PANSTWOWA INSPEKCJA PRACY
I OKREGOWY INSPEKTORAT PRACY W tODZI

Zatacznik nr 1 ZO
LD-POR-A.213.71.2025.3

Opis przedmiotu zamoéwienia

1. Oznaczenia kodu CPV — Wspdlnego Stownika Zamoéwien (kod i opis):

Gtéwny kod CPV:
80500000-9 - Ustugi szkoleniowe

2. Przedmiotem zamdéwienia jest organizacja dwudniowego szkolenia wyjazdowego dla
pracownikéw Panstwowej Inspekcji Pracy Okregowego Inspektoratu Pracy w todzi oraz
Oddziatow.

3. Przez pojecie szkolenia Zamawiajgcy rozumie wyjazdowg formute doskonalenia
zawodowego trwajacg 2 dni robocze, w tym 1 nocleg.

Szkolenie przewidziane jest dla maksymalnie 150 oséb.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z opcji zwiekszenia maksymalnej
liczby uczestnikow szkolenia o maksymalnie 10 dodatkowych oséb. Uruchomienie tej opcji
nastgpi poprzez pisemne powiadomienie Wykonawcy najpozniej na 3 dni przed terminem
rozpoczecia szkolenia, a rozliczenie nastgpi zgodnie z przyjetg stawkg jednostkowg za
uczestnika. Zamawiajgcy wysle informacje o zwiekszeniu maksymailne;j liczby uczestnikdw
na adres e-mail wskazany w § 5 ust. 1 lit. b) umowy.

6. Zamawiajacy ustala, ze cena brutto za wykonanie przedmiotu zamoéwienia dla jednej

osoby nie moze ulec zmianie. Zamawiajacy zaptaci tylko za faktycznie zrealizowane

zamowienie — liczba przeszkolonych osdb zgodnie z lista obecnosci.

7. Szkolenie odbywaé sie bedzie na terenie wojewddztwa tédzkiego, z wytgczeniem terenu
Miasta todzi.

8. Termin szkolenia: zamoéwienie zostanie zrealizowane w terminie 2 dni roboczych w
okresie od 19.05.2025 r. do 30.05.2025 r. w_dniach _od poniedziatku do piatku.

Doktadne terminy uwzgledniajgce zapisy pkt. 7 OPZ Wykonawca winien poda¢ w

formularzu oferty.
9. Wykonawca zapewni:

A. Zakwaterowanie — miejscem szkolenia powinien by¢ obiekt typu

hotel/pensjonat/obiekt konferencyjny (zgodnie z obwieszczeniem Ministra
Sportu i Turystyki z dnia 26 pazdziernika 2017 r. w sprawie ogtoszenia

jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie
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obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych sg swiadczone ustugi
hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 2166 ze zm.), zwany po6zniej ,obiektem”.
Przez obiekt Zamawiajgcy rozumie jeden obiekt wyposazony w liczbe miejsc
noclegowych wystarczajgcg dla zakwaterowania 150 oséb w miejscu
wskazanym w pkt. 7. Uczestnicy szkolenia muszg by¢ zakwaterowani
w pierwszej kolejnosci w pokojach dwuosobowych, gdzie znajdujg sie
1l-osobowe to6zka wraz z poscielg. Dopuszczalne jest zakwaterowanie
w pokojach jedno i co najwyzej 5-osobowych, w ktérych znajdujg sie 1-osobowe
t6zka wraz z poscielg. W przypadku nieparzystej liczby osob tej samej pici,
Wykonawca zapewni dla takich oséb oddzielne pokoje. Nie dopuszcza sie tozek
pietrowych. Wezly sanitarne w osrodku majg by¢ dostepne w kazdym pokoju.
Przez ,wezet sanitarny” Zamawiajgcy rozumie co najmniej toalete z wodg
biezacg (tzw. ,WC”), umywalke oraz kabine prysznicowa/wanne. Wezly
sanitarne muszg zapewniac intymnos¢ osobom z nich korzystajgcym.
Wykonawca zabezpieczy dostep do miejsc parkingowych w bezposredniej
bliskosci obiektu zakwaterowania oraz sal konferencyjnych.

Temperatura w pokojach noclegowych powinna zapewnia¢ komfort termiczny,
zgodny z powszechnymi normami. Zaleca sie utrzymywanie temperatury w
granicach 20-22°C. Kazdy pokdj powinien umozliwia¢ regulacje temperatury
przez pracownikow, co pozwala na dostosowanie warunkow do indywidualnych

preferenciji.

. Wyposazenie obiektu konferencyjneqo w sale wraz z obstugg techniczng

— obiekt musi posiada¢ minimum jedng sale konferencyjng dla 150 osoéb,
wyposazong w: krzesta dla kazdej osoby, mozliwos¢ zaciemnienia sali,
oswietlenie naturalne i/lub sztuczne, nagtosnienie, nie mniej niz dwa dziatajgce
mikrofony, zestaw multimedialny: laptop/komputer/ekran/rzutnik, flipchart.
Dodatkowo Zamawiajgcy wymaga zapewnienia dwéch dodatkowych sal dla ok.
50 oso6b kazda.

. Wyzywienie dla wszystkich uczestnikdbw szkolenia zgtoszonych przez

Zamawiajgcego sktadajgce sie z:
1) Pierwszy dzieh: obiad, kolacja — dla wszystkich uczestnikow.
2) Drugi dzien: $niadanie, obiad — dla wszystkich uczestnikow.
3) Serwisy kawowe pierwszego i drugiego dnia szkolenia — dla wszystkich
uczestnikow.

4) Serwis kawowy w 1 dniu szkolenia:

e napoje zimne: woda niegazowana (min. 250 ml/os.);
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napoje gorgce: kawa, mleko do kawy, cukier, herbata — minimum
2 rodzaje, w tym jedna czarna (bez ograniczen);

minimum 2 rodzaje ciasta (min. 100 g/0s.);

ciastka kruche (min. 100 g/os.);

serwis powinien by¢ uzupetniany na biezgco podczas trwania

wszystkich blokow szkoleniowych.

5) Serwis kawowy w 2 dniu szkolenia:

napoje zimne: woda niegazowana (min. 250 ml/os.);

napoje gorgce: kawa, mleko do kawy, cukier, herbata — minimum
2 rodzaje, w tym jedna czarna (bez ograniczen);

ciastka kruche (min. 100 g/os.);

serwis powinien byé uzupetniany na biezgco podczas trwania

wszystkich blokéw szkoleniowych.

6) Sniadanie w 2 dniu szkolenia:

w formie bufetu szwedzkiego;

bufet na zimno — minimum 3 rodzaje wedlin, 3 rodzaje serow,
jogurty (naturalne i/lub owocowe), jajka na twardo, warzywa,
owoce (min. 150 g/os.);

bufet na ciepto — 2 dania do wyboru (np. jajecznica, paréwki,
kietbaski, nalesniki itp.) (min. 150 g/os.);

dodatki — pieczywo, masto, cukier, mleko (min. 100 g/os.);

napoje — kawa, herbata, sok, woda (bez ograniczen).

7) Obiad w 1 dniu szkolenia:

serwowany;

jeden rodzaj zupy (min. 200 ml/os.);

dwa rodzaje cieptego dania gtébwnego (w tym jedno
wegetarianskie) — do wyboru (min. 150 g/os.);

suréwka/satatka (min. 150 g/os.);

dodatek skrobiowy (min. 200 g/os.);

napoje — sok, woda (bez ograniczen).

8) Obiad w 2 dniu szkolenia:

serwowany;
jednodaniowy obiad w postaci zupy gulaszowej, przygotowanej
na bazie wywaru miesnego z dodatkiem miesa wotowego i/lub

wieprzowego, ziemniakéw, papryki, cebuli oraz przypraw. Zupa
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powinna mie¢ konsystencje zawiesistg, z wyczuwalnymi
kawatkami miesa i warzyw. Zupa powinna by¢ podawana z

pieczywem. Minimalna gramatura porcji: 400 ml.

9) Kolacja w 1 dniu szkolenia:

10)
11)

12)

13)

e serwowana,;
e dwa rodzaje cieptego dania gtbwnego (w tym jedno
wegetarianskie) — do wyboru (min. 150 g/os.);
e dodatek skrobiowy (min. 200 g/os.);
e surowka/safatka (min. 150 g/os.);
e deser, np. szarlotka / panna cotta / brownie (min. 150 g/os.);
¢ dodatki — pieczywo, masto, cukier, mleko (min. 100 g/os.);
e napoje — kawa, herbata, sok, woda (bez ograniczen);
e zimna ptyta zawierajgca w szczegolnosci: potmiski serow, wedlin
i mies; min. 2 rodzaje satatek; rolady miesne / rybne / warzywne,
miesa z dipami/ sosami i/lub w galarecie, sledzie, przekaski typu
fingerfood itd. (min. 150 g/os.).
Wykonawca winien zadbaé, aby podawane produkty byty swieze.
Wykonawca zapewni ustugi gastronomiczne zgodne z przepisami
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (Dz.U. 2023.1448 t.j. z dnia 2023.07.28), a takze aktami
wykonawczymi do ww. ustawy. Wykonawca  ponosi
odpowiedzialno$¢ przewidziang ww. ustawa.
Wykonawca jest zobowigzany do specjalnego dostosowania
positkéw w przypadku oséb majgcych szczegbine wymagania w tym
zakresie, wynikajgce ze stanu zdrowia badz sSwiatopogladu —
Zamawiajgcy poinformuje o tym Wykonawce.
Menu bedzie ustalone z Zamawiajgcym na 5 dni przed szkoleniem
i musi by¢ przez niego zaakceptowane. Sniadanie odbedzie sie w
formie bufetu szwedzkiego, kolacja i obiady muszg sie odbyC w
formie zasiadanej, z gwarancjg miejsca dla kazdego uczestnika
podczas kazdego z positkéw. Ponadto sala, w ktérej podawana
bedzie kolacja musi by¢ wyposazona w sprzet nagtasniajgcy dajacy

mozliwo$¢ zapewnienia oprawy muzycznej.

D. Wykonawca zapewni ponadto sprawng realizacje szkolenia wedtug programu

dostarczonego przez Zamawiajgcego.
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E. Wykonawca zapewni odrebne miejsce wraz ze stolikami do rejestracji
uczestnikow szkolenia/podpisywania list obecnosci itp. pierwszego i drugiego
dnia szkolenia (osoby do obstugi rejestracji zapewnia Zamawiajacy).

F. Wykonawca wskaze Zamawiajgcemu osobe do dyspozycji w dniach przebiegu
szkolenia do bezposredniego kontaktu w przypadku, np. koniecznosci pomocy
techniczne.

G. Zamawiajgcy zapewnia wyktadowcow prowadzgcych bloki szkoleniowe oraz
osoby odpowiedzialne za listy obecnosci. Do obowigzkow Wykonawcy nalezy
wyltgcznie zapewnienie bazy noclegowej, gastronomicznej i parkingowej oraz
przestrzeni konferencyjnej wraz z niezbedng obstugg i zapleczem technicznym.

H. Wykonawca oswiadcza, ze obiekt w ktérym realizowany bedzie przedmiot
zaméwienia spelnia  wymogi  przeciwpozarowe, ewakuacyjne oraz
bezpieczenstwa sanitarnego.

I. Agenda 2-dniowego szkolenia:

Dzien 1
Godzina Godzina Program Uwagi
rozpoczecia zakonczenia
11.00 11.30 przyjazd, rejestracja
uczestnikow
11.45 16.00 szkolenie
16.00 17.00 obiad
20.00 24.00 kolacja integracyjna
Dzien 2
Godzina Godzina Program Uwagi
rozpoczecia zakonczenia
8.00 9.00 Sniadanie
9.30 12.30 szkolenie
12.30 13.30 obiad

Uwaga! Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$¢ zmiany agendy, zachowujgc 2-dniowy wymiar

szkoleniowy.
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