Znak sprawy: PZ-POR-A.213.2.7.2026
Zatacznik nr 4

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Termin szkolenia (pobytu) 25-26.05.2026 r.

1. Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie miejsc noclegowych, miejsc parkingowych, sal
konferencyjnych, miejsca na realizacje ustug gastronomicznych oraz realizacja ustug
restauracyjnych na potrzeby organizacji narady szkoleniowo integracyjnej przez Pahstwowg
Inspekcje Pracy Okregowy Inspektorat Pracy w Poznaniu.

2. Lokalizacja
Swiadczenie ustug hotelarsko gastronomicznych ma sie odbyé na terenie 1 obiektu/o$rodka.
Wymaga sie aby obiekt/oSrodek zlokalizowany byt na terenie wojewodztwa wielkopolskiego
w promieniu do 50 km od siedziby oddzialu Zamawiajgcego usytuowanego w Lesznie
ul. Spotdzielcza 2H (odlegto$é mierzona wedtug najkrotszej drogi przejazdu zgodnie z google
maps).

3. Zakwaterowanie

Wykonawca powinien zapewni¢ zakwaterowanie dla 150 oséb w pokojach 1, 2 i 3 osobowych
z zastrzezeniem obowigzku oddania do dyspozycji Zamawiajgcego co najmniej 3 pokoi
jednoosobowych. Wszystkie udostepnione pokoje powinny by¢ wyposazone w pojedyncze
miejsca noclegowe, szafe, tazienke z wanng lub kabing prysznicowa, umywalke, WC.

4. Miejsca parkingowe

Wykonawca zapewni bezptatny parking na 50 miejsc postojowych na terenie obiektu, w
ktérym zlokalizowane ma zostac¢ szkolenie.

5. Sale konferencyjne

Zamawiajgcy wymaga oddania do wytgcznej dyspozycji uczestnikow szkolenia 2 sal

konferencyjno-szkoleniowych spetniajgcych ponizsze kryteria:

1) sale bedg dostepne dla Zamawiajgcego przez caty czas pobytu w obiekcie

2) jedna sala mieszczaca co najmniej 40 oséb z miejscami siedzgcymi w ukfadzie
teatralnym,

3) jedna sala mieszczaca co najmniej 150 osOb z miejscami siedzgcymi w ukladzie
teatralnym,

4) kazda z sal wyposazona w co najmniej: nagtosnienie (mikrofony bezprzewodowe), rzutnik
multimedialny, ekran do projekcji, odpowiednie do przeprowadzenia zaje¢ oswietlenie,
stét dla prowadzgcych,

5) zapewnienie mozliwos$ci skorzystania z obstugi technicznej sal w przypadku jakichkolwiek
awarii,

6) zaplecze higieniczno-sanitarne zlokalizowane przy salach.



6.

7.

Miejsce na realizacje ustug gastronomicznych

Miejsce na przerwy kawowe powinno by¢ zlokalizowane w poblizu sal konferencyjnych, w
ktorych odbywac bedg sie szkolenia.

Sala restauracyjna przeznaczona na obiad/lunch/$niadanie/kolacje powinna by¢ przeznaczona
wytgcznie dla uczestnikdw spotkania, miejsce dostosowane do potwierdzonej liczby
uczestnikow.

Sala restauracyjna przeznaczona na kolacje — spotkanie integracyjne powinna by¢ wyposazona
w sprzet nagtasniajgcy, mikrofon.

Ustuga gastronomiczna

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng sktadajgcy sie z:

1)

2)

3)

4)

Przerwa kawowa (serwis kawowy)

Pierwszy dzien szkoleniowy ok godz.11.00-11.30 w formie bufetu (bez limitu):

Kawa, herbata (rézne rodzaje), cukier, mleko, woda mineralna, sok owocowy (dwa rodzaje), ciasto
krojone (2 porcje/os.)

Drugi dzien szkoleniowy ok godz.10.00-10.30 w formie bufetu (bez limitu):

Kawa, herbata (rézne rodzaje), cukier, mleko, woda mineralna, sok owocowy (dwa rodzaje), ciasto
krojone (2 porcje/os.)

Obiad:

Pierwszy dzien szkoleniowy ok godz. 13.00-14.00 w formie serwowanej (1 porcja/os.):

Zupa krem lub zupa tradycyjna (min. 230 ml/os.)

Potrawa miesna (min. 100g/os) z dodatkami typu: puree/ziemniaki pieczone/ ziemniaki
gotowane/kluski oraz suréwki/mix satat/ warzywa

Napoje zimne

Kolacja podczas spotkania integracyjnego:

Pierwszy dzieh szkoleniowy od ok godz. 19.30

positek serwowany:

Przystawka (serwowana 1 porcja/os.)

Zupa (serwowana 1 porcja/os.)

Danie gtéwne (serwowane na pétmiskach) sktadajgce sie z potrawy miesnej lub rybnej
(min. 2 porcje/os.) z odpowiednim zestawem dodatkow skrobiowych i warzywnych, danie
podawane na ciepto

Deser: ciasto krojone (platery na stotach 2 porcje/os.) lub deser (np. czekoladowy),
kawa/herbata z dodatkami (mleko, cukier).

Zimny bufet (min. 3 porcje/os. min. po 50 g.) zakgski typu: pieczone migso/deska

wedlin, deska serow

Satatka (1 porcja/os.) typu grecka

Ciepta przekaska (1 porcja/os.) typu barszczyk z pasztecikiem

Napoje ciepte (kawa, herbata), napoje zimne (woda, soki) uzupetniane na biezgco.

Sniadanie:



Drugi dzieh szkoleniowy ok. 7.30-8.00 w formie bufetu:

Jasne i ciemne pieczywo, masto, wedliny, paréwki/kietbaski, sery, twarozek, jajecznica,
dzem/miod, satatka warzywna, pomidor, ogorek, kawa, herbata (z dodatkami: cukier, cytryna,
mleko), woda.
5) Lunch:
Drugi dzien szkoleniowy ok. 13.00-13.30
Zupa gulaszowa/zurek (1 porcja/os.)
8. Wykonawca uzgodni z Zamawiajgcym szczegétowe menu przed realizacjg przedmiotu
zamowienia.
9. Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkbw i napojow w zastawie plastikowe;j.
Wykonawca zapewnia obstuge kelnerska.
10. Wykonawca jest zobowigzany do $wiadczenia ustug gastronomicznych wytgcznie przy uzyciu
produktow spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych, przestrzegania przepisow
prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutow spozywczych zgodnie z
ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2023 poz. 1448 ze
zm.).
11. Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy zapewnienia oprawy muzycznej — zesp6t / dj. (na czas
trwania spotkania integracyjnego). Jednoczesnie Zamawiajacy zastrzega sobie prawo nie
skorzystania ze wskazanej oprawy muzycznej, nie ponoszgc kosztow z tego tytutu — o rezygnacji z
oprawy muzycznej Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce najpézniej na 7 dni przed terminem
spotkania.
12. Podana liczba uczestnikéw (150 os.) jest wartoscig orientacyjng, przyjeta na potrzeby zapytania
ofertowego. Liczba uczestnikbw moze ulec zmniejszeniu. O faktycznej liczbie uczestnikéw
korzystajgcych z poszczegllnych positkéw/noclegéw Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce z
odpowiednim, uzgodnionym z Wykonawcg wyprzedzeniem. Rozliczenie kosztéw ustugi hotelarskiej
i gastronomicznej nastgpi na podstawie rzeczywistej liczby uczestnikow szkolenia.
13. Wykonawca zapewni dedykowany, doswiadczony zespét do realizacji zamdwienia, ktory bedzie
wspétpracowat z przedstawicielami Zamawiajgcego na etapie przygotowania zamowienia jak i w

trakcie realizacji zadania.



