Załącznik nr 1 do SWZ
Załącznik nr 1 do umowy nr ………………….

(symbol zamówienia DG.261.1.2026)
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest kompleksowe świadczenie usług hotelarskich oraz gastronomicznych w dniach 17-20 maja 2026 r. dla uczestników szkolenia organizowanego przez Sąd Okręgowy we Wrocławiu.  

2. Zakres zamówienia obejmuje: 
- noclegi dla przyjezdnych uczestników szkolenia – maksymalnie dla 9 osób,
- usługę gastronomiczną dla wszystkich uczestników szkolenia – maksymalnie dla 25 osób. 
3. Kody i nazwy określone dla przedmiotu zamówienia we Wspólnym Słowniku Zamówień (CPV):

    - 55100000-1 – usługi hotelarskie,
    - 55300000-3 – usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków,
    - 55520000-1 -  usługi dostarczania posiłków.

I. Wielkość i zakres zamówienia:
W zamówieniu należy przyjąć maksymalną ilość uczestników (uczestnicy i wykładowcy) równą 9 osób (dla usługi hotelarskiej) oraz 25 osób (dla usługi gastronomicznej).
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby uczestników:
· dla usługi hotelarskiej o 1 (jedną) osobę
· dla usługi gastronomicznej o 3 (trzy) osoby
Zamawiający przedstawia następujący terminarz szkolenia w dniach 17-20 maja 2026 r.: 
· 17 maja 2026 r. ok. godz. 16.00-17.00  – przyjazd uczestników szkolenia,
· 18 maja 2026 r. ok. godz. 7.00 do ok. godz. 21.00 – pierwszy dzień szkolenia,

· 19 maja 2026 r. ok. godz. 7.00 do ok. godz. 21.00 – drugi dzień szkolenia,
· 20 maja 2026 r. ok. godz. 9.00 – wykwaterowanie z hotelu przyjezdnych uczestników szkolenia, zaś ok. godz. 10.00 – zakończenie szkolenia.
Godziny wskazane wyżej są godzinami orientacyjnymi.
II. Organizacja usługi hotelowej
1. Celem zamawianych usług jest zapewnienie noclegów oraz wyżywienia hotelowego dla uczestników szkolenia organizowanego przez Sąd Okręgowy we Wrocławiu w obrębie zamawianego obiektu hotelowego zlokalizowanego we Wrocławiu w terminie 17-20 maja 2026 r.
Zamawiane usługi stanowią usługi hotelowe podstawowe, polegające na zapewnieniu:

a) noclegu w terminie 17-20 maja 2026 r. (3 noclegi) dla maksymalnie 9 przyjezdnych uczestników szkolenia,
b) wyżywienia: śniadania w dniach 18-20.05.2026 r. dla maksymalnie 9 uczestników
szkolenia.
2. Uczestnicy szkolenia będą korzystali z usług w ramach następującego terminarza:

a) przyjazd do hotelu w dniu 17.05.2026 r. w godz. 16.00 - 17.00;
b) nocleg w dniach: 17/18.05.2026 r., 18/19.05.2026 r. i 19/20.05.2026 r.;
c) śniadania w dniach: 18-20.05.2026 r.. w godz. 7.00 - 8.30;
d) wyjazd z hotelu w dniu 20.05.2026 r. ok godz. 8.30 – 9.00.

Wskazane godziny przyjazdu i wyjazdu, a także organizacji posiłków mają charakter orientacyjny i w razie wpływu czynników organizacyjnych dotyczących podróży lub pobytu, do dnia rozpoczęcia świadczenia tych usług strony mogą odpowiednio skorygować i dostosować powyższe terminarze do potrzeb uczestników szkolenia lub cyklu pracy hotelu. 

3. Wykonawca w celu zapewnienia usług hotelowych podstawowych zobowiązany będzie do zarezerwowania w obrębie tego samego obiektu hotelowego we wskazanych terminach:

      9 jednoosobowych pokoi hotelowych, dla maksymalnie 9 uczestników.
4. W razie braku dostępności wymaganej ilości pokoi jednoosobowych Wykonawca może zaoferować większe pokoje, przy czym w tym przypadku zakwaterowanie w takich pokojach nie może być większe niż 1 osoby, a cena noclegu w takim pokoju będzie liczona odpowiednio jak za pokój jednoosobowy i nie będzie miała wpływu na łączną cenę złożonej oferty. 
5. Lokalizacja hotelu: na terenie miasta Wrocław w odległości nie przekraczającej 30 minut piechotą od siedziby Zamawiającego, tj. Sądu Okręgowego we Wrocławiu przy ul. Sądowej 1. Odległość powyższą należy ustalić za pomocą narzędzia: https://www.google.com/maps/dir/. 

6. Wymagana kategoria obiektu hotelowego: nie niższa niż *** („trzygwiazdkowa”)  w rozumieniu rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz.U.2017.2166 t.j.).
7. Wymagany minimalny standard wyposażenia pokoi hotelowych: 

a) w zakresie warunków higieniczno-sanitarnych – przynależna do pokoju hotelowego łazienka z ciepłą wodą i prysznicem, lustro pełnowymiarowe, suszarka do włosów, ręczniki, 

b) w zakresie wyposażenia w urządzenia elektryczne i komunikacyjne – dostęp do szybkiego internetu bezprzewodowego w pokoju, telefon stacjonarny, telewizor LCD, 
c) otwierane okna lub działająca klimatyzacja.
8. Obiekt hotelowy nie może znajdować się w trakcie prac remontowych w trakcie trwania usługi.
9.  Wymagania odnoszące się do posiłków hotelowych (śniadania): 

a) menu z możliwością wyboru potraw bezmięsnych oraz bezglutenowych,
      b) śniadania w formie bufetu – menu powinno uwzględniać:

- dania śniadaniowe gorące m.in. jajecznicę naturalną bądź z dodatkami, bekon, kiełbaski,

- produkty nabiałowe – jogurty, desery mleczne, musli,

- wybór przystawek zimnych: wędliny, sery, dżemy, 
- przystawki warzywne: pomidor, ogórek, sałata,
- masło, miód, musztarda, majonez, ketchup,

- pieczywo (w ilości 2 szt. na osobę do wyboru spośród 3 rodzajów),

- napoje zimne i gorące (serwowane bez ograniczeń):
· woda mineralna gazowana i niegazowana, 

· kawa z ekspresu ciśnieniowego,

· herbata do wyboru spośród co najmniej 4 rodzajów herbat w torebkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), 

- mleko do kawy, 

- cytryna do herbaty,

- cukier, słodzik;
b) w widocznym dla uczestników miejscu powinna by umieszczona informacja o alergenach
zawartych w serwowanych potrawach. 

10. Wykonawca będzie ponosił pełną odpowiedzialność za jakość i estetykę serwowanych posiłków, a także za zgodność świadczonej usługi restauracyjnej z obowiązującymi normami zbiorowego żywienia i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi.
11. Wykonawca zapewni co najmniej 1 osobę do rejestracji uczestników szkolenia. Zakwaterowanie uczestników szkolenia (w tym dostępność pokoi) rozpocznie się od godz. 16.00 – 17.00 w dniu przyjazdu tj. w dniu 17 maja 2026 r., zaś wykwaterowanie uczestników szkolenia nie wcześniej niż o godz. 8.30 – 9.00  w ostatnim dniu szkolenia tj. w dniu 20 maja 2026 r. 
12. Wykonawca otrzyma informację od Zamawiającego dot. ostatecznej liczby uczestników korzystających z miejsc noclegowych najpóźniej na 7 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi. 

13. Zamawiający nie ponosi żadnych dodatkowych kosztów wygenerowanych przez uczestników szkolenia w trakcie pobytu w obiekcie hotelarskim (np. kosztów połączeń telefonicznych, korzystanie z płatnego barku itp.)

14. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia 2 nieodpłatnych miejsc parkingowych (1 miejsce dla busa osobowego oraz 1 miejsce dla samochodu osobowego) uczestników szkolenia (w bezpośrednim sąsiedztwie obiektu konferencyjno-hotelowego). 

III. Organizacja usługi gastronomicznej:

1. Celem zamawianych usług jest zapewnienie usług cateringowych i restauracyjnych na rzecz przewidywanej liczby 25 osób uczestniczących w szkoleniu organizowanym przez Sąd Okręgowy we Wrocławiu. Usługi cateringowe i restauracyjne będą odbywać się w terminie         17-20 maja 2026 r., zarówno w siedzibie Zamawiającego, tj. Sądzie Okręgowym we Wrocławiu jak i poza siedzibą Zamawiającego. Zapewnienie wyżywienia i obsługi gastronomicznej dla uczestników szkolenia powinno odbywać się zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2023.1448 t.j. z późn. zm). 

2. Wykonawca zobowiązany jest do organizacji posiłków dla maksymalnie 25 osób zgodnie z propozycją menu uzgodnioną z Zamawiającym. Wszelkie ewentualne zmiany w menu zaproponowanym przez Wykonawcę wymagają akceptacji Zamawiającego oraz muszą zostać przekazane na co najmniej 5 dni przed organizacją szkolenia.

3.  W skład usługi gastronomicznej wchodzi:

a) kolacja – (zorganizowana w obiekcie hotelowym, w którym świadczona będzie usługa hotelowa (noclegowa)) z konsumpcją zasiadana przy stołach, ok godz. 18.00 w dniu 17 maja 2026 r. dla maksymalnie 15 uczestników szkolenia;
b) obiad/lunch w formie cateringu w trakcie szkolenia (zorganizowanie przestrzeni gastronomicznej w obrębie sali konferencyjnej w siedzibie Zamawiającego) – w dniu 18 maja 2026 r. dla maksymalnie 25 uczestników szkolenia; 
c) kolacja – (zorganizowana poza siedzibą Zamawiającego i obiektem hotelowym, w którym świadczona będzie usługa hotelowa/noclegowa) z konsumpcją zasiadaną przy stołach, ok. godz. 18.30 w dniu 19 maja 2026 r. dla maksymalnie 25 uczestników szkolenia; 

4.  Wymagania dotyczące menu i miejsca organizacji usługi gastronomicznej:

a) Kolacja w dniu 17 maja 2026 r. dla maksymalnie 15 uczestników szkolenia

a1) Miejsce realizacji usługi – obiekt hotelowy, w którym realizowana będzie usługa hotelowa (noclegowa), 

a2) Kolacja w formie konsumpcji zasiadanej przy stole. Zamawiający wymaga, aby wszyscy uczestnicy posiłku zasiadali przy jednym, wspólnym stole, o rozmiarach dostosowanych do ilości uczestników.  Stół musi być nakryty obrusem oraz zastawą stołową. 

       Wykonawca zapewni obsługę kelnerską. 

a3) 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.

a4) Menu musi uwzględniać:

- przystawka: na ciepło lub na zimno co najmniej 3 rodzaje do wyboru oraz wersja wegetariańska i bezglutenowa,

- danie ciepłe: zupa, co najmniej 2 rodzaje mięsa i jeden rodzaj ryby,

- dodatki skrobiowe (co najmniej 3 do wyboru – np. ryż, ziemniaki, kluski),

- dodatki warzywne (co najmniej 3 do wyboru – np. z grilla, z wody, blanszowane),

- zimna płyta: sałatki, wędlina różnorodna (min. 4 rodzaje), sery różnorodne (min. 4 rodzaje), świeże warzywa (w tym: pomidory, ogórek zielony, sałata), sosy, przyprawy, pieczywo różnorodne, masło, 

- deser: wyroby cukiernicze 4 rodzaje, owoce sezonowe,

- kawa z ekspresu ciśnieniowego,

- herbata do wyboru spośród co najmniej 4 rodzajów herbat w torebkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), 

- soki owocowe 100 %, 

- mleko do kawy podawane w dzbankach szklanych lub ceramicznych, 

- cytryna do herbaty,

- cukier, słodzik. 

b) Obiad/lunch w dniu 18 maja 2026 r. dla maksymalnie 25 uczestników szkolenia
b1) Wykonawca zobowiązany jest do zorganizowania posiłków w formie cateringu w siedzibie Zamawiającego, tj. w Sądzie Okręgowym we Wrocławiu, ul. Sądowa 1, Wrocław. 
Zamawiający zapewni Wykonawcy odpowiednio wyznaczone miejsce na sali konferencyjnej, na której będą prowadzone zajęcia oraz odpowiednią ilość stołów, na których będzie istniała możliwość rozmieszczenia dostarczonych dań. 

b2) Wszystkie dania wchodzące w skład cateringu powinny być dostarczone w estetycznych opakowaniach i naczyniach jednorazowych wraz z jednorazową zastawą stołową (serwetki, sztućce).  
b3) 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. 
b4) Potrawy obiadowe powinny być zróżnicowane w każdym kolejnym dniu. Zaleca się, aby propozycje dań obiadowych nawiązywały do dań kuchni polskiej. 

b5) Dania powinny być opisane za pomocą widocznych etykiet i zawierać informację, czy stanowią potrawę mięsną lub bezmięsną. 

b6) Potrawy w chwili podania powinny posiadać odpowiednią temperaturę. 
b7) Menu musi uwzględniać:

- 1 rodzaj dania głównego (do wyboru z dania mięsnego lub rybnego,        

   wegetariańskiego lub bezglutenowego),

- dodatki skrobiowe (np. ryż, ziemniaki, kluski),
- dodatki warzywne (np. z grilla, z wody, blanszowane).

c)
Kolacja w dniu 19 maja 2026 r. dla maksymalnie 25 uczestników szkolenia

c1) Miejsce realizacji usługi – Zamawiający wymaga, aby usługa gastronomiczna odbywała się na terenie miasta Wrocław, w obiekcie gastronomicznym charakteryzującym się pełną obsługą kelnerską i konsumpcją realizowaną przy stolikach.

       Obiekt gastronomiczny musi być zlokalizowany w odległości nie większej niż 30 minut piechotą od lokalizacji siedziby Zamawiającego, tj. Sądu Okręgowego we Wrocławiu przy ul. Sądowej 1. Odległość powyższą należy ustalić za pomocą narzędzia: https://www.google.com/maps/dir/ .

c2) Kolacja w formie konsumpcji zasiadanej przy stole. Zamawiający wymaga, aby wszyscy uczestnicy posiłku zasiadali przy jednym, wspólnym stole, o rozmiarach dostosowanych do ilości uczestników.  Stół musi być nakryty obrusem oraz zastawą stołową.  

       Wykonawca zapewni obsługę kelnerską. 

c3) Serwowane potrawy powinny być świeże, przygotowane od podstaw 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.

c4) Menu musi uwzględniać:

- danie ciepłe: zupa, co najmniej 1 rodzaj, w tym co najmniej jedna wegetariańska oraz jedna bezglutenowa, 
- 1 rodzaj dania głównego do wyboru z co najmniej jednego dania mięsnego lub rybnego, co najmniej jednego wegetariańskiego oraz jednego bezglutenowego,

- dodatki skrobiowe (co najmniej 2 do wyboru – np. ryż, ziemniaki, kluski),

- dodatki warzywne (co najmniej 3 do wyboru – np. z grilla, z wody, blanszowane),

- deser: wyroby cukiernicze 1 rodzaj lub owoce sezonowe,

- kawa z ekspresu ciśnieniowego,

- herbata do wyboru spośród co najmniej 4 rodzajów herbat w torebkach (czarna, zielona, earl grey, owocowa), 

- woda niegazowana lub gazowana, 
- soki owocowe 100 %,
- mleko do kawy podawane w dzbankach szklanych lub ceramicznych, 

- cytryna do herbaty,

- cukier, słodzik. 

5. Pozostałe wymagania dotyczące usługi gastronomicznej:

a) Godziny posiłków zostaną ustalone przez Strony na minimum 7 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 

b) Obiekty gastronomiczne muszą posiadać odpowiednie zaplecze (w tym kuchnię), umożliwiające realizację przedmiotu zamówienia w zakresie wyżywienia jednocześnie dla 25 osób.
c) Wykonawca zapewni serwis gastronomiczny (przygotowanie, obsługa kelnerska oraz sprzątanie).
d) Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu (3 wersje) dla wszystkich posiłków objętych zamówieniem (w tym związanych z usługą hotelową) w terminie ustalonym przez Strony, ale nie później niż na 10 dni przez terminem szkolenia. Zamawiający zastrzega wniesienie uwag w ciągu 3 dni do menu po jego otrzymaniu do akceptacji i wyboru menu. 

e) Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany posiłku dla niektórych uczestników szkolenia – nie więcej niż 10 % ilości uczestników, wynikającej z diet bezglutenowych lub innych.  Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w menu dania dietetyczne zgodnie z zapotrzebowaniem zgłoszonym przez uczestników podczas rekrutacji (np. dania spełniające wymogi diety bezglutenowej, wegańskiej itp.).

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:

- wszelkie mrożone produkty,

- 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) Weryfikacja określenia wymogu dotyczącego uwzględnienia szczególnych potrzeb żywieniowych podczas realizacji usługi gastronomicznej tj. zapewnienia w ramach  obiadu i kolacji dań dla diety wegetariańskiej i bezglutenowej zostanie dokonana przez wskazanego przez Zamawiającego pracownika. Z dokonanej weryfikacji zostanie sporządzony protokół odbioru realizacji usługi zgodnie z wymaganiami Zamawiającego, podpisany przez uprawnionego przedstawiciela Zamawiającego oraz Wykonawcy (wzór protokołu stanowi załącznik nr 3 do umowy). W przypadku nieuwzględnienia w ramach realizacji usługi gastronomicznej szczególnych potrzeb żywieniowych zdefiniowanych przez Zamawiającego, Zamawiający naliczy Wykonawcy karę umowną zgodnie z § 5 ust. 1 pkt 4) załącznika nr 3 do SWZ – wzór umowy. 
i) Zamawiający nie dopuszcza serwowania alkoholu w ramach realizacji niniejszej usługi. Uczestnicy szkolenia mogą zamawiać alkohol we własnym zakresie i na swój koszt. 
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