Zalacznik nr 1 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem niniejszego zamdwienia jest ustuga hotelarska dotyczaca zapewnienia zakwaterowania,

wyzywienia oraz sali konferencyjnej dla tacznej grupy 70 uczestnikéw w celu przeprowadzenia seminarium
szkoleniowego w dniach 23.10 - 25.10.2024 r.

. WYMOGI

1. Obiekt hotelowy winien by¢ umiejscowiony na terenie woj. wielkopolskiego, z wytaczeniem powiatu
poznariskiego, poza terenem miejskim (zurbanizowanym) oddalonym od siedziby Zamawiajacego
tj. Komenda Wojewddzka Policji w Poznaniu, ul. Kochanowskiego 2 a, 60-844 Poznani, w odlegtosci
do 65 km.

2. Pokoje hotelowe, sala konferencyjna oraz restauracja musza, sie znajdowaé w jednym obiekcie lub kilku
obiektach potaczonych ze sobg ciagami komunikacyjnymi bez koniecznosci wychodzenia na zewnafrz
budynkdw. Zamawiajacy wymaga zakwaterowania 0s6b w pokojach hotelowych.

3. Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ sale konferencyjna dla minimum 70 oséb
bioracych udziat w seminarium szkoleniowym.

4. Sala konferencyjna oraz restauracja w hotelu powinny by¢ wyposazone w sprawng i dziatajaca
klimatyzacje oraz posiadac sprawny system ogrzewania.

5. Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny winien zapewnic w calym obiekcie hotelowym
bezprzewodowy dostep do Internetu WiFi.

6. Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi wliczy¢ koszty parkingu samochodowego
dla co najmniej 30 pojazddw osobowych i 1 autobus, zlokalizowanego na terenie obiektu hotelowego.

7. Wykonawca w ramach zaoferowanej ceny musi zapewni¢ swobodny dostep uczestnikom szkolenia
do infrastruktury obiektu.

8. Wykonawca musi zapewniC stata opieke kierownika/managera obiektu z organizatorem seminarium
szkoleniowego podczas jego trwania.

9. Wykonawca o$wiadcza, ze osoba na stanowisku: kierownik obiektu lub manager w ramach realizacji
przedmiotu zatrudnienia, jest zatrudniona przez Wykonawce na podstawie umowy o prace.
Oswiadczenie, o ktérym mowa mowa powyzej winien zawieraC informacje, w tym dane osobowe,
niezbedne do weryfikacji zatrudnienia na podstawie umowy o prace, w szczegolnosci imie i nazwisko
zatrudnionego pracownika, date zawarcia umowy o0 prace, rodzaj umowy o prace i zakres obowiazkéw
pracownika zgodnie z o$wiadczeniem, stanowiacym zatacznik nr 3 do umowy.

Il.  TERMINARZIGRAFIK POBYTU
Dzien | Dzien Il Dzien Ill

Lp. Kryteria 23.10.2024 r. 24.10.2024 r. 25.10.2024 r.

1 Liczba osob 70 70 70

2 Przyjazd/Wyjazd od godz. 9.00 - do godz.14.00

3 Zakwaterowanie 1) 10 - pokoi 1) 10 - pokoi 1) 10 - pokoi

1-osobowych lub 2 | 1-osobowych lub 1-osobowych
— osobowych do 2 - osobowych do lub 2 — osobowych do
pojedynczego pojedynczego pojedynczego
wykorzystania wykorzystania wykorzystania
2) pozostate pokoje 2) pozostate pokoje 2) pozostate pokoje 2-3
2-3 osobowe 2-3 osobowe osobowe
4 Wyzywienie - Obiad - Sniadanie - Sniadanie
(w godz. 14.30-15.30) (w godz. 08.00-10.00) (w godz. 08:00-09:00)
- Kolacja - Obiad
(od godz. 19.45) (w godz. 14.00-15.00)
- Kolacja
(od godz. 19.45)
5 Dzienny serwis 1 x Dzienny serwis/bufet 1 x Dzienny serwis/bufet
kawowy kawowy kawowy
(w godz. 12.45-13.00) (w godz. 12.00-12.15)

6 Sala konferencyjna w godzinach w godzinach w godzinach

09.30-19.45 09.30-19.45 08.30-13.00




1. Szczeg6towy opis zakwaterowania (noclegow):

1)obiekt musi zagwarantowac miejsce noclegowe dla tacznej grupy 70 0sGb, z uwzglednieniem terminarza pobytu
oraz ponizszych kryteriéw:

a) obiekt musi dysponowa¢ pokojami: 10 pokojami 1 — osobowymi lub 2 — osobowymi do pojedynczego
wykorzystania, pozostate pokoje 2 — 3 osobowe;

2) zakwaterowanie w pokojach hotelowych powinno uwzglednia¢ pte¢ uczestnikdw szkolenia z oddzielnymi
l6zkami, z petnym sprawnym wezlem higieniczno-sanitarnym (WC, kabina prysznicowa/wanna, umywalka),
z catodobowym dostepem do zimnej i cieptej wody, posiadac sprawny system ogrzewania;

3) w pokojach powinny znajdowac sie co najmniej: stolik, szafa, min. 2 krzesta, wieszak Scienny na odziez
wierzchnia, lampka nocna, oSwietlenie gdrne, bezposredni i tatwy dostep do co najmniej jednego gniazdka
elektrycznego przy miejscu do pracy, czajnik, ewentualnie lodéwka, sprawne urzadzenia stanowiace
wyposazenie pokojow oraz dostep do bezprzewodowego Internetu WiFi;

4) zamawiajacy wymaga zakwaterowania oséb w pokojach, w ktdrych cate wyposazenie meblowe, oswietlenie
i gniazdka elektryczne, instalacje umozliwiajace odbior programéw radiowych i telewizyjnych, urzadzenia
i wyposazenie weztéw higieniczno — sanitarnych byly bezwzglednie sprawne, utrzymany wysoki standard higieny
(m.in. gtadka i czysta posciel, reczniki, wyktadzina bez plam, dziur i wlosow, czyste toalety oraz armatura
w fazience) oraz zabezpieczone zgodnie z zachowaniem wymogow okreslonych w przepisach bhp i ppoz.

W przypadku wystapienia jakichkolwiek uchybieri wykonawca jest obowiazany zapewni¢ Zamawiajacemu
zamiane pokoju na inny pokdj w tym samym standardzie ze sprawnymi urzadzeniami;

5) zamawiajacy przekaze po zawarciu umowy, przed rozpoczeciem seminarium imienna, liste 0sob.

2. Opis przyktadowego wyzywienia w formie szwedzkiego stotu:

» $niadanie kontynentalne:
w dniach: 24.10.2024 r., 25.10.2024 r.

jajka do wyboru (jajecznica, jajko sadzone),

paréwki z szynki i z indyka (0 zawartosci miesa min. 90 % bez fosforandw i wzmacniaczy smaku),
frankfurterki lub inne kietbasy (polska, $laska) na ciepto (bez fosforandw i wzmacniaczy smaku),

ZOftty ser (r6zne rodzaje), bialy ser (twarozek, mozzarella),

trzy rodzaje wedlin - szynka wieprzowa (gdzie 100 g gotowego wyrobu wyprodukowano z min. 110 g
miesa, bez fosforandw i wzmacniaczy smaku), drobiowa z kurczaka (o zawartosci miesa z kurczat min.
90%, bez fosforanow i wzmacniaczy smaku), drobiowa indyka (o0 zawartosci miesa indyczego min. 90%
bez fosforanéw i wzmacniaczy smaku),

musli, mleko lub jogurt naturalny,

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

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

masto,

dzem, midd,

kawa, herbata, cytryna, cukier,

pakiet napojéw (woda gazowana i niegazowana),

dodatki (ketchup, musztarda, majonez);

» obiad, ktérego struktura winna zawierac:
w dniach: 23.10.2024 r. i 24.10.2024 r. obiad porcjowany dla 70 uczestnikéw seminarium szkoleniowego
o 1rodzaj zupy,
e 1 danie wegetariariskie,
e 1 danie z migsa wieprzowego lub drobiowego (kotlet schabowy, pieczona karkéwka)(ziemniaki,ziemniaki
zapiekane, ryz),
o  zestaw surdwek (buraczki, kapusta biata),
e pakiet napojow (woda gazowana i niegazowana, Soki);

» kolacja powinna sie sktadac z:
w dniu 23.10.2024 r.
B dania ciepte:
e 1zupa,
e 2 dania z miesa wieprzowego i drobiowego (karkéwka nadziewana, roladki z suszonymi pomidorami
i rukola, Zeberka pieczone),



>

1 danie wegetariaiskie,

po 2 rodzaje dodatkéw skrobiowych: (ziemniaki gotowane w aromacie, ryZ zasmazany z warzywami,
puree ziemniaczano-marchewkowe, smazone czastki ziemniaka z ziotami),

po dwa rodzaje dodatkéw warzywnych: (kalafior gotowany z butka, satatka grecka, satatka z ogdrka
kiszonego z jabtkiem i cebula, mix satat z winegret, pomidorkami i cebula, suréwki z kapusty biate]
z marchewka, lub z kapusty kiszonej);

zimne zakaski:

2 dania z miesa wieprzowego i drobiowego (schab w marynacie na ostro, galart wieprzowy i drobiowy),

1 danie rybne (SledZ w pikantnej zalewie pomidorowej),

1 danie wegetariariskie (pomidory z mozzarellg z pesto bazyliowym, grillowane warzywa z ziotowa, feta),
patery wedlin — szynka wieprzowa (gdzie 100 g gotowanego wyrobu wyprodukowano z min, 110 g
miesa, bez fosforandw i wzmacniaczy smaku), drobiowa z kurczaka (o zawartosci miesa z kurczat min.
90%, bez fosforandw i wzmacniaczy smaku), drobiowa z indyka (o zawartosci miesa indyczego min.
90%, bez fosforanéw i wzmacniaczy smaku,deski serow, sktadajace sie z sera plesniowego, takiego jak
camembert lub brie, oraz sera miekkiego, takiego jak romadur lub limburski, oraz sera pottwardego,
takiego jak cheddar lub mimolette, oraz sera twardego, takiego jak bursztyn lub parmezan, pieczywo
m.in. chleb (Zytnie, pszenne, razowe, wieloziarniste),

masto,

kawa, herbata, mleko, cytryna, cukier,

ciasto — 2 porcje na 0sobe,

owoce,

pakiet napojow (woda gazowana i niegazowana, 2 rodzaje sokow, po min. 0,5 | na osobe),
dodatki (ketchup, musztarda, majonez);

kolacja powinna sie sktadac z:

w dniu 24.10.2024 1.

>

dania ciepte:

1 zupa,

2 dania z miesa wieprzowego i wotowego,

1 danie rybne (pstrag w sosie cytrynowym),

1 danie wegetariaiskie (papryczki faszerowane),

po 2 rodzaje satatek/suréwek,

frytki, ziemniaki, kasze;

dania zimne:

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
(o zawartosci miesa indyczego min. 90% bez fosforandw i wzmacniaczy smaku),

sery (z6tte, twardg),

pasty (rybne, jajeczne, miesne)

pieczywo m.in. chleb (zytnie, pszenne, razowe, wieloziarniste),
masto,

kawa, herbata, mleko, cytryna, cukier,

pakiet napojéw (woda gazowana i niegazowana, 2 rodzaje sokéw),
dodatki (ketchup, musztarda, majonez);

serwis/bufet kawowy: w formie bufetu, skladajacego sie z:

w dniu: 23.10.2024 r., 24.10.2024 r.

goracych i zimnych napojéw (kawa, herbata, woda niegazowana i gazowana, soki),
ciastek,

mleka,

cukru,

cytryny,

przerwy kawowe: | dzieri - 1 przerwa kawowa, Il dzien - 1 przerwa kawowa.

3. Wykonawca jest zobowigzany do:

1)

uzywania wytacznie produktow spetniajacych normy jakosciowe produktéw spozywczych, bezpiecznego
przechowywania i przygotowania artykutéw spozywczych zgodnie z ustawa, z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (t.). Dz. U. z 2023 r., poz. 1448), dbania o to, by wszystkie positki



byly bezwzglednie Swieze oraz charakteryzowaly sie wysoka jakoscia w odniesieniu do uzytych
sktadnikéw oraz do kontroli aktualnych badari sanitarno-epidemiologicznych pracownikéw majacych
kontakt z przygotowaniem i wydawaniem positkdw;

2) positki winne by¢ przyrzadzone w dniu Swiadczenia ustugi oraz zgodnie z obowigzujacymi przepisami
w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych. Wyzywienie powinno spetniac wymogi aktualnych
Wytycznych Instytutu ZywnoSci i Zywienia. Positki  powinny zapewniac odpowiedni procent
catodziennego zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywcze zalecane przez Instytut Zywnosci
i Zywienia;

3) zapewnienia wyzywienia, posiadajacego odpowiednio wysoka, kalorycznosc.

4, Sala konferencyjna/wyktadowa winna:

1) sala konferencyjna winna zapewnia¢ mozliwos¢ swobodnego przeprowadzenia zaje¢ dydaktycznych
dla minimum 70 uczestnikéw bioracych udziat w seminarium szkoleniowym, z zapewnieniem miejsc
siedzacych przy stotach (dla uczestnikéw i dla prowadzacych zajecia) oraz mozliwoscia, ustawienia
stotdw i krzeset w systemie podkowy, klasy lub zgodnie z zyczeniem Zamawiajacego;

2) posiada¢ oswietlenie gdrne i doswietlenie Swiattem naturalnym (okna) lub dopuszcza mozliwosc
oswietlenia gdrnego bez koniecznosci doswietlenia $wiatlem naturalnym (okna) oraz posiadaé sprawny
system ogrzewania i chtodzenia (klimatyzacja);

3) posiada¢ wyposazenie w:

a) sprawny projektor multimedialny i ekran oraz pilot umozliwiajacy przesuwanie slajddw,

b) sprawny zestaw nagtasniajacy sali (min. 1 przenosnie mikrofony), do wykorzystania przez
prowadzagcych zajecia,

c) rolety lub Zaluzje (lub inny system) umozliwiajacy zaciemnienie sali,

d) tablica typu flipchart.



