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Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług hotelarskich i restauracyjnych dla potrzeb organizacji szkolenia kuratorów zawodowych okręgu Sądu Okręgowego w Koszalinie wraz 
z usługą konferencyjną. 
[bookmark: _Hlk193188759]Szkolenie odbędzie się w dniach od 21 października  2026 r. do 23 października 2026r. 
z przewidywaną liczbą uczestników szkolenia – 91 osób. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany liczby uczestników maksymalnie o +/-10%. 
Usługi obejmują:
0. zabezpieczenie jednocześnie miejsc hotelowych dla uczestników szkolenia (z dopuszczalną rezerwą +/- 10%),
0. zapewnienie wyżywienia: śniadanie, obiad, kolacja i kolacja bankietowa dla osób/uczestników szkolenia (z dopuszczalną rezerwą +/- 10%);
0. w trakcie prowadzonego szkolenia należy uwzględnić przerwy na kawę i herbatę z drobnym poczęstunkiem; 
0. udostępnienie sal konferencyjnych wyposażonych w niezbędne zaplecze techniczne;
0. bezpłatny dostęp do Internetu bezprzewodowego oraz bezpłatnego parkingu przy hotelu.

I. W ramach przedmiotu zamówienia:
1. Wykonawca zapewni realizację usług w obiekcie hotelowo-konferencyjnym z zapleczem noclegowo-restauracyjnym posiadającym przyznaną kategorię co najmniej czterogwiazdkową, w rozumieniu przepisów § 2 ust. 2 pkt 1 Rozporządzenia w sprawie obiektów hotelarskich 
i innych obiektów, w których świadczone są usługi hotelarskie oraz musi być zarejestrowany w Centralnym Wykazie Obiektów Hotelarskich na http://turystyka.gov.pl  
1. Obiekt hotelowo-konferencyjny powinien być usytuowany w miejscowości położonej 
na terenie województwa zachodniopomorskiego lub pomorskiego, w pasie nadmorskim, w odległości nie większej niż 100 km od siedziby Zamawiającego licząc najszybszy wariant dojazdu samochodem według wskazań https://google.com/maps. 
Łączna ilość kilometrów obliczona zostanie wg. odległości w kilometrach na podstawie najkrótszej trasy samochodem z miasta Koszalin, ul. Waryńskiego 7 do danego obiektu 
(wg. podanego dokładnego adresu). Obiekt hotelowo–konferencyjny mieszczący się 
w odległości powyżej 100 km od siedziby Zamawiającego zostanie odrzucony z niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego.
1. Wykonawca zobligowany jest do świadczenia usług hotelarskich, gastronomicznych oraz konferencyjnych w tym samym obiekcie hotelowo–konferencyjnym.
1. Dopuszcza się, aby obiekt hotelowo–konferencyjny składał się z dwóch lub trzech odrębnych budynków połączonych ze sobą ciągami komunikacyjnymi.
1. Obiekt nie może znajdować się w trakcie prac remontowych w czasie trwania szkolenia.
1. Obiekt hotelowo-konferencyjny musi posiadać oddzielnie salę restauracyjną i sale konferencyjne. Niedopuszczalne jest, aby posiłki (śniadanie, obiad, kolacja, kolacja bankietowa) serwowano w ramach pomieszczeń, w których będzie odbywało się szkolenie. Sale konferencyjne, sala restauracyjna, jak również pokoje hotelowe powinny znajdować się na terenie obiektu Wykonawcy, tj. w jednym budynku lub w kompleksie budynków.
1. Obiekt hotelowo-konferencyjny powinien posiadać bezpłatny strzeżony parking dostępny dla uczestników szkolenia oraz bezpłatny dostęp do Internetu bezprzewodowego.
1. Obiekt powinien świadczyć usługi całoroczne.

II. Zamawiający wskazuje, że w dniach 21-23 października 2026 r.:
Początek doby hotelowej w dniu 21.10.2026 r. od godz. 11:00.
Koniec doby hotelowej w dniu 23.10.2026 r. do godz. 12:00
Środa 21 października 2026r.
[bookmark: _Hlk178937086]11.00-12.00 – przyjazd do hotelu, zakwaterowanie uczestników szkolenia
12.00-13.30 – część wykładowo-warsztatowa  (wszyscy uczestnicy)
13.30-14.30 – przerwa obiadowa 
14.30-15.15 – część wykładowo-warsztatowa  (wszyscy uczestnicy)
15.15-15:30 – przerwa kawowa 
15:30-17.00 – warsztaty 
17.00-17.15 – przerwa kawowa 
17.15-18.45 – warsztaty 
20.00-02.00 – Kolacja bankietowa  

[bookmark: _Hlk237936326]Czwartek 22 października 2026r.  
8.00-09.30 – śniadanie
[bookmark: _Hlk237936812][bookmark: _Hlk237936195]10.00-12.00 – warsztaty 
12.00-12.15 –  przerwa kawowa
[bookmark: _Hlk197589740][bookmark: _Hlk237936272]12:15-14.15  – warsztaty 
[bookmark: _Hlk237936112]14.15-15.15 – przerwa obiadowa
15.15-16.45 – warsztaty 
16.45-17.00 – przerwa kawowa
17.00-18.30 – warsztaty 
18.30 – Kolacja (w formie bufetu)

Piątek 23 października 2026r.  
8.00 - 9.30 – śniadanie 
9.30-11.30 – Zgromadzenie Okręgowe    
Do godz. 12.00  zakończenie szkolenia, wykwaterowanie uczestników szkolenia.

III. Usługi hotelarskie:

0. Wykonawca zapewni co najmniej 2 osoby do rejestracji uczestników szkolenia.
0. Wykonawca zapewnia zakwaterowanie dla każdego z uczestników szkolenia, z tym, 
że Zamawiający wymaga, aby Wykonawca udostępnił co najmniej: 
- w dniach 21.10 – 22.10.2026 r. w ilości 3 szt. - pokoje jednoosobowe; 
- w dniach 21.10 – 23.10.2026 r. w ilości 4 szt. – pokoje jednoosobowe;
- w dniach 22.10 – 23.10.2026 r. w ilości 1 szt. – pokój jednoosobowy;
- w dniach 21.10 – 23.10.2026 r. – w ilości 43 szt. - pokoje dwuosobowe; 
0. Wykonawca gwarantuje możliwość zakwaterowania uczestników szkolenia (w tym dostępność pokoi) w dniu 21.10.2026 r., przyjazd i zakwaterowanie uczestników szkolenia 
od godziny 1100, a wykwaterowanie uczestników szkolenia w dniu 23.10.2026 r. i wyjazd uczestników do godz. 12:00. 
0. Pokoje wyposażone w łazienki (prysznic lub wanna, umywalka, ubikacja, lustro), jednoosobowe łóżka, szafę i inne sprzęty umożliwiające rozpakowanie bagażu przez każdego 
z uczestników szkolenia, biurko lub stół, krzesło lub inny mebel do siedzenia, telewizor, zestaw ręczników, suszarka, mydło toaletowe lub dozownik do mydła, zimna i ciepła woda dostępne całą dobę, pojemnik na śmieci, bezpłatny dostęp do Internetu bezprzewodowego, działająca klimatyzacja. W przypadku pokoi dwuosobowych należy zapewnić 2 klucze/karty – po jednym dla każdej korzystającej osoby. W cenę noclegu zostanie wliczone śniadanie.
0. Zamawiający przekaże Wykonawcy informację o rozdysponowaniu uczestników szkolenia 
w pokojach.
0. Zamawiający nie dopuszcza wykorzystania usług hotelarskich poprzez stosowanie tzw. dostawek.

IV. Usługi gastronomiczne:
1. Wykonawca odpowiada za estetyczny sposób serwowania posiłków, bieżące uzupełnianie dań i napoi oraz regularne sprzątanie miejsc, w których posiłki są serwowane. 
2. Zapewnienie wyżywienia i obsługi gastronomicznej dla uczestników szkolenia powinno odbywać się zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
3. Wykonawca zapewnia wyżywienie, w tym dania wegetariańskie (7 wegetariańskich). 
Wyżywienie obejmuje: 
4. śniadanie w formie bufetu (w godz. wskazanych w harmonogramie): pieczywo różnorodne, wędlina różnorodna (min. 3 rodzaje), sery różnorodne (min. 2 rodzaje), jajka, twarożek, jogurty, dżemy, musli, świeże warzywa (pomidory, ogórek zielony, papryka), masło, soki owocowe 
(min 2 rodzaje), musztarda, majonez, ketchup, świeżo parzona kawa z ekspresu ciśnieniowego 
i herbata (bez ograniczeń), cytryna, cukier, miód, mleko, świeże owoce (min. 2 rodzaje) oraz min. 1 potrawa ciepła mięsna i 1 potrawa ciepła bezmięsna; dania wegetariańskie.
4. obiad w formie bufetu - każdego dnia inne menu (w godz. wskazanych w harmonogramie):
- zupa (2 rodzaje do wyboru każdego dnia), minimum 250 ml/os.
- II danie (do wyboru każdego dnia): 2 rodzaje: 1 mięsne i 1 ryba; minimum 150-200g/os.
- surówki, jarzyny gotowane (min. 2 rodzaje),  minimum 100g/os.
- dodatki: np. ryż, frytki, ziemniaki, kasza (min. 2 rodzaje), minimum 200g/os.
- deser: wyroby cukiernicze (min.1 rodzaj),
- napoje (woda mineralna gazowana i niegazowana, soki owocowe – min. 2 rodzaje, 500 ml/os);
dania wegetariańskie/wegańskie. 
4. przerwa kawowa ciągła w formie bufetu: kawa z ekspresu ciśnieniowego, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach min. 500 ml/os., mleko do kawy, cytryna, cukier,  soki owocowe 100% podane w dzbankach (2 rodzaje, np. z pomarańczy, jabłka), minimum 2 rodzaje ciastek typu mini (np. rogaliki nadziewane, babeczki itp.), serwetki;
4. kolacja w formie bufetu (w godz. 18:30 – 20:30): pieczywo różnorodne, wędlina różnorodna (min. 3 rodzaje), sery różnorodne (min. 2 rodzaje), świeże warzywa (pomidory, ogórek zielony, papryka), masło, soki owocowe (min 2 rodzaje), świeżo parzona kawa z ekspresu ciśnieniowego, herbata, cytryna, cukier, mleko, ciepły posiłek (1 potrawa ciepła mięsna i 1 potrawa ciepła bezmięsna); danie wegetariańskie/wegańskie.
4. bankietowa kolacja w formie bufetu szwedzkiego (w godz. 20:00 – 02:00) z oprawą muzyczną mechaniczną, składająca się co najmniej z:
- dania podanego na ciepło (zupa, drugie danie i deser), dania wegetariańskie (na życzenie); gramatura i opis jak dla obiadu;
- dania zimne: 3 przystawki/przekąski zimne, 3 rodzaje sałatek, deska wędlin, deska serów, napoje: kawa z ekspresu ciśnieniowego, herbata, cukier, mleko, cytryna, soki owocowe (min 2 rodzaje, serwowane w dzbankach), woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach; dania wegetariańskie (na życzenie).
Wykonawca uwzględni w menu specjalne dania dla osób wymagających określonej diety ze względów zdrowotnych, dania wegetariańskie (7 wegetariańskich).

Kolacja bankietowa będzie w sali, w miejscu do tego przystosowanym, wydzielonym, zamkniętym dla osób postronnych, przy stołach przeznaczonych na wyłączność uczestników szkolenia.  Zamawiający wymaga, aby wszyscy uczestnicy szkolenia zasiadali przy stołach. Stoły muszą być nakryte obrusem. Ustawienia stołów zostaną ustalone przez osoby odpowiedzialne za realizację z obu stron umowy.

4. Wyżywienie w poszczególnych dniach szkolenia:
0. w dniu 21.10.2026 r. 
- przerwy kawowe ciągłe w formie bufetu (na 94 osoby)
- obiad w formie bufetu (na 92 osoby)
- kolacja bankietowa w formie bufetu (w miejscu do tego przystosowanym, wydzielonym, zamkniętym dla osób postronnych) (na 93 osoby)
0. w dniu 22.10.2026 r.:
- śniadanie w formie bufetu (na 93 osoby)
- przerwy kawowe ciągłe w formie bufetu (na 95 osoby)
- obiad w formie bufetu (na 93 osoby)
- kolacja w formie bufetu (na 93 osoby)
0. w dniu 23.10.2026 r.: 
- śniadanie w formie bufetu (na 91 osoby)
- przerwy kawowe ciągłe w formie bufetu (na 94 osób)


6. Pozostałe wymagania dotyczące usługi gastronomicznej:
a) serwowane potrawy powinny być świeże, przygotowane w dniu świadczenia usługi. Produkty do potraw powinny spełniać normy jakościowe obowiązujące na obszarze Rzeczypospolitej Polskiej i pozostawać w terminie przydatności do spożycia. Zaleca się stosowanie składników sezonowych o polskim pochodzeniu lub produkcji;
b) dokładne godziny posiłków zostaną ustalone przez Strony na minimum 7 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia;
c) restauracja w obiekcie hotelowo-konferencyjnym musi posiadać odpowiednie zaplecze (kuchnię), umożliwiające realizację przedmiotu zamówienia w zakresie wyżywienia jednocześnie wszystkich osób/uczestników szkolenia (nie jest możliwa realizacja wyżywienia w systemie „na tury/zmiany");
d) Wykonawca zapewni serwis gastronomiczny (przygotowanie, obsługa kelnerska oraz sprzątanie).
e) Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiającego najpóźniej na 7 dni przed terminem wykonania usługi ostateczne menu. Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu (3 wersje) dla wszystkich posiłków objętych zamówieniem. Zamawiający zastrzega wniesienie uwag w ciągu 3 dni do menu po jego otrzymaniu do akceptacji i wyboru menu. Wymagana jest należyta staranność przy realizacji zamówienia. Na prośbę Zamawiającego  Wykonawca uwzględni w menu specjalne dania dla osób wymagających określonej diety ze względów zdrowotnych, dania wegetariańskie/wegańskie (na życzenie 7 wegetariańskich). Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w menu dania wegetariańskie/wegańskie, zgodnie z zapotrzebowaniem zgłoszonym przez uczestników.
f) Wykonawca zobowiązany jest do zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu posiłków.
g) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych z pełnowartościowych świeżych produktów z ważnym terminem przydatności do spożycia. W szczególności Zamawiający wyklucza zastosowanie do przygotowania posiłków następujących produktów: 
· ryby: panga, tilapia, ryba maślana, okoń nilowy i sum afrykański
· dziczyzna
· utwardzone oleje roślinne, w tym olej palmowy
· miody z dodatkiem miodów spoza Unii Europejskiej.
h) Zamawiający nie dopuszcza serwowania alkoholu w ramach realizacji niniejszej usługi. Uczestnicy szkolenia mogą zamawiać alkohol we własnym zakresie i na swój koszt.

V. Usługi konferencyjne
2. Udostępnienie sal konferencyjnych (ustawienie krzeseł szkolne lub teatralne): 
a) W dniu 21.10.2026 r.:
- 1 sala konferencyjna na 93 osoby (w godz. 1200 – 1515)
- 2 sale konferencyjne – każda na 25 osób (w godz. 1530 – 1845)
b) W dniu 22.10.2026 r.:
- 2 sale konferencyjne – każda na 25 osób (w godz. 1000 – 1830)
c) W dniu 23.10.2026 r.:
- 1 sala konferencyjna na 95 osób (w godz. 900 – 1200)
2. Sale konferencyjne muszą spełniać wymogi bezpieczeństwa, akustyczne, oświetleniowe i muszą być klimatyzowane. Sale konferencyjne muszą być wyposażone w niezbędne zaplecze techniczne: nagłośnienie, mikrofony, projektory, ekran, tablicę typu flipchart, możliwość podłączenia własnego laptopa do projektora, stolik i krzesło dla wykładowcy.
2. Serwis kawowy zlokalizowany będzie w sali konferencyjnej, w której odbywa się szkolenie lub w jej bezpośrednim sąsiedztwie.
2. Wykonawca zapewni obsługę techniczną sal konferencyjnych w zakresie wymaganym do sprawnego i bezawaryjnego działania znajdującego się w nich sprzętu. Personel zapewniający obsługę techniczną sal, dostępny dla uczestników szkolenia co najmniej 30 minut przed rozpoczęciem szkolenia i w trakcie szkolenia, aż do jego zakończenia w danym dniu.
2. Wykonawca zapewni dostęp do toalet zaopatrzonych przez cały czas trwania szkolenia w środki higieniczne (papier toaletowy, ręczniki, mydło). Toalety muszą być zlokalizowane 
w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej (w szczególności na tym samym piętrze) 
i łatwo dostępne. 
2. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 osoby koordynatora, który będzie dostępny dla Zamawiającego w dniach trwania szkolenia i będzie na bieżąco przyjmował i rozwiązywał ewentualne problemy zgłaszane przez Zamawiającego. Wykonawca zapewni pomoc techniczną w szczególności w zakresie związanym z zapewnionym w salach konferencyjnych sprzęcie. Zamawiający wymaga usunięcia wszelkich uszkodzeń przedmiotów, awarii oraz usterek dla wszystkich elementów technicznych, maksymalnie w ciągu 10 minut od zgłoszenia, zaś w przypadku niemożności ich usunięcia, zapewni przedmioty zastępcze. Wykonawca wyznaczy koordynatora, bezpośrednio odpowiedzialnego za obsługę, kontakty i koordynację organizacji szkolenia, zarządzającego zespołem osób zaangażowanych w realizację przedmiotu zamówienia, który będzie dysponował telefonem komórkowym z numerem dostępnym dla Zamawiającego.
2. Wykonawca zapewni sprzątnięcie sal konferencyjnych w obiekcie hotelowo—konferencyjnym po zakończeniu wydarzenia oraz odpowiedzialny będzie za stałe nadzorowanie porządku w trakcie trwania szkolenia. Wykonawca nie może rozpocząć porządkowania sali konferencyjnej w zakresie przestawiania mebli, usuwania sprzętów itp. wcześniej niż 15 minut od momentu zakończenia szkolenia.

VI. Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany liczby osób uczestniczących w szkoleniu (a tym samym korzystających z noclegów i wyżywienia) do +/-10%, na 5 dni przed terminem. W takim przypadku koszty związane z przedmiotem umowy zostaną pomniejszone proporcjonalnie do ilości uczestników. Rozliczenie Wykonawcy z Zamawiającym/jednostkami sądownictwa odbędzie się stosownie do zakresu, na podstawie faktycznie poniesionych kosztów na osobę oraz za faktyczną liczbę osób uczestniczących w szkoleniu, na podstawie cen podanych w formularzu ofertowym.

VII. Wykonawca zapewnia realizację przedmiotu zamówienia zgodnie z następującymi zasadami:
a) Uczestnicy szkolenia zostaną zakwaterowani zgodnie z warunkami wskazanymi w zaproszeniu,
b) Przygotowanie posiłków nastąpi z zachowaniem zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych,
c) Posiłki zostaną przygotowane z pełnowartościowych, świeżych produktów.
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