w postaci wody gazowanej i niegazowanej, przy czym koszty wody
winny by¢ wliczone w cene oferty.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ parking dozorowany (monitorowany i ogrodzony)
zlokalizowany na terenie obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie na min. 30 pojazdéw osobowych.

Wykonawca musi zapewni¢ opieke managera obiektu z organizatorem szkolenia podczas jego trwania,a w trakcie
jego nieobecnosci, w ramach realizacji przedmiotu zamdéwienia winien zapewni¢ osoby petniace funkcje w zakresie
kompleksowej opieki.

Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny jest zobowiazany zapewni¢ swobodny dostep koordynatorowi szkolenia
do zasob6w znajdujacych sie w obiekcie hotelowym lub czesci wydzielonej dla potrzeb Zamawiajacego:



14)

15)

16)

a) umieszczenia na terenie obiektu hotelowego t.j.: tablic informacyjnych dot. przeprowadzanego szkolenia
realizowanego w ramach projektu dofinansowanego z Funduszy Europejskich. Wykonawca odpowiada za
koordynacie i sprawno$¢ dziatania urzadzern i prace personelu technicznego.

Wykonawca potwierdzi, ze osoba na stanowisku manager lub kierownik obiektu Swiadczacego ustugi hotelarskie
ramach realizacji przedmiotu zamowienia, jest zatrudniona przez Wykonawce na podstawie umowy 0 prace.
Oswiadczenie lub inny dokument potwierdzajacy sposéb zatrudnienia winny zawiera¢ informacje, w tym dane
osobowe, niezbedne do weryfikacji zatrudnienia na podstawie umowy o0 prace, w szczegdlnosci imie i nazwisko
zatrudnionego pracownika, date zawarcia umowy o prace, rodzaj umowy o prace i zakres obowiazkéw pracownika.
W razie wystapienia zmian w harmonogramie szkolenia, Wykonawca dostosuje sposéb Swiadczenia ustugi w
zakresie serwowania positkow do biezacych potrzeb Zamawiajacego.

Zamawiajacy nie bedzie pokrywat kosztow rozméw telefonicznych wykonywanych z pokoi przez osoby
zakwaterowane, zakwaterowania 0sOb towarzyszacych oraz kosztéw np. zwiazanych z udostepnieniem
w pokojach ptatnej telewizji lub indywidualnych zamdwien z baru/restauracii.

3. Terminarz/grafik pobytu:

. Dzien | Dzien Il
Lp. | Kryteria 14002026 T, 15.00.2026 T,
1] Liczba oséb 60 60
2| Przyjazd/Wyjazd - 0d godz. 09.00 (60 osdb) - do godz.16.00 (60 0sab)
- wykwaterowanie uczestnikdw
szkolenia do godz.11.00
3] Zakwaterowanie - 2 pokoje, 1 - osobowe lub 2 - osobowe do pojedynczego wykorzystania, ze sprawnie
dziatajaca klimatyzacija,
- 29 pokoi, 2 — osobowych
4] Wyzywienie - Obiad serwowany do stolika - Sniadanie
(w godz. 14.00-15.00) dla 60 os6b (w godz. 08.00-09.00)
- Kolacja Grill dla 60 oséb
(w godz. 20.00- 23.00) dla 60 os6b - Obiad serwowany do stolika
(w godz. 15.00 - 16.00) dla 60
0sdh
5/ Dzienny - Przerwy kawowe: - Przerwa kawowa
serwis kawowy (w godz. 12.00 - 12.20 oraz w godz. 16.00 — 16.20) (w godz. 11.30 - 11.45)
serwis catodzienny uzupetniany dla 60 osdb serwis uzupetniany dla 60 osob
- na biezaco w uzgodnieniu z Wykonawca, - na biezaco w uzgodnieniu z
Wykonawca,
6{ Sala konferencyjna - 0d godz.8.00 w dniu 14.09.2026 r. do godz.16.00 w dniu 15.09.2026 r.

4. Szczeg6towy opis zakwaterowania/noclegu:

1)

2)

obiekt Swiadczacy ustugi hotelarskie musi zagwarantowa¢ miejsce noclegowe dla 60 os6b bioracych udziat
w szkoleniu, z uwzglednieniem ponizszych kryteridw;

obiekt musi dysponowaé pokojami dla 60 uczestnikéw szkolenia w okresie od dnia 14.09.2026 r. do dnia
15.09.2026 r., zgodnie z terminarzem pobytu:

a) 2 pokoje, 1 —osobowe lub 2 - osobowe do pojedynczego wykorzystania, ze sprawnie dziatajaca klimatyzacja;
b) 29 pokoi, 2 - osobowych,;

pokoje powinny posiadac petny sprawny wezet higieniczno-sanitarny (WC, kabina prysznicowa/wanna, umywalka),
z catodobowym dostepem do zimnej i cieptej wody, posiada¢ sprawny system ogrzewania;

w pokojach powinny znajdowac sie co najmniej: stolik, szafa, min. 2 krzesta, wieszak Scienny na odziez wierzchnia,
lampka nocna, oswietlenie gérne, bezposredni i fatwy dostep do co najmniej jednego gniazdka elektrycznego przy
miejscu do pracy, sprawne urzadzenia stanowiace wyposazenie pokoi oraz dostep do bezprzewodowego Internetu
Wi-Fi;

zamawiajacy wymaga zakwaterowania 0s6b w pokojach, w ktdrych cate wyposazenie meblowe, oswietlenie
i gniazdka elektryczne, instalacje umozliwiajace odbiér programéw radiowych i telewizyjnych, urzadzenia
i wyposazenie weztow higieniczno — sanitarnych byly bezwzglednie sprawne, utrzymania wysokiego standardu
higieny (m.in. gtadka i czysta posciel, reczniki, wyktadzina bez plam, dziur i wloséw, czyste toalety oraz armatura
w lazience) oraz zabezpieczenia zgodnie z zachowaniem wymogdw okreslonych w przepisach bhp i ppoz.
W przypadku wystapienia jakichkolwiek uchybieri Wykonawca jest obowiazany zapewni¢ Zamawiajacemu zamiane
pokoju na inny pokoj, w tym samym standardzie ze sprawnymi urzadzeniami;

Wykonawca jest obowiazany w dniu zawarcia umowy przekazac/przesta¢ Zamawiajacemu szczegotowy uktad
dostepnych pokoi wraz z informacja, 0 standardzie i wyposazeniu;
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7)  Zamawiajacy przekaze po zawarciu umowy, na 7 dni robocze przed rozpoczeciem szkolenia liste 0sob, ilos¢ pokoi i
rozlokowanie gosci w pokojach;

. Opis przyktadowego wyzywienia w formie szwedzkiego stotu (z wytaczeniem obiadu w dniach: 14.09.2026 r.
oraz 15.09.2026 r. dla 60 os6b bioracych udziat w szkoleniu:

Zamawiajacy zastrzega prawo do uzgadniania zmian, uszczeg6towienia menu, w celu jak najlepsze] realizacji
przedmiotu zamdwienia. Menu bedzie podlegato wyborowi, akceptacji Zamawiajacego oraz zostanie przedstawione
Zamawiajacemu do zatwierdzenia najpdZniej na 2 dni robocze przed terminem szkolenia.

1)  Sniadanie kontynentalne w dniu: 15.09.2026 r.:

a)
b

[ ¢
_—

D

jajka do wyboru (jajecznica, jajko sadzone),

parowki z szynki, frankfurterki (o zawartosci miesa min. 90 % bez fosforandw i wzmacniaczy smaku),

kietbasy (polska, biata) na cieplo (bez fosforanéw i wzmacniaczy smaku),

Z6tty ser (rézne rodzaje), biaty ser (twarozek, mozzarella),

rézne rodzaje wedlin - szynka wieprzowa, kabanosy, schab (gdzie 100 g gotowego wyrobu wyprodukowano
z min. 110 g miesa, bez fosforanéw i wzmacniaczy smaku), drobiowa z indyka (o0 zawarto$ci miesa indyczego
min. 90% bez fosforandéw i wzmacniaczy smaku),

musli, mleko lub jogurt naturalny, (mleko krowie),

warzywa surowe (np. pomidory, rukola, sataty), owoce,

pieczywo m.in. chleb, butki, rogale (Zytnie, pszenne, razowe, wieloziarniste),

masto,

dzem, mi6d,

kawa, herbata, cytryna, mleko, cukier,

pakiet napojow (woda gazowana i niegazowana),

dodatki (ketchup, musztarda, majonez);

2)  Obiad serwowany w dniach: 14.09.2026 r., 15.09.2026 . dla 60 uczestnikéw szkolenia:

1 rodzaj zupy,

1 danie migsne skladajace sie z miesa: wieprzowego lub drobiowego — 1,5 porcjilosobe (np. kotlet schabowy,
pieczona karkéwka, kotlet De volaille lub szwajcar drobiowy z serem),

1 danie wegetariariskie (papardelle),

1 rodzaj dodatku skrobiowego do dania: np. ziemniaki, frytki lub ziemniaki zapiekane.

zestaw suréwek (buraczki, kapusta biata lub warzywa na parze (brokut, kalafior, fasolka szparagowa)),

pakiet napojéw (kompot, woda gazowana i niegazowana);

3) Kolacja Grill dla uczestnikdw szkolenia (2 porcje na osobe) w dniu: 14.09.2026 r.

a)

=)= Nojec Nyl
== _— =

,_. ._._
S I ===

2 dania z miesa wieprzowego i drobiowego (szasztyki drobiowo — warzywne, karczek marynowany w ziotach),
kietbasa Slaska z wieprzowiny, kaszanka z cebula,

pieczone mfode ziemniaki z ziotami,

grillowane warzywa (cukinia, papryka),

satatka grecka,

satatka ziemniaczana,

halloumi,

pieczywo m.in. chleb (pszenne, wieloziarniste),

smalec,

ogorki kwaszone,

masto,

herbata, cytryna, cukier, uwazam,

pakiet napojéw (woda gazowana i niegazowana, 2 rodzaje sokéw, po 0,5 | na osobe),
dodatki (ketchup, musztarda, sos czosnkowy);

1)  Serwis/bufet kawowy w formie bufetu serwowany w okreslonych godzinach zgodnie z grafikiem pobytu:

a)

w dniach 14.09-15.09.2026 r. sktadajacy sie z:

goracych i zimnych napojéw (kawa z ekspresu, herbata, woda gazowana i niegazowana, 2 rodzaje sokow),
woda butelkowana gazowana i niegazowana (0,51) winna by¢ umieszczona w sali szkoleniowej
z przeznaczeniem dla prelegentéw w trakcie trwania wyktadéw oraz moderatora w trakcie trwania wyktadow
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po 10 butelek w trakcie trwania szkolenia,

galanterii cukierniczej - 2 szt. na osobe (trzy rodzaje: sernik, jabtecznik, kruszon),
mleka,

cukru,

cytryny,

Wykonawca zobowiazany jest na biezaco do uzupetniania bufetu kawowego w trakcie trwania wyktad6w.

W trakcie serwowania bufetu kawowego w okreslonych godzinach zgodnie z terminarzem pobytu, Wykonawca
zapewni czyste szklo i zastawe ceramiczng, szklanki oraz widelczyki i tyzeczki nie jednorazowego uzytku, a takze
papierowe serwetki oraz obrusy.

6. Wykonawca jest zobowigzany do:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

uzywania wytacznie produktow spetniajacych normy jakosciowe produktow spozywczych, bezpiecznego
przechowywania i przygotowania artykutéw spozywczych zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. z 2023 poz. 1448), dbania o to, by wszystkie positki byty
bezwzglednie Swieze oraz charakteryzowaly sie wysoka, jakoscia w odniesieniu do uzytych sktadnikéw;
Zamawiajacy zobowiazuje Wykonawce, aby osoby przygotowujace positki spetniaty okreslone wymagania
zdrowotne, posiadaty odpowiednia, wiedze w zakresie przestrzegania zasad higieny, posiadaty aktualne
ksiazeczki zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z ustawa z dnia 5 grudnia 2008 .
0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi (Dz.U z 2024 r. poz. 924 — z pdzn.zm.).
Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialnos¢, w tym materialng i karna wobec organéw kontroli (Stacja
Sanitarno-Epidemiologiczna, Paristwowa Inspekcja Pracy), w zakresie wykonywania tej ustugi, w tym m.in.
w zakresie jakosci produktéw oraz przygotowywanych i wydawanych positkdw, ich zgodnosci ze stosowanymi
normami i wymaganiami higieniczno-sanitarnymi;

positki winne byC przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi oraz zgodnie z obowiazujacymi przepisami
w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych. Wyzywienie powinno spetniaC wymogi aktualnych
Wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia. Positki powinny zapewnia¢ odpowiedni procent catodziennego
zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia;

W razie wystapienia zatrucia pokarmowego Wykonawca natychmiast zawiadamia wtasciwy terytorialnie organ
Paristwowej Inspekcji Sanitarnej, ktéra sprawuje nadzor nad prawidtowa, zywienia i jakoscia wydanych
positkow;

zapewnienia wyzywienia, posiadajacego odpowiednio wysoka kaloryczno$¢ z mozliwoscia indywidualne
diety;

Wykonawca zapewni czyste sztuéce metalowe, szklanki, filizanki, jednolita zastawe ceramiczna,
podgrzewacze do positkéw, serwetki, obrusy, krzesta bez plam. Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania
ceramiki niekompletnej, obszczerbionej, naczyn i sztu¢cow jednorazowych oraz wykonanych z plastiku lub
innych tworzyw sztucznych;

Wykonawca odpowiada za sprawna, profesjonalna, dyskretna i bezkolizyjna obstuge oraz zapewnienie
wysokiego standardu higieny, estetyki oraz wlasciwej temperatury dan.

7. Sala szkoleniowalwyktadowa winna:

1) zapewnia¢ mozliwos¢ swobodnego przeprowadzenia zaje¢ dydaktycznych dla minimum 60 uczestnikéw bioracych
udziat w szkoleniu, z zapewnieniem ustawienia teatralnego Sali, z zapewnieniem miejsc siedzacych przy stotach
(dla uczestnikow i dla prowadzacych zajecia) lub zgodnie z Zyczeniem Zamawiajacego do uzgodnienia na 5 dni
przed planowanym wydarzeniem,
zapewni¢ dodatkowe minimum 4 stoty umozliwiajace umieszczenie materiatow szkoleniowych,
posiadaé oswietlenie gdrne i doswietlenie Swiattem naturalnym (okna) lub oswietlenie gérne bez koniecznosci
doswietlenia Swiattem naturalnym (okna) oraz posiadac sprawny system ogrzewania i chtodzenia (klimatyzacja);
posiadac wyposazenie w:

2)
3)

4)

a)
b)

<)
d)

e)

sprawny projektor multimedialny i ekran oraz pilot umozliwiajacy przesuwanie slajdow,

sprawny zestaw nagtasniajacy sali (min. 2 przenosne mikrofony wraz z zamiennymi bateriami), do
wykorzystania przez prowadzacych szkolenie,

mozliwos¢ pracy przy komputerze wraz z bezposrednim dostepem do minmum 4 gniazdek elektrycznych,
rolety lub zaluzje (lub inny system) umozliwiajacy zaciemnienie sali,

tablice typu flipchart.






