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Zatacznik nr 1

do zapytania ofertowego

Szczegbétowy opis przedmiotu zamoéwienia dla ustugi pn. Ustuga hotelarska na
potrzeby przeprowadzenia szkolenia dla doradcéw zawodowych i pracownikéw
Wojewoddzkiego Urzedu Pracy w Krakowie
Kod CPV: 55120000-7 Ustugi hotelarskie w zakresie spotkan i konferencji.

1. Przedmiot zaméwienia
Przedmiotem zamdwienia jest ustuga hotelarska na potrzeby przeprowadzenia
szkolenia, polegajgca na zapewnieniu noclegu ze Sniadaniem w pokojach
jednoosobowych i dwuosobowych, sali szkoleniowej oraz wyzywienia wedtug

ponizszej specyfikacji:

Planowany termin realizacji ustugi:7-8.09.2026 r.

Liczba uczestnikéw: od 38 do 48 oséb

— Liczba noclegéw: 1 nocleg ze Sniadaniem
— Liczba pokoi: 18 jednoosobowych i 15 dwuosobowych
— Liczba sal szkoleniowych: 1 sala (przez 2 dni)
— Zakres ustugi gastronomiczne;j:
e | dnia: mix kanapek, przerwa kawowa ciggta, obiad, kolacja,
e Il dnia: Sniadanie, przerwa kawowa ciggta, obiad.
2. Uczestnicy
Pracownicy Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Krakowie w liczbie do 48 oséb.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmniejszenia liczby uczestnikdéw o
maksymalnie 10 oséb (tgcznie minimalnie 38 osdb).
3. Ramy czasowe Swiadczenia ustugi
Zamawiajgcy planuje realizacje szkolenia w dniach 7-8.09.2026 r.
Pobyt uczestnikdw rozpocznie przerwa kawowa o godz. 9:00. Zakwaterowanie i

wykwaterowanie uczestnikdw z pokoi nastgpi w godzinach wynikajgcych z doby



hotelowej. Wykonawca zagwarantuje przechowywanie bagazu przed

zakwaterowaniem i po zwolnieniu pokoi. Pobyt uczestnikow zakonczy obiad o godz.

13.00

Najpdzniej na 2 dni robocze przed realizacjg ustugi Zamawiajgcy przekaze

harmonogram, w ktorym wskazane zostang godziny realizacji poszczegdlnych

elementdw oraz listy kwaterunkowe.

4. Miejsce realizacji ustug

4.1.Wykonawca zapewni realizacje wszystkich elementéw ustugi na terenie

jednego obiektu o standardzie minimum 3-gwiazdkowym (***), wpisanym do
Ewidencji Obiektoéw Hotelarskich prowadzonej przez Marszatka Wojewddztwa

Matopolskiego https://bip.malopolska.pl/umwm/Article/id,2291.html, wedtug

stanu aktualnego na dzien sktadania ofert.
Obiekt powinien by¢ zlokalizowany poza granicami Krakowa od 12 km do 80
km od siedziby Zamawiajgcego tj. Pl. Na Stawach 1 Krakéw do miejsca obiektu
na terenie wojewddztwa matopolskiego, wg najkrotszej odlegtosci drogowej
(Zamawiajgcy zweryfikuje odlegtosci na podstawie serwisu internetowego
Google Maps zgodnie z trasg dojazdu samochodem po drogach publicznych).
W odlegtosci co najmniej 1 km od najblizszego zjazdu z drég krajowych i/lub
wojewoddzkich, od trakgji kolejowych i weztéw przesiadkowych oraz lotnisk wg
najkrotszej odlegtosci drogowej (Zamawiajgcy zweryfikuje odlegtosci na
podstawie serwisu internetowego Google Maps zgodnie z trasg dojazdu
samochodem po drogach publicznych).

4.2.Ustugi realizowane beda w obrebie jednego budynku lub budynkach
potgczonych tgcznikami tak, aby korzystanie z wszystkich wymaganych
pomieszczen nie powodowato koniecznosci wychodzenia poza obiekt.

4.3.Zamawiajgcy wymaga by wszystkie pomieszczenia oraz ich wyposazenie byty
czyste, pozbawione znamion zniszczen wykraczajgcych poza wynikajgce z
normalnego uzytkowania.

4.4.0biekt nie moze by¢ w trakcie przebudowy lub remontu. Ewentualne prace
porzadkowe powinny rozpoczynac sie nie wczesniej niz o godz. 8.00 i zostad

zakoriczone nie pdzniej niz 0 22.00. Prowadzone prace lub wydarzenia


https://bip.malopolska.pl/umwm/Article/id,2291.html

organizowane na terenie obiektu nie mogg zaktécac zajec oraz komfortu
pobytu uczestnikéw.

4.5.Wykonawca zobowigzany jest zapewnic bezptatnie miejsca parkingowe dla co
najmniej 16 aut osobowych.

4.6.Zamawiajgcy wymaga, by w miejscu szkolenia oraz w miejscu noclegu byt
nieograniczony dostep do sieci internetowe,;.

4.7.0biekt, powinien spetniac¢ ,Standardy Dostepnosci” zgodnie z Ustawg o
zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegélnymi potrzebami z dnia
19.07.2019r. (Dz.U. 2024 poz. 1411) oraz ,Wytycznymi w zakresie realizacji
zasad réownosciowych w ramach funduszy unijnych na lata 2021-2027".

4.8.Zamawiajgcy nie bedzie ponosit dodatkowych kosztow wygenerowanych przez
uczestnikow w trakcie pobytu m.in. koszty minibarku w pokojach, korzystania z
dodatkowych ustug hotelarskich i gastronomicznych, kosztéw rozmoéw
telefonicznych, TV, stref wellness, zabiegow.

. Ustuga wynajmu sali szkoleniowej wraz z wyposazeniem

5.1.Wykonawca zapewni na wytgcznos¢ 1 sale szkoleniowg o powierzchni co
najmniej 200 m2, dostepng w czasie wynikajgcym z agendy.

5.2.Sala musi spetniaé nastepujgce standardy:

5.2.1. pomieszczenie nieprzechodnie, nieprzepuszczajgce hataséw z zewnatrz,

5.2.2. wyposazone w sprawng klimatyzacje i ogrzewanie; Zamawiajgcy wyklucza
klimatyzatory, wentylatory itp.

5.2.3. dobrze oSwietlone, z mozliwoscig zaciemnienia doptywu sSwiatta
dziennego i zapewnienia oSwietlenia sztucznego,

5.2.4. wyposazone w miejsca siedzgce dla kazdego uczestnika w uktadzie ze
stotami utozonymi w podkowe; uktad miejsc powinien gwarantowacd
swobodne przemieszczanie sie w obrebie sali oraz wykonywanie notatek,

5.2.5. wyposazone w stot prezydialny z miejscami dla 2 oséb, widoczny dla
kazdego uczestnika z kazdego miejsca sali; jesli uktad sali uniemozliwia
swobodne obserwowanie prezentowanych przez prowadzacych tresci z
kazdego miejsca sali, Wykonawca ma obowigzek zabezpieczenia wtasciwej

widocznosci poprzez zastosowanie odpowiednich sSrodkéw technicznych,



5.2.6. wyposazone w gtosniki oraz 2 mikrofony bezprzewodowe z kompletem
baterii, rzutnik multimedialny, ekran do wyswietlania prezentacji, flipchart z
papierem i flamastrami,

5.2.7. dostep do sieci internetowej (tgcze bezprzewodowe i przewodowe).

5.2.8. Wykonawca zapewni obstuge techniczng sali na %2h przed, w trakcie
szkolenia i do %2h po jego zakonczeniu.

5.3.Droga do sali oraz innych pomieszczen wykorzystywanych w czasie realizacji
ustugi powinna zostac¢ oznakowana w sposéb umozliwiajgcy ich tatwe
odnalezienie.

. Ustuga noclegu ze Sniadaniem

6.1.Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia uczestnikom jednego noclegu ze
Sniadaniem na terenie obiektu.

6.2.Zakwaterowanie uczestnikdw powinno nastapi¢ w pokojach jednoosobowych i
dwuosobowych. Przy czym Wykonawca zapewni 18 pokoi do pojedynczego
wykorzystania oraz 15 pokoi do wykorzystania maksymalnie przez dwie osoby.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ wykorzystania pokoi wieloosobowych w
celu zakwaterowania jednej lub maksymalnie dwoch oséb. W pokojach w
ktorych zakwaterowane bedg dwie osoby powinny znajdowac sie dwa osobne
tozka.

6.3.Kazdy pokdj powinien by¢ wyposazony w petny wezet sanitarny, ogrzewanie,
telewizor.

6.4.Pokoje powinny by¢ dostepne w godzinach wskazanych w harmonogramie.

6.5.Wykonawca ma obowigzek sprawnego skoordynowania zakwaterowania
uczestnikdw w obiekcie.

6.6.Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia w ustudze (jesli dotyczy) optat
klimatycznych.

. Ustuga gastronomiczna

7.1.Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia ustugi oraz obstugi
gastronomicznej, rozumianych jako:

7.1.1. ciggtg (uzupetniang) przerwe kawowg, sktadajgcg sie co najmniej z: wody

mineralnej gazowanej oraz niegazowanej, 2 rodzajow sokéw owocowych,



kawy z ekspresu cisSnieniowego, herbaty (w tym wybdr herbat smakowych),
dodatkéw do napojow (cytryny, cukru, mleka), 2 rodzajow Swiezych
owocow, 3 rodzajéw przekasek stonych i 3 rodzajow przekgsek stodkich, w
tym ciastka kruche, oraz ciasta typu sernik, szarlotka,

7.1.2. wytgcznie w 1 dniu pobytu wraz z rozpoczeciem przerwy kawowej ciggtej,
Wykonawca zaserwuje mix kanapek w liczbie 3 szt. na osobe -
wegetarianskich i miesnych, minimalny sktad kanapek: pieczywo jasne i
ciemne, masto, ser, wedlina, satata i inne warzywa,

7.1.3. obiad w formie bufetu szwedzkiego sktadajgcy sie z 2 rodzajéw zupy -
minimum 250 ml/os., 3 rodzajéw drugiego dania ztozonego z 2 dan
miesnych i z 1 dania rybnego lub 1 dania wegetarianskiego - minimum 15
dkg/os., 2 rodzajow dodatkdéw skrobiowych (np. ziemniaki, ryz, kasza,
makaron) - minimum 20 dkg/os., 2 rodzajow suréwek ze Swiezych warzyw
lub 1 rodzaju suréwki i 1 rodzaju warzyw gotowanych lub zielonej sataty z
dodatkami - minimum 15 dkg/os. oraz z napojéw tj. kompot lub/i soki
owocowe, woda mineralna gazowana i niegazowana -minimum 200 ml/os.,
2 rodzajéw deseru stodkiego np. ciasto, mus, tarta - minimum 15 dkg/os.

7.1.4. kolacje sktadajacg sie z dwdch czesci:

7.1.4.1. serwowanej przystawki - minimum 15 dkg/os, dania miesnego lub
wegetarianskiego - minimum 40 dkg/os, zestawu satatek (surowki,
warzywa gotowane lub zielona satata z dodatkami) - minimum 20
dkg/os. deseru stodkiego np. ciasto, mus, tarta - minimum 15 dkg/os.
7.1.4.2. zimnej ptyty uzupetnianej na biezgco w trakcie trwania kolacji i
ztozonej z:
7.1.4.21. co najmniej 3 réznego rodzaju przekasek typu finger food
(np. mini burgery, pizze, tarty, krokiety, roladki),
7.1.4.2.2. deski seréw (np. oscypek, camembert) podanych z mixem
dodatkdéw np. oliwki, orzechy, owoce, konfitura, zurawina,
7.1.4.2.3. deski wedlin/mies/pasztetéw podanej z dodatkami np. sos
tatarski, satatka jarzynowa, warzywa marynowane,

7.1.4.2.4. mieszanego pieczywa,



7.1.4.2.5. napojow: woda mineralna gazowana oraz niegazowana, 2
rodzaje sokéw owocowych, kawa z ekspresu ciSnieniowego,
herbata (wybor herbat smakowych) oraz dodatki do napojow
(cukier, mleko i cytryna);

7.1.5. Sniadanie w formie bufetu szwedzkiego, sktadajgce sie co najmniej z: dan
gorgcych - minimum 15 dkg/os., wedlin, pasztetéw, seréw - minimum 10
dkg/os., warzyw, satatek, jogurtow, mleka, ptatkéw, réznego pieczywa,
wody mineralnej gazowanej oraz niegazowanej, sokow owocowych, kawy z
ekspresu, herbaty oraz dodatkéw do napojow (cytryny, cukru i mleka).

7.2.Zamawiajgcy wymaga, by sktadowe obiaddw i kolacji nie powtarzaty sie w
pierwszym i drugim dniu szkolenia.

7.3.Przerwy kawowe bedg podawane w sali jesli jej metraz bedzie wystarczajacy
lub w bezposrednim sgsiedztwie.

7.4.Miejsce wydawania positkdw powinno znajdowac sie w oddzielnym
pomieszczeniu niz sala. Zamawiajgcy zastrzega, by kolacja odbywata sie w
pomieszczeniu jednopoziomowym, zarezerwowanym wytgcznie dla
uczestnikow.

7.5.Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg w liczbie zapewniajgcej sprawng
organizacje, podawanie positkow i sprzgtanie. Wskazana jest organizacja co
najmniej dwdch stanowisk, z ktorych uczestnicy bedg mogli pobiera¢ napoje i
positki.

7.6.Wykonawca zapewni oprawe muzyczng (np. muzyka w tle, emitowana z
gtosnika) w czasie trwania kolacji.

7.7.Wykonawca najpo6zniej na 5 dni roboczych przed realizacjg ustugi przedstawi

Zamawiajgcemu propozycje menu zawierajgcg wszystkie positki wymienione w

punkcie 7.1 OPZ. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ wnoszenia poprawek

do menu stuzacych zapewnieniu réznorodnosci potraw.
7.8.Zamawiajgcy moze zgtosic¢ specjalne wymagania dot. diety (np.: bez glutenu,
laktozy, dieta dla diabetykow itp.), ktore Wykonawca uwzgledni w propozycjach

menu.



7.9.Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zmiany godzin podawania positkow w trakcie
trwania pobytu, w stosunku do godzin wskazanych w harmonogramie.

7.10. Wszystkie positki powinny by¢ podawane w naczyniach szklanych lub

porcelanowych. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw

zgodnie z przepisami prawa w zakresie przechowywania i przygotowywania

artykutdw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o

bezpieczenstwie zywnosci i zywienia - Dz.U. 2023 poz. 1448).

. Projekt Harmonogramu realizacji ustugi
Agenda pobytu 7-8.09.2026 r.

Dzien | data 7.09.2026 r.

Godziny

Nazwa zajec

9:00

Rozpoczecie ciggtej przerwy kawowej

9:00- 10:00

Zakwaterowanie w pokojach lub
przechowanie bagazu

10:00 - 11:30

Szkolenie

11:30-11:45

Przerwa

11:45-13:00

Szkolenie

13:00 - 14:00

Obiad

14:00 - 15:45

Szkolenie

15:45 -16:00

Przerwa

16:00 - 18:00

Szkolenie

18:00

Zakonczenie ciggtej przerwy kawowej

19:00 - 01:00

Kolacja

Dzien Il data 8.09.2026 .

Godziny Nazwa zajec

7:00 - 8:45 | Sniadanie

9:00 Rozpoczecie ciggtej przerwy kawowej
9:00 - 10:45 | Szkolenie

10:45-11:00 | Przerwa

11:00 - 13:00 | Szkolenie

13:00 Zakonczenie ciggtej przerwy kawowej
13:00 - 14:00 | Obiad

14:00 Wykwaterowanie




