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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:

Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji, zwana dalej FRSE wspiera działania związane z reformą i rozwojem edukacji w Polsce. W celu realizacji tych zadań prowadzi spotkania, szkolenia i szkolenia zwane dalej: szkoleniami. 

FRSE jest administratorem największych programów Unii Europejskiej z zakresu edukacji. Do końca 2006 r. swój cel realizowała przede wszystkim poprzez koordynację dwóch programów UE - SOCRATESA II i MŁODZIEŻY. 
· od 2007 r. zajmuje się koordynacją programów: "Uczenie się przez całe życie" (w tym Comenius, Erasmus, Leonardo da Vinci, Grundtvig) oraz "Młodzież w działaniu", 

· Fundacja prowadzi także Krajowe Punkty Kontaktowe ds. programów UE ERASMUS MUNDUS i TEMPUS, 
· Krajowe Biuro Programu Eurodesk, 
· Centrum Współpracy z Europą Wschodnią i Krajami Kaukazu SALTO EECA, 

· Fundacja realizuje w Polsce inicjatywę European Language Label oraz program eTwinning.

· Przy Fundacji działa także Polskie Biuro Eurydice oraz Krajowe Centrum Europass. 

· od 2007 Fundacja realizuje też Polsko-Litewski Fundusz Wymiany Młodzieży, 

· od 2008 r. Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy, 

· od 2009 r. Szwajcarski Fundusz Stypendialny

Mając powyższe na względzie należy stwierdzić, że w ramach FRSE działa kilkanaście niezależnych programów edukacyjnych. Każdy z programów będzie zamawiał usługę hotelarsko-gastronomiczną na swoje potrzeby. Powyższe wynika z tego, że każdy program dysponuję odrębnym budżetem. 
Przedmiotem zamówienia jest  zawarcie umów ramowych na sukcesywne, według potrzeb, świadczenie usługi polegającej na kompleksowej organizacji szkoleń, konferencji i spotkań w Warszawie w ramach projektów realizowanych przez Fundację Rozwoju Systemu Edukacji. 

W wyniku przeprowadzonego postępowania Zamawiający zawrze umowy ramowe z co najmniej trzema Wykonawcami, chyba, że oferty niepodlegające odrzuceniu złożyło mniej wykonawców.  Celem Umowy Ramowej jest ustalenie warunków dotyczących zamówień, jakie mogą zostać udzielone w danym okresie, w szczególności cen.
Okres trwania umowy: 12 miesięcy
Przedmiotem zamówienia będzie organizacja szkoleń, konferencji i spotkań w Centrum Warszawy (głównie: noclegi w standardzie dwu i więcej gwiazdkowych, sale konferencyjne oraz catering realizowany w miejscach na terenie Warszawy, wskazanych przez Zamawiającego – głównie Biblioteka na ul. Koszykowej w Warszawie, Warszawski Dom Technika NOT  na ul. T. Czackiego 3/5 oraz Ośrodek Rozwoju Edukacji – ORE ul. Ujazdowskie 28).  
Hotele, ośrodki konferencyjne i sale konferencyjne zlokalizowane:

NA TERENIE CENTRUM MIASTA STOŁECZNEGO WARSZAWY, W ODLEGŁOŚCI MAX  4 KM  OD SIEDZIBY ZAMAWIAJĄCEGO (UL. MOKOTOWSKA 43 W WARSZAWIE), W NIEKTÓRYCH WYPADKACH DOPUSZCZONY DOJAZD JEDNYM ŚRODKIEM TRANSPORTU OD STACJI WARSZAWA CENTRALNA.
II. REALIZACJA ZAMÓWIENIA

1. W celu realizacji Umowy Ramowej Zamawiający, w miarę swoich potrzeb, będzie przeprowadzał Postępowania Szczegółowe o udzielenie określonych zamówień na usługę.
2. Do składania ofert w Postępowaniu Szczegółowym, Zamawiający zaprosi wszystkich Wykonawców, z którymi zawarł Umowę Ramową.

3. Zamawiający przekaże na adres mailowy Wykonawców oraz drogą pisemną zaproszenie do składania ofert. Zaproszenie do składania ofert będzie zawierać co najmniej: 

a. miejsce i termin składania oraz otwarcia ofert, 

b. termin związania ofertą. 

c. informacje dotyczącą obowiązku wniesienia wadium 

4. Wraz z zaproszeniem Zamawiający przekaże Specyfikację Istotnych Warunków Zamówienia.

5. Zamawiający wyznaczy termin składania ofert z uwzględnieniem czasu niezbędnego na przygotowanie i złożenie ofert. 

6. Oferta składana przez Wykonawcę w Postępowaniu Szczegółowym musi być złożona na piśmie albo w postaci elektronicznej, opatrzona bezpiecznym podpisem elektronicznym weryfikowanym przy pomocy ważnego kwalifikowanego certyfikatu.
7. Oferta złożona w postępowaniu szczegółowym nie może być mniej korzystna niż oferta złożona w postępowaniu prowadzonym w celu zawarcia Umowy Ramowej.
8. Zamawiający podda ocenie oferty złożone w odpowiedzi na zaproszenie do składania ofert na daną usługę, niepodlegające odrzuceniu. 

9. Przy wyborze oferty najkorzystniejszej w postępowaniu szczegółowym Zamawiający będzie się kierował wysokością wynagrodzenia za usługę (waga – 90 %) i jakością oferowanych usług (waga – 10%).
10. Podstawą do realizacji każdej usługi hotelarsko-gastronomicznej będzie Umowa Szczegółowa zawarta z Wykonawcą, którego ofertę uznano za najkorzystniejszą.

III. ZAKWATEROWANIE

Zakwaterowanie i wymeldowanie z hotelu uczestników szkolenia – zgodnie z obowiązującą dla hotelu dobą hotelową. Doba hotelowa rozpoczyna się o godz. 14:00 i kończy o godz. 12:00. Powyższy wymóg jest jedynie minimalnymi warunkami, Zamawiający w porozumieniu z Wykonawcą może zmienić godziny doby hotelowej. W przypadku przedłużenia programu pobytu Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia nieodpłatnie szatnie.

Baza noclegowa:
a) Możliwość wynajmu pokoju jednoosobowego ze śniadaniem,
b) Możliwość wynajmu pokoju dwuosobowego ze śniadaniem,

c) Możliwość wynajmu pokoju trzyosobowego ze śniadaniem.

Każdy hotel powinien posiadać sale min. 3 sale konferencyjne mieszczącymi się w hotelach z czego jedna na 100 osób, dwie na 30 osób, a hotel *** powinien posiadać minimum 200 miejsc noclegowych.
Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni pokoje dwuosobowe i trzyosobowe do pojedynczego wykorzystania.
Zamawiający wymaga, aby w cenę  najmu pokoi hotelowych był wliczony parking na trzy miejsca postojowe.
Zamawiający informuje, iż dotychczas korzystał z bazy noclegowej następujących Wykonawców: Centrum Edukacyjne Platon Sp. z o.o, Centrum Konferencyjno – Szkoleniowe Fundacji "Polska - Wiek XXI" na ul. Bobrowieckiej, Hotel  Prestige w Warszawie, Warszawskie Centrum Sportu Młodzieżowego Agrykola, Mercure, Novotel, MDM,  Ibis, Polonia Place.
IV SALE KONFERENCYJNE 
1) Wyszczególnienie sal konferencyjnych :
a. dla 20 osób w ustawieniu teatralnym;
b. dla 35 osób w ustawieniu teatralnym;
c. dla 50 osób w ustawieniu teatralnym;
d. dla 60 osób w ustawieniu teatralnym;
e. dla 80 osób w ustawieniu teatralnym;
f. dla 100 osób w ustawieniu teatralnym;
g. dla 120 osób w ustawieniu teatralnym;
h. dla 150 osób w ustawieniu teatralnym;
i. dla 175 osób w ustawieniu teatralnym;
j. dla 200 osób w ustawieniu teatralnym;
k. dla 220 osób w ustawieniu teatralnym;
l. dla 250 osób w ustawieniu teatralnym;
m. dla 300 osób w ustawieniu teatralnym;
n. sale komputerowe - sala z 25 stanowiskami komputerowymi i dostępem do szybkiego Internetu zlokalizowane na terenie ośrodka.
Uwaga: wyżej wymienione sale nie muszą mieścić się w jednym obiekcie.
2) Zamawiający wymaga aby w szczególności Wykonawca zapewnił w jednym kompleksie sale zgodnie z wymaganiami opisanymi w formularzu cenowym, w tym w szczególności:
a. 1 duża sala konferencyjna oświetlona światłem dziennym (duże okna) pozwalająca 35 osobom na pracę w układzie kinowym lub kole oraz 1 mniejsza sala konferencyjna ze światłem dziennym – w obu salach dostęp do Internetu.

b. Sale z dostępem do internetu: 1 duża sala konferencyjna oświetlona światłem dziennym (duże okna) pozwalająca 100 osobom na pracę w układzie kinowym lub w kole oraz 2 mniejsze sale warsztatowe dla 20-30 osób i jedna sala warsztatowa dla 10 osób – dojazd jednym środkiem komunikacji miejskiej (bez przesiadek) z dworca centralnego;
c. Sale z dostępem do internetu: 1 duża sala konferencyjna oświetlona światłem dziennym (duże okna) pozwalająca 250 osobom na pracę w układzie kinowym lub kole oraz 4 mniejsze sale warsztatowe dla 20-30 osób oraz 2 salw  warsztatowe  dla 10 osób;
d. Sala z 25 stanowiskami komputerowymi i dostępem do Internetu (5 godz. pierwszego dnia + 10 godz. 2 dnia+ 5 godz. 3 dnia) oraz sala szkoleniowa dla 35 osób;
3) Wyposażenie sal konferencyjnych:
a. Wykonawca ma możliwość udostępnienia jednej lub więcej klimatyzowanych sal konferencyjnych do wyłącznej dyspozycji Zamawiającego w trakcie trwania każdego ze szkoleń wraz z wyposażeniem konferencyjnym oraz obsługą techniczną. 
b. Możliwości ustawienia sali: co najmniej dwa spośród: teatralne, podkowa, konferencyjne, szkolne, coctailowe, bankietowe. W Formularzu Cenowym do obliczenia pojemności sal konferencyjnych uwzględniono ustawienie teatralne. 
c. Wyposażenie sali konferencyjnej: miejsca do siedzenia i pisania dla uczestników szkolenia, rzutnik multimedialny, pilot zdalnego sterowania do rzutnika, ekran, tablice suchościerną, flipchart, blok do flipcharta,  mazaki do pisania w 3 kolorach, system nagłaśniający -w tym 3 mikrofony bezprzewodowe, bezpłatny dostęp do Internetu (dla min. 20 osób w tym samym czasie), dostęp do gniazd 220V – dla min. 20 uczestników, woda na stole prezydialnym i obsługa techniczna. Sprzęt konferencyjny będzie wyceniony w formularzu oferty. 
d. Wykonawca zapewni obsługę organizacyjno-techniczną szkolenia polegającą na zapewnieniu stałego nadzoru i opieki osoby, która będzie odpowiedzialna za przygotowanie sal do zajęć, zainstalowanie sprzętu multimedialnego i sprawdzenie jego stanu technicznego, a także zagwarantuje, aby ewentualna usługa gastronomiczna w czasie przerw będzie przebiegała sprawnie i zgodnie z umową oraz obsługę sprzątającą. Wykonawca w razie potrzeby zapewni obsługę informatyczną dla sali komputerowej.
e. Rozmiar sali: od 10 do 300 osób
f. Każda sala wyposażona będzie w stół prezydialny z miejscem dla od 3 do 6 osób (uzgadniane każdorazowo), nakryty zielonym suknem.
g. Zamawiający może wyrazić chęć wcześniejszego dostępu do sal konferencyjnych (w celu np. przygotowania materiałów informacyjnych) a Wykonawca musi takiego dostępu udzielić po wcześniejszym ustaleniu terminu udostępnienia.
h. Wykonawca zapewni miejsce na umieszczenie standów reklamowych w ogólnie dostępnym miejscu w hotelu oraz przed salami konferencyjnymi;
i. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (uzupełniana na bieżąco) wszystkich uczestników szkolenia;
j. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (uzupełniana na bieżąco) dla stołu prezydialnego;
k. Zamawiający w przypadku zaistnienia konieczności będzie wymagał, a Wykonawca zapewni możliwość organizacji recepcji przed każdą salą konferencyjną (recepcja składa się z co najmniej 2 stołów i 4 krzeseł).
Zamawiający informuje, iż dotychczas korzystał z usług następujących Wykonawców: Warszawski Dom Techniki NOT, Ośrodek Rozwoju Edukacji (ORE), Centrum Konferencyjna w Warszawie na ulicy Bobrowieckiej, Biblioteka w Warszawie na ulicy Koszykowej. Z Biblioteką na ul. Koszykowej i z Domem Techniki NOT Zamawiający ma zawarte umowy najmu sal obejmujące:

1) Biblioteka na Koszykowej

Sala na 100 osób, która można podzielić na dwie mniejsze wyposażona w następujący sprzęt: krzesła w odpowiedniej liczbie, stoły, stół prezydialny z krzesłami, ekran, rzutnik multimedialny, laptop, flipchart, nagłośnienie, 2 mikrofony bezprzewodowe, recepcję przed salą wliczone w cenę najmu.
2) NOT następujące sale z następującym wyposażeniem:

a) Sali A konferencyjnej, mającej na wyposażeniu nagłośnienie, w tym 2 mikrofony przewodowe oraz ekran dla 280 osób podatek VAT w wysokości obowiązującej  w dniu powstania obowiązku podatkowego, 
b) Sali B  konferencyjnej, mającej na wyposażeniu nagłośnienie, w tym 2 mikrofony przewodowe dla 120 osób 

c) Sali C konferencyjnej dla 60 osób,
d) Sali E konferencyjnej z ekranem  dla 40 osób 

e) Sali F konferencyjnej, mającej na wyposażeniu ekran dla 30 
f) cena wynajmu Sali D konferencyjnej dla 20 osób. 
3) Ośrodek Rozwoju Edukacji (ORE) następujące sale z wyposażeniem:

a) sala aula na 100 osób, mająca na wyposażeniu nagłośnienie, w tym 2 mikrofony przewodowe, laptop, rzutnik i ekran
b) 2 sale warsztatowe mogące pomieścić od 30 do 40 osób. 

Pozostałe wyposażenie jeżeli będzie wymagane zapewni Wykonawca zgodnie z cennikiem zawartym w ofercie.

Za najem tych sal Zamawiający  będzie sam ponosił koszty. Wykonawca ewentualnie, 
w razie potrzeby uzupełni wyposażenie sal.

Zapewnienie (najem) pozostałych należy do Wykonawcy. 

V WYŻYWIENIE (obejmuje także catering w salach konferencyjnych, hotelach jak
 i w innych miejscach wskazanych przez Zamawiającego)
W ramach świadczonej usługi, Wykonawca zapewnieni wyżywienie dla uczestników szkolenia (catering i usługi restauracyjne w miejscu szkolenia i poza hotelem). Szczegóły dotyczące wyżywienia uzgodni wskazany Pracownik Zamawiającego z Wykonawcą lub osobą wskazaną przez niego. Niżej wymienione rodzaje posiłków i ich skład są jedynie wymogiem minimalnym, jakie Wykonawca powinien zapewnić w swojej ofercie. Katalog ten może być modyfikowany przez Pracownika Zamawiającego podczas składania określonego zamówienia. 

1. Wyżywienie może składać się z następujących rodzajów posiłków:

1.1. porannej/popołudniowej/całodziennej przerwy kawowej

1.2. lunchu w formie stołu szwedzkiego; 

1.3. obiadu w formie zasiadanej;
1.4. kolacji w formie stołu szwedzkiego lub zasiadanej;
2. W ramach świadczonej usługi Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:
2.1. przerw kawowych:
2.1.1. porannej/popołudniowej przerwy kawowej (wariant I) trwająca od 15 do 60 minut obejmująca:
a. świeżo parzona kawa i rozpuszczalna, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. ciastka śniadaniowe – po 3 szt. na osobę;
2.1.2.  porannej/popołudniowej przerwy kawowej (wariant II) trwająca od 15 do 60 minut obejmująca:
a. świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach),  kakao, woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru), napoje gazowane (min. 3 rodzaje do wyboru) – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. ciastka śniadaniowe, ciastka francuskie – po 3 szt. na osobę każdych;
2.1.3. porannej/popoludniowej przerwy kawowej (wariant III) trwająca od 15 do 60 minut obejmującą:
a. świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach),  kakao, woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru), napoje gazowane (min. 3 rodzaje do wyboru) – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. kanapki na pieczywie jasnym i ciemnym (po 2 szt. na osobę z każdego rodzaju pieczywa) z min. 3 składnikami (np. masło, wędlina, ser żółty, ogórek, pomidor, sałata);
2.1.4. całodziennej przerwy kawowej (wariant I) trwająca przez cały czas trwania szkolenia, obejmująca:
a. świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach),  woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru) – po 0,50 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. ciastka francuskie – po 5 szt. na osobę;
2.1.5. całodziennej przerwy kawowej (wariant II) trwająca przez cały czas trwania szkolenia, obejmująca:
a. świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach),  kakao, woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru), napoje gazowane (min. 3 rodzaje do wyboru) – po 0,50 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. ciastka francuskie – po 5 szt. na osobę, słone przekąski (np. paluszki, krakersy) po min. 50g. na osobę łącznie;
2.1.6. całodziennej przerwy kawowej (wariant III) trwająca przez cały czas  trwania szkolenia, obejmująca:
a. świeżo parzona kawa i rozpuszczalna, wybór herbat, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach),  kakao, woda (gazowana, niegazowana), soki (3 smaki do wyboru), napoje gazowane (min. 3 rodzaje do wyboru) – po 0,50 l na osobę każdego rodzaju napoju;
b. kanapki na pieczywie jasnym i ciemnym (po 3 szt. na osobę każdego rodzaju pieczywa) z min. 4 składnikami (np. masło, wędlina, ser żółty, ogórek, pomidor, sałata);
c. wybór 2 dań na ciepło (jedno  mięsne i jedno wegetariańskie);
2.2. lunchu w formie bufetu szwedzkiego – tylko catering:
2.2.1.  (wariant I):
a. przystawki - co najmniej 2 rodzaje przystawek zimnych;
b. zupa – 2 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej trzy do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie, jedno rybne, jedno mięsne;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
e. deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru;
2.2.2. (wariant II):
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej 5 do wyboru – w tym 3 mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
e. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
2.3. następujących rodzajów obiadów:
2.3.1. w formie zasiadanej (wariant I):
a. przystawki - co najmniej 2 rodzaje przystawek zimnych;
b. zupa – 2 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej trzy do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie, jedno rybne, jedno mięsne;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
e. deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru;
2.3.2. w formie zasiadanej (wariant II)
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej 4 do wyboru – w tym 2 mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
e. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
2.3.3. uroczystego obiadu zorganizowanego na terenie kompleksu hotelowego z możliwością organizacji występu artystycznego:
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej 6 do wyboru – w tym 2 mięsne, 2 rybne, 2 wegetariańskie;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;
e. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
2.4. kolacji:
2.4.1. w formie bufetu szwedzkiego (wariant I):
a. przystawki - co najmniej 2 rodzaje przystawek zimnych;
b. dania główne – co najmniej trzy do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie, jedno rybne, jedno mięsne;
c. deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach);
2.4.2. w formie bufetu szwedzkiego (wariant II):
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. dania główne – co najmniej 4 do wyboru – w tym 2 mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie;
c. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach);
2.4.3. w formie zasiadanej (wariant I):
a. przystawki - co najmniej 2 rodzaje przystawek;
b. półmisek wędlin i serów, pieczywo, masło, dżem, miód, ketchap;
c. kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach);
2.4.4. w formie zasiadanej (wariant II):
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej 4 do wyboru – w tym 2 mięsne, jedno rybne, jedno wegetariańskie;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach);
e. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
2.4.5. uroczystej kolacji zorganizowanej na terenie kompleksu hotelowego z możliwością organizacji występu artystycznego:
a. przystawki - co najmniej 3 rodzaje przystawek zimnych i 2 rodzaje przystawek ciepłych;
b. zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru;
c. dania główne – co najmniej 6 do wyboru – w tym 2 mięsne, 2 rybne, 2 wegetariańskie;
d. napoje gazowane (min. 3 rodzaje), soki (min. 3 smaki), kawa, herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach);
e. deser – co najmniej 4 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 3 na zimno i jeden na ciepło;
2.5. Proponowane dodatki do dań głównych (wliczone w ich cenę):
a. ryż,
b. frytki, 
c. ziemniaki,

d. talarki ziemniaczane,
e. mix sałat, 
f. sałatka z marchwi,
g. brokuły, 
h. pieczywo.
Zamawiający informuje, iż dotychczas korzystał z usług następujących Wykonawców: Kaffe Klub Stajnia w Warszawie, Marysieńka w Warszawie, Olimpiada w Warszawie, Agencja MG w Warszawie, Usługi Gastronomiczne Bajka w Warszawie,  restauracja Lanse w Warszawie, Usługi cateringowe Bastet w Warszawie, Hubertus. Wykonawca zapewni 16 uroczystych kolacji w restauracji o charakterze "tradycyjnym", polskim - nawiązującej stylistycznie do karczmy, chaty polskiej.
W trakcie posiłków, Wykonawca  zapewni bezpłatną obsługę niezbędną do regularnego uzupełniania potraw dla uczestników.

Jakość serwowanych potraw powinna być wysoka i charakteryzować się  wysoką estetyką podania. Obsługa powinna składać się z wykwalifikowanych kelnerów ubranych w stosowne do okazji stroje. Wymagana jest przez Organizatora stała obecność kelnerów w wyznaczonych godzinach świadczenia usługi. Obowiązek bieżącej dbałości kelnerów o czystość i porządek na stołach (w tym m.in. usuwanie zabrudzonych naczyń, zanieczyszczeń itd.). Zamawiający nie dopuszcza aby posiłki były serwowane na naczyniach jednorazowych.
Organizator zastrzega, aby  zarówno posiłki jak i przerwy kawowe były serwowane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem konsumpcyjnym dla uczestników szkolenia.

Dodatkowo Wykonawca zapewni specjalistyczne diety dla uczestników według potrzeb.

Zamawiający może wyrazić chęć zorganizowania poszczególnych posiłków poza kompleksem hotelowym a Wykonawca zobowiązany będzie do organizacji posiłków w terminach i miejscach (o standardzie trzygwiazdkowym lub wyższym) wcześniej uzgodnionych z Zamawiającym, przy zachowaniu cen zaproponowanych przez Wykonawcę w danym postępowaniu szczegółowym. Wykonawca zobowiązuje sie dostarczyć odpowiednią liczbę stołów i zastawę na potrzeby zorganizowania cateringu.
Zamawiający żąda, aby posiłki na catering były dostarczane pojazdem przeznaczonym do przewozu żywności   z  miejsca oddalonego max. 30 km od  miejsca spożywania posiłków.
IV USŁUGI DODATKOWE
1. W ramach świadczonej usługi Zamawiający może wymagać a Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania występu artystycznego w trakcie trwania obiadu/kolacji. Formę i czas trwania występu artystycznego uzależniona będzie od rzeczywistych potrzeb Zamawiającego i rozliczana będzie osobną fakturą.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do organizacji występu artystycznego we własnym zakresie. W takim przypadku Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia miejsca i zaplecza technicznego wraz z obsługą, w celu umożliwienia zrealizowania występu artystycznego.

3. W przypadku skorzystania z propozycji Wykonawcy dotyczącej organizacji posiłku poza kompleksem hotelowym Zamawiający może wymagać a Wykonawca w takim przypadku zapewni transport dla wszystkich uczestników szkolenia do i z miejsca, w którym posiłki będą organizowane. Transport wszystkich uczestników musi nastąpić w tym samym czasie.

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do organizacji transportu we własnym zakresie.

5. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni transport dla uczestników szkolenia do/z miejsca wskazanego przez Zamawiającego (np. lotnisko, dworzec, siedziba Zamawiającego).

6. Zamawiający może wymagać, a Wykonawca zapewni kompleksową usługę tłumaczenia symultanicznego w salach konferencyjnych (niezbędną ilość wykwalifikowanych tłumaczy, kabiny, sprzęt).

7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do organizacji tłumaczeń we własnym zakresie lub w częściowo własnym zakresie (np. Zamawiający zapewni tłumaczy a Wykonawca sprzęt niezbędny do tłumaczeń).

8. Zamawiający,  może wymagać a Wykonawca zapewni sale komputerowe wyposażone w stanowisko komputerowe dla każdego uczestnika (komputer z monitorem, klawiaturą, myszką lub laptop) . 
9. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,
10. W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero oraz komputer z dostępem do drukarki i Internetu,
11. Wykonawca oświadcza, że obiekt jest przystosowany lub może go przystosować do potrzeb osób niepełnosprawnych,
12. Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni parking na terenie ośrodka/hotelu dla samochodów osobowych oraz parking dla autobusów 
13. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu (o przepustowości min. 2 MB/s) dla uczestników spotkania.
14. Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni inne usługi, zawarte w formularzu oferty postępowania szczegółowego.
15. Udzielając zamówienia szczegółowego Zamawiający może dokonać zmiany warunków zamówienia w stosunku do określonych w umowie ramowej, jeżeli zmiana ta nie jest istotna.

Planowane terminy spotkań
	Nazwa Programu/komponentu LLP/Com
	nazwa szkolenia/konferencji
	Planowane terminy

	Partnerskie Projekty Szkół
	spotkania dla beneficjentów rozpoczynających realizacje projektów (pożądane Centrum Konferencyjne na ul. Bobrowieckiej)
	Wrzesień 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Partnerskie Projekty Szkół, WIU, Regio, Mobilność kadry edukacyjnej
	konferencja programu Comenius (NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Grudzień 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	program Comenius Regio
	spotkanie dla beneficjentów rozpoczynających realizacje projektów (NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Październik 2011

	
	
	

	
	
	

	program Comenius Regio
	spotkanie monitoringowe dla beneficjentów będących po pierwszym roku realizacji projektów (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Listopad 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	program Comenius WIU
	szkolenie dla ekspertów oceniających wnioski
	Grudzień 2011

	
	
	

	
	
	

	program Comenius WIU
	szkolenie dla trenerów (sala  w siedzibie FRSE)
	Czerwiec 2011

	
	
	

	
	
	

	program Comenius WIU
	szkolenie dla uczniów wyjeżdżających oraz nauczycieli kontaktowych
	Czerwiec 2011

	
	
	

	
	
	

	program Comenius WIU
	szkolenie dla uczniów przyjeżdżających i nauczycieli mentorów
	Wrzesień 2011

	
	
	

	
	
	

	program Comenius - Asystentura
	szkolenie dla wyjeżdżających asystentów COM (sala w NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Czerwiec 2011

	
	
	

	program Comenius - Asystentura
	"induction meeting" - spotkanie wprowadzające dla zagranicznych asystentów COM (sala w Bibliotece na ul. Koszykowej Zamawiający sam rezerwuje sale)
	paź/listopad 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	MWD / Akcja 1
	Szkolenie wprowadzające do Akcji 1.3.
	14 lipca 2011

	
	
	

	
	
	

	MWD / Akcja 4. i 5.
	Spotkanie sieci RAY
	27 czerwca 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	MWD/Akcja 3.1.
	Let's Follow up
	08 października 2011

	MWD/Akcja 3.1

	Let's Follow up - prep-meeting
	14 czerwca 2011

	MWD/ogólne
	ETM
	15 maja 2011

	
	
	

	
	
	

	Erasmus
	Spotkanie dla przedstawicieli dziekanatów oraz działów nauczania/ działów toku studiów na temat archiwizacji dokumentacji związanej z zaliczeniem okresu studiów zgodnie z wymaganiami programu Erasmus (sala w NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	16 kwietnia 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Erasmus
	Spotkanie informacyjne dla przedstawicieli uczelni koordynujących projekt typu kurs intensywny poświęcone przygotowaniu sprawozdania z realizacji działania w roku akademickim 2010/2011 (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Kwiecień 2011

	
	
	

	
	
	

	Erasmus
	Spotkanie informacyjne dla uczelni zainteresowanych złożeniem wniosku o EUC (sala w siedzibie FRSE)
	06 maj 2011

	
	
	

	
	
	

	Erasmus
	Tematyczne spotkanie dla przedstawicieli Narodowych Agencji
	czerwiec 2011

	Erasmus
	Spotkanie informacyjne dla organizatorów kursów EILC w roku 2011 (sala w siedzibie FRSE)
	lipiec 2011

	
	
	

	
	
	

	Erasmus
	Spotkanie dla koordynatorów Erasmusa na temat przygotowania sprawozdania końcowego (ERA_MOB) za rok 2010/11 (sala w NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	wrzesień 2011

	
	
	

	Erasmus
	Spotkanie informacyjne dla przedstawicieli uczelni koordynujących projekt typu kurs intensywny na temat zasad realizacji działania w roku 2011/2012 (sala w Biblioteka, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	październik 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	MUNDUS
	Spotkanie z realizatorami projektów Mundusowych  ( Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	listopad 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie 
	kwiecień 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie 
	maj 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie 
	czerwiec 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	konferencja międzynarodowa nt. uczelnianych strategii LLL 
	czerwiec 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	spotkanie robocze ZEB
	wrzesień 2011

	ZEB
	seminarium bolońskie (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	październik 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie
	październik 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie
	listopad 2011

	
	
	

	
	
	

	ZEB
	seminarium bolońskie
	grudzień 2011

	
	
	

	Eurodesk
	Szkolenie wprowadzające Eurodesk Polska
 (3 dni)
	Kwiecień 2011

	Eurodesk
	Szkolenie wprowadzające Eurodesk Polska

(3 dni)
	Październik 2011

	Europass
	spotkanie informacyjne dla firm HR
	Maj 2011

	
	
	

	
	
	

	Europass
	szkolenie z EMS (siedziba FRSE) x 2 szkolenia
	kwiecień, wrzesień 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Europass
	szkolenie z EMS (siedziba FRSE)
	listopad2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Grundtvig
	spotkanie z beneficjentami GRU-LP (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam wynajmuje salę)
	Wrzesień 2011

	Grundtvig
	Szkolenie ekspertów oceniających wnioski Asystentury Grundtviga (sala w siedzibie FRSE, Zamawiający sam rezerwuje salę)
	Kwiecień 2011

	Grundtvig
	5 oddzielnych posiedzeń komitetu ewaluacyjnego
	data do ustalenia 

	Grundtvig
	spotkanie z beneficjentami GRU-SVP(Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam wynajmuje salę)
	Sierpień 2011

	Grundtvig
	spotkanie z beneficjentami GRU-WOR(Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam wynajmuje salę)
	Lipiec 2011

	Grundtvig
	spotkanie z beneficjentami GRU-ASST (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam wynajmuje salę)
	Lipiec 2011

	Grundtvig
	europejska konferencja dot. wolontariatu


	23-25 listopada2011

	eTwinning
	Ogólnopolska konferencja tematyczna skierowana do dyrektorów szkół (sala konferencyjna w NOT, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	18 listopada 2011

	eTwinning


	Międzynarodowe seminarium kontaktowe na temat doskonalenia zawodowego nauczycieli
	06 -08 października 2011

	eTwinning
	Ogólnopolskie spotkanie przedstawicieli regionalnych Programów eTwinning 2011 (Biblioteka na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	30 września 2011

	eTwinning
	e-czwartek (spotkania w wyznaczone czwartki) sala konferencyjna w siedzibie FRSE
	01.04-31.12.2011

	Leonardo da Vinci
	szkolenie dla Punktów Kontaktowych LLP (2 dni)
	Listopad 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Leonardo da Vinci
	wolontariat międzynarodowy
	Wrzesień 2011

	
	
	

	
	
	

	MwD
	spotkanie promocyjne dla beneficjentów
	Październik 2011

	
	
	

	
	
	

	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	spotkanie z beneficjentami D1 FSS  (sala w Bibliotece na ul. Koszykowej, zamawiający sam rezerwuje sale)
	pierwsza połowa maja 2011, 1 dzień

	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	spotkanie Operatorów funduszy stypendialnych
	czerwiec 2011, 2 dni

	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	konferencja podsumowująca program FSS
	listopad 2011, 1 dzień

	Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	rozstrzygnięcie konkursu fotograficznego oraz konkursu literackiego FSS
	kwiecień 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	14 kwietnia 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	02 czerwca 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	23 lipca 2011

	MwD2
	szkolenie wprowadzające
	27 lipca  2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	01 września 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	10 września 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	15 września 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	29 września 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	06 października 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	20 października 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	24 października 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	05 listopada 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	24 listopada 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	29 listopada 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	30 listopada 2011

	MwD 2
	szkolenie wprowadzające
	08 grudnia 2011

	MwD
	Volunteers in motion
	Wrzesień 2011

	HR
	szkolenia wew.  (sala konferencyjna w siedzibie FRSE, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	kwiecień – maj 2011

	HR
	szkolenia wew.  (sala konferencyjna w siedzibie FRSE, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	maj-grudzień 2011 

	MWD / Akcja 1
	Szkolenie wprowadzające do Akcji 1.1. i 1.2. skierowane do organizacji i grup pracujących z młodzieżą wiejską
	07 kwietnia 2011

	
	
	

	MWD / Akcja 1
	Szkolenie wprowadzające do Akcji 1.1. i 1.2. skierowane jednocześnie do młodzieży i osób pracujących z młodzieżą
	22 września 2011

	
	
	

	
	
	

	MWD / Akcja 1
	Szkolenie wprowadzające do Akcji 1.1. i 1.2. poświęcone edukacji międzykulturowej
	17 listopada 2011

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Szkolenia ELL
	dot. kształcenia językowego  2 szkolenia  wg. zał.
	wrzesień 2011

	Szwajcarski Fundusz Stypendialny
	jednodniowa konferencja informacyjna
	kwiecień 2011

	SALTO
	forum
	05 -07 grudnia 2011

	Wizyty Studyjne
	Szkolenie dla ekspertów oceniających wnioski w programie Wizyty Studyjne (sala konferencyjna w siedzibie FRSE)
	Czerwiec 2011

	Wizyty Studyjne
	Spotkanie członków Komitetu ewaluacyjnego (sala konferencyjna w siedzibie FRSE)
	Maja 2011

	Wizyty Studyjne
	Szkolenie dla organizatorów wizyt studyjnych w Polsce (sal w Bibliotece na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Czerwiec 2011

	Wizyty Studyjne
	Szkolenie dla uczestników wizyt studyjnych (sal w Bibliotece na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Wrzesień 2011

	Wizyty Studyjne
	Szkolenie dla wnioskodawców(sal w Bibliotece na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
	Wrzesień 2011

	Wizyty Studyjne
	Spotkanie informacyjne dla potencjalnych organizatorów wizyt studyjnych w Polsce(sal w Bibliotece na ul. Koszykowej, Zamawiający sam rezerwuje sale)
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