Numer postępowania: ZP-5/FRSE/2011

Załącznik nr 2 do SIWZ


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 według potrzeb, na świadczenie usługi hotelarsko-gastronomicznej  w ramach projektów realizowanych przez Fundację Rozwoju Systemu Edukacji. 

Postępowanie zostanie podzielone na 9 części:

Pakiet A – usługi hotelarsko-gastronomiczne w Toruniu dla programu Mwd
Pakiet B – usługi hotelarsko-gastronomiczne w Kazimierzu Dolnym dla programu MwD
Pakiet C – usługi hotelarsko-gastronomiczne w Cieszynie dla programu MwD
Pakiet D – usługi hotelarsko-gastronomiczne na Mazurach dla programu eTwinning
Pakiet E – usługi hotelarsko-gastronomiczne w odległości ok. 25 km od Centrum Warszawy (np. Miedzeszyn)
Pakiet F – usługa hotelarsko-gastronomiczna w odległości 80 km od Centrum Warszawy dla programu MwD
Pakiet G – usługa hotelarsko-gastronomiczna w Serocku dla programu MwD
Pakiet H – usługa hotelarsko-gastronomiczna w odległości 40 km od Centrum Warszawy dla programu LdV
Pakiet I -  usługa hotelarsko-gastronomiczna w Toruniu w dniu 09-11.06.2011 r. dla programu eTwinning
Okres trwania umowy: od podpisania umowy do końca 2011 r.
OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet A

Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkoleń organizowanych w Toruniu dla programu „Młodzież w działaniu”. 

	Planowane terminy spotkań

Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Data
	Ilość uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	10 – 15.04.2011
	20
	 1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	17-22.10.2011
	20
	1 duża sala na 6 dni 
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	28.11.2011-03.12.2011
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych


	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy EVS
	
	20
	1 duża sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 4 osobowych


Termin realizacji umowy:12 miesięcy.
Obiekt powinien znajdować się w odległości nie większej niż 300 m od dworca głównego PKS i dworca PKP, nie dalej niż 500 m od centrum miasta.
Usługa będzie polegała na zapewnieniu przez Wykonawcę:  

1.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 
b) Możliwość wynajmu pokoju dwuosobowego 

c) Możliwość wynajmu pokoju czteroosobowego 

Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni pokoje dwuosobowe do pojedynczego wykorzystania.

2. SALE KONFERENCYJNE

1) Wyszczególnienie sal konferencyjnych :

a. dla 20 osób w ustawieniu teatralnym;  
2) Wyposażenie sal konferencyjnych:

a. Możliwości ustawienia sali: dowolne ustawienie sali. W Formularzu Cenowym do obliczenia pojemności sali konferencyjnej uwzględniono ustawienie teatralne. 
b. Wyposażenie sali konferencyjnej: miejsca do siedzenia dla uczestników szkolenia, tablice suchościerną, flipchart, blok do flipcharta, odbiornik TV, magnetowid. Sprzęt konferencyjny będzie wliczony w cenę wynajmu sali konferencyjnej w formularzu oferty. 
c. Wykonawca zapewni obsługę organizacyjno-techniczną szkolenia w tym zagwarantuje, aby ewentualna usługa gastronomiczna w czasie przerw będzie przebiegała sprawnie i zgodnie z umową oraz obsługę sprzątającą. 
d. Zamawiający może wyrazić chęć wcześniejszego dostępu do sali konferencyjnej (w celu np. przygotowania materiałów informacyjnych) a Wykonawca musi takiego dostępu udzielić po wcześniejszym ustaleniu terminu udostępnienia.
3. WYŻYWIENIE:
1. W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) Śniadań,
b) przerwy kawowe,
c) obiadów,
d) zwykłych kolacji. 

2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

1. Przerwa kawowa: świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), wybór ciasteczek, soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana, gazowana  - 0,25 l na osobę, owoce sezonowe do wyboru.
2.2   Obiad:

a) zupa do wyboru mięsna lub wegetariańska
b) danie gorące do wyboru (jedno  mięsne lub wegetariańskie) 

c) zestaw sałatek 

d) deser (do wyboru ciastko lub owoc)
e) napoje  (sok lub kompot, woda mineralna, herbata)

w trakcie każdego szkolenia możliwoś przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3. Menu kolacji:

· dania zimne lub gorące –mięsne lub wegetariańskie;

· herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda mineralna.
Zamawiający wymaga/zastrzega, aby przerwy kawowe i obiady były podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników spotkania.  W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

Liczba dań wegetariańskich w zależności od zapotrzebowania.

4. USŁUGI DODATKOWE
1. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2. W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero oraz komputer z dostępem do drukarki i Internetu.
3. Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni parking na terenie hotelu dla samochodów osobowych.
4. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu (o przepustowości min. 2 MB/s) dla uczestników spotkania.

OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet B

Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkoleń organizowanych w Kazimierzu Dolnym dla programu „Młodzież w działaniu”. 

Termin realizacji umowy tj.: 12 miesięcy. 

Planowane terminy realizacji szkoleń:
	Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Data
	Ilość
 uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	 MwD
	 Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS
	 09-14.05.2011
	 20
	 1 sala na 6 dni
	 10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych

	 MwD
	 Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS
	 15-20.05.2011
	 20
	1 sala na 6 dni 
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych 

	 MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS 
	 22-27.05.2011
	 20
	 1 sala na 6 dni
	 10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych

	 MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS 
	 20-25.08.2011
	 20
	 1 sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych 

	 MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS 
	 12-17.09.2011
	 20
	 1 sala na 6 dni
	 10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych

	MwD
	Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  
	
	20
	1 sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych

	MwD
	EVS

Szkolenie ewaluacji pośredniej dla wolontariuszy  EVS 
	
	20
	1 sala na 6 dni
	10 noclegów w pokojach 1 osobowych, 90 noclegów w pokojach 3 osobowych


Usługa będzie polegała na:  

1. 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 lub dwuosobowego dla osób prowadzących szkolenia,
b) Możliwość wynajmu pokoju dwuosobowego dla uczestników 
c) Możliwość wynajmu pokoju trzyosobowego dla uczestników
Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni pokoje dwuosobowe lub trzyosobowe do pojedynczego wykorzystania.
2. SALE KONFERENCYJNE

1) Wyszczególnienie sal konferencyjnych :

dla  40  osób
2) Wyposażenie sal konferencyjnych:

a. Możliwości ustawienia sali: dowolne ustawienie sali. W Formularzu Cenowym do obliczenia pojemności sali konferencyjnej uwzględniono ustawienie teatralne. 
b. Wyposażenie sali konferencyjnej: miejsca do siedzenia dla uczestników szkolenia, ekran i rzutnik multimedialny, tablica suchościerną, flipchart, blok do flipcharta, odbiornik TV, magnetowid. Sprzęt konferencyjny będzie wliczony w cenę wynajmu sali konferencyjnej w formularzu oferty. 
c. Wykonawca zapewni obsługę organizacyjno-techniczną szkolenia w tym zagwarantuje, aby ewentualna usługa gastronomiczna w czasie przerw będzie przebiegała sprawnie i zgodnie z umową oraz obsługę sprzątającą. 
d. Zamawiający może wyrazić chęć wcześniejszego dostępu do sali konferencyjnej (w celu np. przygotowania materiałów informacyjnych) a Wykonawca musi takiego dostępu udzielić po wcześniejszym ustaleniu terminu udostępnienia.
4. WYŻYWIENIE:

1. W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadań,
b) przerwy kawowe,
c) obiadów,
d) zwykłych kolacji lub grilla (w cenie kolacji)
2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

2. Przerwa kawowa: świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), wybór ciasteczek, soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana, gazowana  - 0,25 l na osobę, owoce sezonowe do wyboru.

2.2   Obiad:

a) zupa do wyboru mięsna lub wegetariańska

b) danie gorące do wyboru (jedno  mięsne lub wegetariańskie) 

c) zestaw sałatek 

d) deser (do wyboru ciastko lub owoc)

e) napoje  (sok lub kompot, woda mineralna, herbata)

w trakcie każdego szkolenia możliwość przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3. Menu kolacji:

a) dania zimne lub gorące –mięsne lub wegetariańskie;

b) herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda mineralna.

Zamawiający wymaga/zastrzega, aby przerwy kawowe i obiady były podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników spotkania.  W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

Liczba dań wegetariańskich w zależności od zapotrzebowania.

4. USŁUGI DODATKOWE

1. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2. W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero oraz komputer z dostępem do drukarki i Internetu,
3. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu (o przepustowości min. 2 MB/s) dla uczestników spotkania.

4. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni możliwość korzystania z terenu rekreacyjnego przed ośrodkiem (miejsce na zorganizowanie grilla /ogniska dla grupy).
OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet C

Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkolenia organizowanego w Cieszynie dla programu „Młodzież w działaniu”. 
Planowany termin spotkania:
	Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Data
	Ilość 
uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	MwD
	Spotkanie uczestników szkoleń międzynarodowych (polsko-czeskie)
	04-06.11
.2011 r.
	44
	1 duża sala ( na 44 osoby) przez 3 dni, 1 mała sala (22 osoby) przez 3 dni
	80 noclegów w pokojach 2 osobowych, 8 noclegów w pokojach 1 osobowych


1. 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 przechowanie bagażu.

Baza noclegowa:

a) Możliwość wynajmu pokoju jednoosobowego ze śniadaniem,
b) Możliwość wynajmu pokoju dwuosobowego ze śniadaniem,

Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni pokoje dwuosobowe do pojedynczego wykorzystania.
Ośrodek powinien znajdować się w centrum miasta lub nie dalej niż 10 minut pieszo od rynku Cieszyna. 
2. SALE KONFERENCYJNE

1) Wyszczególnienie sal konferencyjnych :

a) dla 44 osób w ustawieniu teatralnym;
b) dla 22 osób w ustawieniu teatralnym.
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 dla 44 osób oraz jedna mała dla 22 osób.

2) Wyposażenie sal konferencyjnych:

a. Wyposażenie sali konferencyjnej: miejsca do siedzenia dla uczestników szkolenia, rzutnik multimedialny, ekran, odtwarzacz CD/DVD, flipchart, nagłośnienie, mikrofon bezprzewodowy, bezpłatny dostęp do Internetu. Sprzęt konferencyjny będzie wyceniony w formularzu oferty. 
b. Wykonawca zapewni obsługę organizacyjno-techniczną szkolenia polegającą na zapewnieniu stałego nadzoru i opieki osoby, która będzie odpowiedzialna za przygotowanie sal do zajęć, a także zagwarantuje, aby ewentualna usługa gastronomiczna w czasie przerw przebiegała sprawnie i zgodnie z umową oraz obsługę sprzątającą. 
c. 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.
3. WYŻYWIENIE

1. W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadań w formie bufetu szwedzkiego wliczone w cenę pokoju,

b) przerwa kawowa  (4 przerwy kawowe dla  każdego uczestnika z 44 osób),

c) obiadów (3 obiady dla każdego uczestnika z 44 osób), 

d) zwykłych kolacji (kolacja  dla 44 osób); 

e) uroczystych kolacji (kolacja dla 44 osób).
2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

3. Przerwa kawowa: świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, mleko do kawy,  cytryna w plasterkach), wybór ciasteczek, soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana, gazowana  - 0,25 l na osobę, owoce sezonowe do wyboru.

2.2   Obiad:

a) 1 zupa (w tym zawsze zupa dla wegetarian) 

b) danie gorące (w tym jedno  wegetariańskie) 

c) zestaw sałatek 

d) deser (do wyboru ciastko lub owoc)

e) napoje  (sok lub kompot, woda mineralna, herbata)

w trakcie każdego szkolenia możliwość przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3. Menu kolacji:

a) dania zimne lub gorące –(w tym wegetariańskie);
b) herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda mineralna.

Zamawiający może wymagać, aby przerwy kawowe i obiady były podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników spotkania.  W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

Jakość serwowanych potraw powinna być wysoka i charakteryzować się wysoką estetyką podania. Obowiązek bieżącej dbałości kelnerów o czystość i porządek na stołach (w tym m.in. usuwanie zabrudzonych naczyń, zanieczyszczeń itd.) 

2.4. Menu uroczystej kolacji:

a) przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych;

b) zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru (w tym dla wegetarian);

c) dania główne – co najmniej 3 do wyboru – w tym 1 mięsne, 1 rybne, 1 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 3 rodzaje do wyboru 
W każdym zestawie musi być dostępne 1 danie wegetariańskie.

4 . USŁUGI DODATKOWE

1) W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2) W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero,
3) Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni parking na terenie hotelu dla samochodów osobowych . 
4) Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu dla uczestników spotkania.
OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet D

Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej na terenie Pojezierza Mazurskiego podczas „Międzynarodowe seminarium kontaktowe programu eTwinning”  w dniach 29.06.2011 - 02.07.2011 zorganizowanego przez program eTwinning.

1. Organizator: Narodowe Biuro Kontaktowe Programu eTwinning

2. Planowany termin: 29.06-2.07.2011

3. Planowana liczba uczestników seminarium kontaktowego wyniesie: 60 osób.

WYMAGANE WARUNKI ZAMÓWIENIA:

1. Miejsce świadczenia usługi: obiekt konferencyjno-hotelowy, świadczący usługi konferencyjne, gastronomiczne i hotelarskie, preferowana lokalizacja - na zamku na terenie Pojezierza Mazurskiego, w mieście o wysokich walorach turystycznych, krajobrazowych i historycznych, lokalizacja: zachodnia część województwa warmińsko-mazurskiego, w odległości do 50 km od trasy E7 Gdańsk-Warszawa, np. okolice: Elbląga, Olszyna, Lidzbarka Warmińskiego, Iławy. 
2. Standard hotelu: hotel kategorii co najmniej 3 gwiazdki, zakwaterowanie i wyżywienie oraz wynajem sali konferencyjnej w jednym ośrodku, parking.

3. Zakwaterowanie i wymeldowanie z hotelu uczestników konferencji – zgodnie z obowiązującą dla hotelu dobą hotelową.

4. Baza noclegowa:

a) nocleg w dniach: 30.06 - 02.07.2011 (2 noce) dla 55 osób, w pokojach jednoosobowych z łazienkami, śniadanie w cenie noclegu, 

b) nocleg w dniach: 29.06 - 02.07.2011 (3 noce) dla 5 osób w pokojach jednoosobowych z łazienkami,  śniadanie w cenie noclegu. 

5. Parking na terenie ośrodka/hotelu.
6. Baza żywieniowa na 60 osób, obejmująca następujące posiłki:
a) kolacja w dniu 29.06.2011 r. dla 5 osób i w dniu 30.06. 2011 r. dla 60 osób.  Menu uwzględniające: dwie przystawki, zupę, kawę, herbatę, dwa gorące dania główne (jedno mięsne i jedno rybne), deser, napoje, soki, wodę mineralną, kawę, herbatę. Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu dołączone do oferty.

b) uroczysta kolacja  dla 60 osób w dniu 01.07.2011 r. – kolacja w regionalnej restauracji położonej poza miejscem zakwaterowania; lokalizacja: w pobliżu zwiedzanych obiektów w odległości do 40 minut jazdy autokarem. Zamawiający poszukuje odpowiedniej restauracji mogącej przygotować uroczystą kolację z tradycyjnych dań kuchni polskiej i regionalnej. Usługa będzie polegała na zorganizowaniu kolacji przez Wykonawcę w dniu 01 lipca 2011, dla 60 osób. Kolacja w formie zasiadanej, menu uwzględniające 2 przystawki, 2 zupy, trzy dania główne ( w tym – jedno rybne), sałatki, ryż, dodatki, kawę, herbatę, dwa soki owocowe, wodę mineralną, deser. Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu dołączone do oferty. Wykonawca powinien zapewnić także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników szkolenia. W skład usługi wchodzi także zapewnienie: serwisu kelnerskiego.  

c) śniadanie w dniu 30.06.2011 dla 5 osób i w dniach 01 -2.07.2011. dla 60 osób w formie bufetu szwedzkiego wraz z napojami i sokami. Śniadanie wliczone w cenę pokoi. 

d) obiad w dniach:  30.06.2011 dla 5 osób, w dniu 01.07.2011 dla 60 osób, w dniu 02.07.2011 dla 60 osób. Menu uwzględniające: dwie zupy do wyboru, trzy rodzaje gorących dań głównych, w tym ryba, sosy do mięs, kilka rodzajów sałatek warzywnych, ryż, frytki, makarony, zestaw wędlin i mięs na zimno, pieczywo i inne dodatki według propozycji dostawcy, napoje, soki, woda mineralna, deser. 

e) przerwy kawowe w dniach 30.06.-02.07.2011 dla 60 osób.

- 3 przerwy kawowe uwzględniające menu: kawę, herbatę, wodę min., soki, cytrynę, cukier, śmietankę, słone zakąski, ciasteczka i ciastka. 

f) - 1 przerwa w dniu 02.07.2011 r. uwzględniająca menu składające się z kanapek, sałatek, kawy, herbaty, wody. Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu dołączone do oferty.

g) woda na stole prezydialnym podczas seminarium w dniach 30.06.-02.07.2011r. (wliczona w cenę wynajmu Sali).
Wykonawca powinien zapewnić także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników.  

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

7. Sala konferencyjna duża na potrzeby seminarium dostępna w dniach 30.06.-2.07. 2011 r. (cały dzień), mieszcząca swobodnie 60 osób. 
8. Sala konferencyjna mała (sala warsztatowa) dla  30 osób na 1 dzień (01.07.2011), dostępna przez cały dzień.
9. Wyposażenie sal konferencyjnych: 

Każda z 2 sal powinna być wyposażona w następujący sprzęt: ekran, rzutnik multimedialny, nagłośnienie, 2 mikrofony bezprzewodowe, bezprzewodowy dostęp do Internetu klasy 3-4 Mb/s min. 2 Mb/s. W każdej z tych 2 sal musi istnieć możliwość ustawienia 30 miejsc siedzących przy stolikach (praca przy laptopach).

10. Wynajęcie 30 laptopów w dniach 01.07 - 02.07.2011 z możliwością podłączenia do Internetu na czas trwania konferencji.
11. Cena sprzętu konferencyjnego wliczona w wynajem sal konferencyjnych.
12. Miejsce na umieszczanie standów reklamowych i materiałów informacyjno-promocyjnych – w hotelu oraz przed salami konferencyjnymi.
13.  Wykonawca jest zobowiązany przedstawić zamawiającemu i dołączyć do oferty:
a) dokładny adres i nazwę obiektu,

b) menu obiadu,

c) menu kolacji, 

d) menu przerw kawowych.

Część kalkulacyjna

	Opis pozycji zamówienia 
	1 dzień 

29.06.2011
	2 dzień

30.06.2011
	3 dzień

01.07.2011
	4 dzień

02.07.2011
	Łącznie



	1.Pokój jednoosobowy (pokoje/doby hotelowe)
	       5
	60
	60
	
	125

	2.Pokój dwuosobowy (pokoje/doby hotelowe)
	-
	-
	-
	-
	0

	3. Sala konferencyjna duża (dzień)
	-
	1
	1
	1
	3

	4. Sala konferencyjna mała (dzień)
	-
	-
	1
	-
	1

	5. Przerwa kawowa (osobodni)
	-
	1 X 60 
	2 X 60
	1 X 60
	240

	6. obiad (osobodni)
	-
	1 X 5
	1 X 60
	1 X 60
	125

	7.Kolacja w hotelu (osobodni)
	1 X 5
	1 X 60
	-
	-
	65

	8. Kolacja uroczysta poza hotelem (osobodni)
	-
	-
	1 X 60
	-
	60 

	8.Napoje do przerwy kawowej (osobodni)
	-
	1 X 60
	2 X 60= 120
	1 X 60
	240

	9.Napoje do obiadu (osobodni)
	-
	1 X 5
	1 X 60
	1 X 60
	125

	10.Napoje do kolacji w hotelu (osobodni)
	1 X 5
	1 X 60
	-
	-
	65

	11. Laptopy – wynajęcie sprzętu (dni X sztuki sprzętu)
	-
	-
	1 X 30
	1 X 30
	2 X 30= 60


OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet E

Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkoleń organizowanych w odległości  ok. 25 km od Centrum Warszawy  (Miedzeszyn i okolice) dla programów funkcjonujących w ramach FRSE. 

Planowane terminy spotkań:
	Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Planowana data
	Ilość uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	1. Erasmus
	Ogólne spotkanie monitoringowe
	19 – 20.05.2011 r.
	200
	2 sale przez 2 dni
	Zamawiający pokrywa koszt 6 noclegów w pokojach 1 osobowych. Zamawiający rezerwuje 100 noclegów dla uczestników w pokojach 2 osobowych. Uczestnicy sami pokryją koszt noclegów

	2. Erasmus
	Warsztaty dla koordynatorów programu Erasmus
	Listopad 2011 r.
	200
	2 sale przez 2 dni
	Zamawiający pokrywa koszt 6 noclegów w pokojach 1 osobowych. Zamawiający rezerwuje 100 noclegów dla uczestników w pokojach 2 osobowych. Uczestnicy sami pokryją koszt noclegów

	3. Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	II spotkanie ewaluacyjne FSS
	26-27 Maj 2011 r. (2 dni)
	80
	2 dni; 3 sale z oknami: 1 duża na 80 osób, ustawienie kinowe, rzutnik, laptop, nagłośnienie, trzy mikrofony bezprzewodowe, Internet; dwie mniejsze sale warsztatowe na 40 osób każda: rzutniki, laptopy, nagłośnienie, po dwa mikrofony bezprzewodowe, 3 flipcharty.
	160 noclegów w pokojach dwuosobowych

	4. Fundusz Stypendialny i Szkoleniowy
	II spotkanie programu Alumni FSS
	09-10 czerwca 2011 r. (2dni)
	70
	2 dni; 3 sale z oknami: 1 duża na 70 osób, ustawienie kinowe, rzutnik, laptop, nagłośnienie, trzy mikrofony bezprzewodowe, Internet; dwie mniejsze sale warsztatowe na 35 osób każda: rzutniki, laptopy, nagłośnienie, po dwa mikrofony bezprzewodowe, 3 flipcharty.
	140 noclegów w pokojach dwuosobowych

	5. Zespół Ekspertów Bolońskich
	Seminarium bolońskie
	Październik 2011 r.
	30
	2 sale na 30 osób przez dwa dni, ustawienie sali w literę U
	Zakwaterowanie 30 osób w pokojach jednoosobowych

	6. Zespół Promocji i Informacji
	Spotkania informacyjne
	10.11.2011 r.
	40-45 osób
	Sala konferencyjna z dostępem do Internetu, ustawienie warsztatowe – szkolne. Wyposażenie sali: rzutnik, flipchart, system nagłośnieniowy.
	 

	7. Zespół Promocji i Informacji
	Spotkania informacyjne
	28-29.04.2011 r.
	max 30 osób
	Sala na 30 osób w ustawieniu warsztatowym, podłączenie do Internetu, rzutnik, flipchart
	Zakwaterowanie uczestników w pokojach jedno i dwuosobowych (jedna doba)

	8. Zespół Promocji i Informacji
	Spotkania informacyjne
	19-20.09.2011r.
	35 osób
	Sala na 30 osób w ustawieniu warsztatowym, dostęp do Internetu, rzutnik multimedialny, flipchaert,
	Zakwaterowanie uczestników w pokojach jedno i dwuosobowych (jedna doba)

	9. Zespół Promocji  i Informacji
	Spotkania informacyjne
	26.09.2011r.
	20 osób
	Sala na 20 osób z węzłem konferencyjnym, dostęp do Internetu, ustawienie warsztatowe
	 


Termin realizacji: 12 miesięcy.
1. 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. W przypadku poz. nr 8 i 9 z powyższej tabeli, przyjazd uczestników będzie odbywał się od godz. 10.00. Wykonawca zapewni pomieszczenie na przechowanie bagażu do czasu udostępnienia pokoi hotelowych.
Baza noclegowa:

a) Możliwość wynajmu pokoju jednoosobowego ze śniadaniem,
b) Możliwość wynajmu pokoju dwuosobowego ze śniadaniem,

c) Możliwość wynajmu pokoju trzyosobowego ze śniadaniem.

Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni pokoje dwuosobowe i trzyosobowe do pojedynczego wykorzystania.
2. SALE KONFERENCYJNE

1. Wyszczególnienie sal konferencyjnych :

a) dla 15 osób w ustawieniu teatralnym;
b) dla 100 osób w ustawieniu teatralnym;
c) dla 80 osób w ustawieniu teatralnym;
d) dla 70 osób w ustawieniu teatralnym;
e) dla 35 osób w ustawieniu teatralnym;
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 na 80 osób i dwie małe sale na 40 osób – wszystkie sale ze światłem dziennym (np. okna, luksfery, okna dachowe). Sale w miarę możliwości zlokalizowane blisko siebie. Wykonawca zapewni pomoc techniczną do przearanżowania ustawienia sal zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego.
b) 1 duża sala konferencyjna na 70 osób i dwie mniejsze sale na 35 osób – wszystkie sale ze światłem dziennym (np. okna, luksfery, okna dachowe). Sale w miarę możliwości zlokalizowane blisko siebie. Wykonawca zapewni pomoc techniczną do przearanżowania ustawienia sal zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego.
2. 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. Wykonawca zapewni następujące wyposażenie sal, zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego: rzutnik, laptop, nagłośnienie, trzy mikrofony bezprzewodowe, Internet, po 3 flipcharty w salach warsztatowych.
c. 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.
d. Każda sala wyposażona będzie w stół prezydialny z miejscem dla od 3 do 6 osób (uzgadniane każdorazowo).
e. 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.
f. Wykonawca zapewni miejsce na umieszczenie standów reklamowych w ogólnie dostępnym miejscu w hotelu oraz przed salami konferencyjnymi;
g. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (uzupełniana na bieżąco) dla wszystkich uczestników szkolenia;
h. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni wodę mineralną gazowaną i niegazowaną (uzupełniana na bieżąco) dla stołu prezydialnego (w cenie wynajmu Sali);
i. 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).
3. WYŻYWIENIE
1.
W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadań w formie bufetu szwedzkiego;
b) przerw kawowych;
c) obiadów zasiadanych w godz. popołudniowych; 

d) zwykłych zasiadanych kolacji w restauracji ośrodka; 

e) uroczystych kolacji w restauracji ośrodka lub w pozostałych budynkach kompleksu;
f) grillów na świeżym powietrzu 
2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

Przerwa kawowa –świeżo parzona kawa, herbata – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), wybór ciastek, soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana, gazowana - 0,25 l na osobę;

2.2   Obiad w formie bufetu szwedzkiego:

a) zupa

b) danie gorące do wyboru (co najmniej jedno mięsne i jedno wegetariańskie) 

c) dodatki, 

d) sałatki 

e) deser 

f) napoje  (kawa, herbata, soki)

w trakcie każdego szkolenia/konferencji, z możliwością przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3.  Kolacja zwykła w formie bufetu szwedzkiego:

a) przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych;

b) sałatki;
c) dania główne – co najmniej 2 do wyboru – w tym 1 mięsne, 1 wegetariańskie;

d) napoje gazowane (min. 2 rodzaje), 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 2 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 1 na zimno i jeden na ciepło;

2.4. Uroczysta kolacja:

a) przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych;

b) zupa – co najmniej 2 rodzaje do wyboru (w tym dla wegetarian);

c) dania główne – co najmniej 3 do wyboru – w tym 1 mięsne, 1 rybne, 1 wegetariańskie;

d) napoje gazowane, soki, 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 2 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej jeden na zimno i jeden na ciepło;

2.5. Kolacja w formie grilla:

a) przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych (przykładowe przekąski: roladki z szynki z serem i warzywami, deska wędlin polskich, pomidor z mozarellą, warzywa marynowane, smalczyk wiejski + ogórek, sałatki);

b) zupa – co najmniej 2 rodzaje do wyboru (w tym dla wegetarian);

c) dania z grilla: kiełbasa, skrzydełka, pałki z kurczaka, kaszanka, karkówka, łódeczki z ziemniaków z serem cheddar i bekonem.

d) dodatki: pieczywo, musztarda, ketchup, chrzan

e) napoje gazowane, soki, 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);

f) deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej jeden na zimno i jeden na ciepło;
Wymagania dotyczące organizacji uroczystej kolacji:

Podczas posiłku wystrój uroczysty (białe obrusy, serwety materiałowe, nakładki i świece na stołach).Organizacja kolacji z obsługą kelnerską oraz muzyką z CD.
Wymagania dotyczące organizacji kolacji w formie grilla
W razie złej pogody możliwość przeniesienia imprezy pod zadaszenie lub do jednego z budynków kompleksu.  

W każdym zestawie musi być dostępne co najmniej 1 danie wegetariańskie (w ramach przystawek, zup i dań na ciepło).

4. USŁUGI DODATKOWE 
1. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2. W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero oraz komputer z dostępem do drukarki i Internetu,
3. Wykonawca oświadcza, że obiekt jest przystosowany lub może go przystosować do potrzeb osób niepełnosprawnych,

4. Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni parking na terenie ośrodka/hotelu dla samochodów osobowych.
5. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu (o przepustowości min. 2 MB/s) dla uczestników spotkania.

6. Możliwość zorganizowania dodatkowych imprez okolicznościowych np. mini-recital zespołu jazzowego, towarzyszącego uroczystej kolacji. Zespół organizuje Zamawiający, a Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienie miejsca na występ (rozstawienie sprzętu) oraz warunków technicznych umożliwiających prawidłowe nagłośnienie koncertu (możliwość wcześniejszego podłączenia sprzętu grającego 
i nagłaśniającego zespołu) oraz oświetlenie. Czas trwania imprezy do 4 godzin.
OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet F
Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkoleń organizowanych w odległości 80 km od Centrum Warszawy  (okolice Wyszkowa) dla programu MwD. 

Planowany termin realizacji 08-11.07.2011 r.

 Ośrodek: 

a) zakwaterowanie w kameralnym kompleksie mieszkalno-konferencyjnym (oddzielne budynki mieszkalne);

b) odległość do 80 km od Warszawy;

c) co najmniej 40 miejsc noclegowych; zakwaterowanie 30 osób w pokojach jedno i dwuosobowych z łazienkami;
d) posiadanie terenu rekreacyjnego lub tzw. „Terenu zielonego”;

e) zakwaterowanie  w pokojach o standardzie nie większym niż 3 gwiazdkowym;

f) możliwość korzystania z 1 sali konferencyjnej mogącej pomieścić do 40 uczestników;

g) wyposażenie sali konferencyjnej w projektor multimedialny, flipchart, dostęp do Internetu i zaciemnienie 

h) bezpłatne korzystanie z otwartego basenu i sali bilardowej

i) Dzieci do lat 3 w pokoju rodziców - bezpłatnie. 

j) zapewnienie całodziennego wyżywienia (śniadanie, obiad i kolacja), z możliwością przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników (w tym możliwość wyboru diety wegetariańskiej i wegańskiej)

k) parking bezpłatny strzeżony 

l) obiekt ogrodzony

m) możliwość poinformowania wykonawcy o faktycznym zapotrzebowaniu na pokoje na 14 dni przed planowanym dniem rozpoczęciem imprezy oraz faktycznym zapotrzebowaniu na wyżywienie do 3 dni przed rozpoczęciem imprezy;

n) zakwaterowanie i wymeldowanie z ośrodka uczestników szkolenia/konferencji: doba hotelowa rozpoczyna się o godz. 14.00 i kończy się o godz. 12.00 dnia następnego. 

1 .WYŻYWIENIE 

 W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

e) śniadań w formie bufetu szwedzkiego nie jest wliczone w cenę noclegu

f) przerwy kawowe (3 przerwy kawowe dla 30 osób)

g) obiadów zasiadanych w godz. popołudniowych (3 obiady dla 30 osób) 
h) zwykłych zasiadanych kolacji lub w formie bufetu szwedzkiego w restauracji ośrodka (2 kolacje dla 30 uczestników)

2.  CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

Przerwa kawowa: świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, mleko do kawy,  cytryna w plasterkach), wybór ciasteczek, soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana, gazowana  - 0,25 l na osobę, owoce sezonowe do wyboru.

2.2   Obiad:

f) 1 zupa (w tym zawsze zupa dla wegetarian) 

g) danie gorące (w tym jedno  wegetariańskie) 

h) zestaw sałatek 

i) deser (do wyboru ciastko lub owoc)

j) napoje  (sok lub kompot, woda mineralna, herbata)

w trakcie każdego szkolenia możliwość przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3. Menu kolacji:

c) dania zimne lub gorące –(w tym wegetariańskie);
d) herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda mineralna.

W każdym zestawie musi być dostępne 1 danie wegetariańskie.
3 . USŁUGI DODATKOWE

1) W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2) W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero,
3) Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu dla uczestników spotkania.
OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet G
Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej, podczas szkoleń organizowanych w odległości  30 km od Centrum Warszawy  (Serock i okolice) dla programu „Młodzież w działaniu”. 

Planowany termin spotkania:

	Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Data
	Ilość uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	Mwd TCP
	Spotkanie ewaluacyjne PAJP
	01 – 04.12.2011 r.
	66
	1 sala duża (dla min. 66 osób)przez 3 dni, 2 sale małe (sala dla min. 20 osób) przez 3 dni
	180 noclegów w pokojach 2 osobowych, 18 noclegów w pokojach 1 osobowych


1. Daty wykonania usługi: 1 grudnia (przyjazdy na obiad) – 4 grudnia (wyjazdy po śniadaniu).

2. Uczestnicy – ok. 66 osób. 

3. zakwaterowanie uczestników w pokojach jedno i dwuosobowych z łazienkami (6 pokoi 1-osobowych, reszta 2-osobowa).

4. Pełne wyżywienie (z możliwością przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników, np. wegetarian): 

5. Trzy sale konferencyjne na czas całego pobytu: 1 na 66 osób oraz 2 mniejsze sale na ok. 20 osób (opcjonalnie 1 duża sala z możliwością podziału na dwie mniejsze i 1 mała).

6. Wyposażenie sali konferencyjnej (rzutnik multimedialny, nagłośnienie, flipchart, dostęp do Internetu). 

7. Dostęp do Internetu.

Ośrodek: 

a) zakwaterowanie w kompleksie mieszkalno-konferencyjnym; 6 osób w pokojach jednoosobowych (6 pokoi) (3/4/5/6 grudnia 2011 r.- 3 doby) i 60 osób w pokojach dwuosobowych (3/4/5/6 grudnia 2011 r.- 3 doby (30 pokoi)).

b) Serock;

c) zakwaterowanie  w pokojach o standardzie nie większym niż 3 gwiazdkowym;

d) możliwość poinformowania wykonawcy o faktycznym zapotrzebowaniu na pokoje na 7 dni przed planowanym dniem rozpoczęciem imprezy oraz faktycznym zapotrzebowaniu na wyżywienie do 3 dni przed rozpoczęciem imprezy;

1.
WYŻYWIENIE 

W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadań w formie bufetu szwedzkiego nie jest wliczone w cenę noclegu

b) przerwy kawowe (3 przerwy kawowe dla 66 osób)

c) obiadów w formie bufetu szwedzkiego w godz. popołudniowych (3 obiady dla 66 osób) 
d) zwykłych kolacji w formie bufetu szwedzkiego w restauracji ośrodka (2 kolacje dla 66 osób)

e) możliwość zorganizowania uroczystej kolacji (kolacja dla 66 osób).

f) Obsługa bankietowa .

2.
CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe

2.1. Przerwy kawowe zwykłe :

Przerwa kawowa: świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, mleko do kawy, cytryna w plasterkach), wybór ciasteczek,  owoce sezonowe do wyboru.

2.2   Obiad:

k) 1 zupa (w tym zawsze zupa dla wegetarian) 

l) danie gorące (w tym jedno  wegetariańskie) 

m) zestaw sałatek 

n) deser (do wyboru ciastko lub owoc)

o) napoje  (sok lub kompot, woda mineralna, herbata)

w trakcie każdego szkolenia możliwość przygotowania wyżywienia opartego na diecie specjalnej dla wybranych uczestników

2.3. Menu kolacji:

e) dania zimne lub gorące –(w tym wegetariańskie);
f) herbata – po 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju, dodatki herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach), woda mineralna.

W każdym zestawie musi być dostępne 1 danie wegetariańskie.

3.
USŁUGI DODATKOWE

1) W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie materiałów i publikacji należących do Zamawiającego,

2) W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero,
3) Wykonawca, w razie potrzeby, zapewni parking na terenie ośrodka/hotelu dla samochodów osobowych . 
4) Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dostęp do bezprzewodowego Internetu dla uczestników spotkania.

OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet H
Przedmiotem postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej z wyposażeniem oraz usługi transportowej podczas szkolenia standaryzującego dla ekspertów programu Leonardo da Vinci.

Planowany termin spotkania:

	Nazwa Programu/komponentu
	Nazwa szkolenia
	Data
	Ilość uczestników
	Sale konferencyjne
	Zakwaterowanie

	LdV
	Szkolenie standaryzujące dla ekspertów programu
	3-5.11.2011 r.
	60
	1 duża sala na 60 osób na 3 dni (3-4-5 listopada, ustawienie do pracy w małych grupach (6 osób x10 stolików z krzesłami), rzutnik, laptop, nagłośnienie, trzy mikrofony bezprzewodowe, Internet; 2 flipcharty, wieszaki na ubrania; dodatkowo 1 sala dla 25 osób do użytku tylko ostatniego dnia (wyposażenie: stoliki, krzesła/ustawienie do pracy w 5 grupach, rzutnik, laptop, flipchart, mazaki, mikrofon bezprzewodowe 2 sztuki, wieszaki na ubrania). Sale klimatyzowane


	12 noclegów w pokojach 2 osobowych i 108 noclegów w pokojach 1 osobowych.


4. Organizator: Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji

5. Planowany termin: 03-05 listopada 2010.

6. Planowana liczba uczestników szkolenia: 60 osób.

7. Miejsce świadczenia usługi: Białobrzegi (gmina Nieporęt) nad brzegiem Zalewu Zegrzyńskiego. Nie więcej niż 40 km od siedziby Zamawiającego.

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:

Ośrodek: zakwaterowanie w kompleksie mieszkalno-konferencyjnym. Ośrodek położony w lesie, nad brzegiem Zalewu Zegrzyńskiego, z dostępem do piaszczystej plaży. Ośrodek dysponuje zapleczem do organizacji sportów drużynowych. Parking na terenie ośrodka (parking w cenie ośrodka). Zamawiający wymaga do 10 miejsc parkingowych dla 10 samochodów osobowych w trakcie trwania szkolenia w tym jedno miejsce parkingowe dla samochodu osobowego FRSE (przez 3 dni). Miejsc parkingowe dla FRSE powinno być wliczone w cenę świadczenia całej usługi.

Zakwaterowanie i wymeldowanie z ośrodka uczestników konferencji: Doba hotelowa rozpoczyna się o godz. 14.00 i kończy się o godz. 12.00 dnia następnego. 

1. Baza noclegowa:

Zakwaterowanie 60 osób w pokojach jednoosobowych, dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania w dniach od 03 do 05 listopada 2011 (2 doby). Wyposażenie: łazienka, TV, telefon, łącze internetowe. Zakwaterowanie 6 osób w pokojach dwuosobowych przez dwie doby oraz zakwaterowanie 54 osób w pokojach jednoosobowych przez dwie doby
Kalkulacja dotycząca zakwaterowania uczestników powinna być przedstawiona w formularzu ofertowym w postaci sumarycznej stawki ryczałtowej.  

Natomiast przed podpisaniem umowy Wykonawca przedstawi przydział uczestników do zaproponowanych rodzajów pokoi (jedno lub dwuosobowe)  wraz z cenami jednostkowymi za pokój.

Śniadania nie są wliczone w cenę pokoju.

II. WYŻYWIENIE 

1. W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadania

b) przerwy kawowej w dniu 03 - 05 listopada 2011 dla 60 osób (4 przerwy kawowe)

c) lunchu w formie stołu szwedzkiego w dniu 04 oraz 05 listopada 2011 dla 60 osób

d) zwykłej kolacji w restauracji ośrodka w formie stołu szwedzkiego w dniu 03 listopada 2011 dla 60osób; 

e) uroczystej kolacji w dniu 04 listopada 2011 dla 60 osób.  

2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW 

1. Przerwy kawowe:

a) Przerwa kawowa I w dniu 03 listopada 2010 (od godz. 16.00 do godz. 16.15) : świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, ciastka francuskie (2 szt./os.), kanapki (4 szt./ os.)soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę;

b) Przerwa kawowa II w dniu 04 listopada 2011 (od godz. 10.45 do godz. 11.00) : świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, ciastka francuskie (2 szt./os.), kanapki (4 szt./ os.)soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę;

c) Przerwa kawowa III w dniu 04 listopada 2011 (od godz. 16.00 do godz. 16.15) : świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, ciastka francuskie (2 szt./os.), kanapki (4 szt./ os.) soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę;

d) Przerwa kawowa IV w dniu 05 listopada 2011 (od godz. 11.00 do godz. 11.30) : świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, ciastka francuskie (2 szt./os.), kanapki (4 szt./ os.)soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę;

Wykonawca przedstawi 3 propozycje menu dołączone do oferty.

2. Buffet na lunch:

 
Zupa: 1 zupa do wyboru

· zupa zacierkowa 

· krem z zielonego groszku 

· kapuśniak  

· krem z pieczarek

· krem z brokuł

· krem z borowików 

· pomidorowa z ryżem

Przekąski: 2 rodzaje przystawek do wyboru:

· roladki wieprzowe 

· faszerowne ogórki 

· faszerowane łódeczki z papryki 

· śledź w sosie bbq 

· brokuły panierowane 

· roladki z szynki ze szparagami 

Dania główne na gorąco:

· stek wieprzowy ze złocistą duszoną cebulką 

· filet z drobiowy w musie pieczarkowym 

· sola w sosie ogórkowym o smaku czosnkowym 

· schab z grilla w majerankowym sosie) 

· tagiatelle z warzywami 

· kotleciki z morszczuka w złocistej panierce 

· filet z indyka w sosie rokpol 

Dodatki do dań głównych:

· ryż 

· frytki 

· mix sałat 

· modra kapusta z rodzynkami 

· sałatka z marchwi 

· brokuły 

· talarki ziemniaczane

Desery: Deser składający się z minimum 2 ( do wyboru)  rodzajów ciast porcjowanych ( w ilości 50 g na osobę).

Napoje do lunchu: sok 200 ml na osobę  zapewniony w 3 smakach :sok pomarańczowy, jabłkowy oraz z czarnej porzeczki.

3. Menu na śniadanie w formie bufetu szwedzkiego

BUFET GORĄCY

5. Dwa dania gorące: (I danie: Jajecznica na maśle, II danie m.in: parówki, frankfuterki, placuszki z jabłkiem, naleśniki z owocami, naleśniki z serem) 

BUFET ZIMNY

· Wędliny polskie 

· Serek wiejski granulowany lub twaróg (szczypiorek) 

· Serki topione 

· Sery żółte i wędzone 

· Sery pleśniowe 

· Jajka na twardo lub pasta z jajek 

· Dżemy: morelowy, śliwkowy, wiśniowy, truskawkowy 

· Jogurty owocowe 

· Świeże warzywa (ogórek, pomidor, marchewka) 

· Mleko+ musli, płatki czekoladowe, kukurydziane z miodem lub z owocami kandyzowanymi 

· Kawa, herbata, mleko, cytryna 

· Soki owocowe 

· Ketchup, musztarda 

· Masło, pieczywo 

4. Kolacje w formie bufetu szwedzkiego

BUFET GORĄCY:

Dwa dania gorące m.in.: Pierogi ruskie, Pierogi z mięsem, Strogonoff, Potrawka z kurkami, Kiełbasa po cygańsku, Zapiekanka ziemniaczana, Warzywa gotowane, Potrawka z kurczakiem, Placki ziemniaczane ze śmietaną. 

BUFET ZIMNY:

a) Mięsa pieczyste lub wędliny 

b) Sery żółte i wędzone 

c) Sery pleśniowe 

d) Pasztety lub ryby wędzone 

e) Twaróg ze szczypiorkiem 

f) Mix marynat 

g) Sałatka 

h) Kawa, herbata, mleko, cytryna 

i) Masło, pieczywo 

Zamawiający wymaga/zastrzega, aby przerwy kawowe i obiady były podane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników spotkania.  W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.  

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 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.) 

5. Menu uroczystej kolacji w dniu 04 listopada w godz. 19.00-23.00

Dania gorące: bigos myśliwski 

Dania z grilla: kiełbasa, skrzydełka, pałki z kurczaka, kaszanka, karkówka, łódeczki z ziemniaków z serem cheddar i bekonem.

Przekąski: roladki z szynki z serem i warzywami, deska wędlin polskich, pomidor z mozarellą, warzywa marynowane, smalczyk wiejski + ogórek, sałatki: colesław, modra kapusta z rodzynkami 
Dodatki: pieczywo, musztarda, ketchup, chrzan
Napoje: kawa/herbata, soki 200ml, woda mineralna 250ml 

Wymagania dotyczące organizacji uroczystej kolacji (04listopada od godz. 19.00 do godz. 23.00):

Podczas posiłku wystrój uroczysty (białe obrusy, serwety materiałowe, nakładki i kokardy na krzesła, świece na stołach).Organizacja kolacji z obsługą kelnerską oraz muzyką z CD. 

Wynajem lokalu udostępniony bezpłatnie -  wliczony w cenę usługi, na czas trwania uroczystej kolacji od godz. 19.00 do godz. 23.00.

III. CHARAKTERYSTYKA SAL KONFERENCYJNYCH

1. Sala konferencyjna duża (dla 60 osób) na potrzeby szkolenia dostępna w terminach:

a) w dniu 03 listopada 2011 r. W godz. 15.00-18.00  stawienie sali: 10 stolików przy każdym stoliku ma pracować 5 osób;

b) w dniu 04 listopada 2011 w godz. 9.00-17.30 stawienie sali: 10 stolików przy każdym stoliku ma pracować 5 osób;

c) w dniu 05 listopada 2011 w godz. 9.00-12.00 stawienie sali: 10 stolików przy każdym stoliku ma pracować 5 osób;

2.Sala konferencyjna mała (dla 25 osób) dostępna w terminach:

dniu 05 listopada 2010 w godz. 9.00-17.30 w ustawieniu podkowy oraz z możliwością ustawienia stolików i krzeseł dla pięciu grup pięcioosobowych;

Wyposażenie sal konferencyjnych: w każdej sali dostępny projektor multimedialny, ekran, flipchart, mazaki do flipcharta, system nagłaśniający - w tym 2 mikrofony bezprzewodowe (wyłącznie w dużej sali), dostęp do Internetu, 2 laptopy podłączone do rzutnika multimedialnego, klimatyzacja. Każda sala wyposażona jest w stoliki i krzesła z możliwością ustawienia w podkowę oraz w małe 6 osobowe grupy w miarę potrzeby. Wyposażenie wliczone w cenę wynajmu sali konferencyjnej.

Miejsce (stolik recepcyjny) na umieszczenie banera reklamowego i materiałów informacyjno-promocyjnych przed  dużą salą konferencyjną w dniach 03-05 listopada 2011.

a) Wykonawca wystawi fakturę VAT na podstawie faktycznej liczby osób, które brały udział w spotkaniu.

b) Zamawiający zobowiązuje się informować o faktycznym zapotrzebowaniu na pokoje na 7 dni przed planowanym terminem spotkania oraz informować o faktycznym zapotrzebowaniu związanym z  wyżywieniem do 3 dni przed rozpoczęciem realizacji zamówienia.  

c) Zamawiający zastrzega sobie również możliwość zmiany w godzinach planowanych posiłków po wcześniejszym uzgodnieniu tego z Wykonawcą.

OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – Pakiet I
Przedmiotem prowadzonego postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sali konferencyjnej podczas konferencji ogólnopolskiej połączonej z rozdaniem nagród w konkursach ogólnopolskich organizowanej przez program eTwinning.

Planowany termin spotkania
1. Planowany termin/okres świadczenia usługi:  09-11.06.2011

2. Miejsce: obiekt konferencyjno-hotelowy świadczący usługi konferencyjne, gastronomiczne i hotelarskie, zlokalizowany w Toruniu, w historycznym centrum miasta.

3. Ilość osób/Uczestników: 150 osób.

4. Zakwaterowanie:  

a) nocleg w dniach 10.06 - 11.06.2011 (1 noc) dla 50 osób, pokoje jednoosobowe z łazienkami, śniadanie w cenie noclegu,

b) nocleg w dniach 10.06 - 11.06.2011 (1 noc) dla 50 osób, pokoje dwuosobowe z łazienkami, śniadanie w cenie noclegu,

c) nocleg w dniach 09.06 - 11.06.2011 (2 noce) dla 8 osób, pokoje jednoosobowe z łazienkami, śniadanie w cenie noclegu.

5. Wynajem sali konferencyjnej na 150 osób w dniu 10.06.2011 r., w miejscu zakwaterowania, wyposażonej w następujący sprzęt: ekran, rzutnik multimedialny, nagłośnienie, 2 mikrofony bezprzewodowe, bezprzewodowy dostęp do Internetu klasy 3-4 Mb/s min. 2 Mb/s.

Wykonawca zapewni miejsce na umieszczanie standów reklamowych i materiałów informacyjno-promocyjnych – w hotelu oraz przed salami konferencyjnymi.

6. Wyżywienie:

a) dwie przerwy kawowe dla 150 osób w dniu 10.06.2011 r., Menu powinno uwzględniać: 

- podczas pierwszej przerwy kawowej: kanapki, ciasteczka, kawę, herbatę, cytrynę do herbaty, śmietankę do kawy, cukier, wodę mineralną,

- podczas drugiej przerwy kawowej: ciasta,  ciasteczka, słone zakąski, kawę, herbatę, cytrynę do herbaty, śmietankę do kawy, cukier, wodę mineralną, trzy rodzaje soków owocowych;

b) obiad dla 150 osób w dniu 10.06.2011 r. Menu powinno uwzględniać: dwie zupy do wyboru, trzy gorące dania, w tym – jedno rybne, sosy do mięs, kilka rodzajów sałatek warzywnych, ryż, ziemniaki, frytki, makarony, zestaw wędlin i mięs na zimno, pieczywo i dodatki, napoje, soki, woda mineralna, kawa i herbata, deser.  Wykonawca przedstawi trzy propozycje menu do wyboru, dołączone do oferty. 

c) obiad dla 8 osób w dniu 9.06.2011 r. Menu powinno uwzględniać: dwie zupy do wyboru, dwa rodzaje przystawek do wyboru (w tym jedna bezmięsna), dwa rodzaje gorących dań, w tym – jedno rybne, sosy do mięs, dwa rodzaje sałatek warzywnych, ryż, ziemniaki, frytki, makarony, pieczywo i dodatki, napoje, soki, woda mineralna, kawa i herbata, deser.  

d) kolacja dla 108 osób w dniu 10.06.2011 r. Organizacja uroczystej kolacji w restauracji mieszczącej się na Starym Mieście, w obiekcie zabytkowym, we wnętrzu o klimacie historycznym. Menu powinno uwzględniać potrawy regionalne i składać się z: dwóch przystawek do wyboru (w tym jedna bezmięsna) , dwóch gorących dań (w tym jedno rybne), dwóch zup, kilku rodzajów sałatek warzywnych, ryżu, ziemniaków, makaronów, zestawu wędlin i mięs na zimno, pieczywo i dodatki, napoje, soki, woda mineralna, kawa i herbata, deser: ciasta i ciasteczka.  

e) kolacja (8 osób) w dniu 9.06.2011 r. Menu powinno uwzględniać: dwie zupy do wyboru, dwa rodzaje przystawek do wyboru (w tym jedną bezmięsną), dwa rodzaje mięs, w tym – ryba, sosy do mięs, dwa rodzaje sałatek warzywnych, ryż, ziemniaki, frytki, makarony, pieczywo i dodatki, napoje, soki, woda mineralna, kawa i herbata, deser.  

f) suchy prowiant dla 108 osób w dniu 11.06.2011 r.

g) woda na stole prezydialnym dla 7 osób podczas konferencji w dniu 10.06.2011 r.

Wykonawca powinien zapewnić także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników.  

W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego
7. Preferowana klasa obiektu: minimum trzygwiazdkowy (***)

8. Zapotrzebowanie na  spotkanie:

	Opis pozycji zamówienia 
	1 dzień 

09.06.2011
	2 dzień

10.06.2011
	3 dzień

11.06.2011
	Łącznie



	1. Pokój jednoosobowy (pokoje/doby hotelowe)
	8
	     50+ 8
	-
	2 X 8 + 50 X 1 = 66

	2. Pokój dwuosobowy do wykorzystania (pokoje/doby hotelowe)
	-
	-
	        - 
	0

	3. Pokój dwuosobowy do podwójnego wykorzystania (pokoje/doby hotelowe)
	-
	25
	-
	                                                1 X 25 = 25  

	4. Sala konferencyjna duża (dzień)
	
	1
	-
	1

	5. Sala konferencyjna mała (dzień)
	
	
	-
	0

	6. Przerwa kawowa (osobodni)
	
	2 X 150
	-
	300

	7.    Obiad (osobodni)
	1 X 8
	1 X 150
	-
	158

	7. Kolacja w hotelu (osobodni)
	8
	-
	
	8

	8. Kolacja uroczysta poza hotelem (osobodni)
	-
	108
	-
	108

	9. Napoje do przerwy kawowej (osobodni)
	-
	2 X 150
	-
	300

	10. Napoje do obiadu (osobodni)
	1 X 8
	1X 108
	-
	240

	11. Napoje do kolacji w hotelu (osobodni)
	1 X 8
	-
	
	8

	12. Napoje do kolacji poza hotelem (osobodni)
	
	1 X 108
	-
	108

	13. Parking
	1
	1
	-
	2


5. Wykonawca jest zobowiązany przedstawić zamawiającemu i dołączyć do oferty:
a) dokładny adres i nazwę obiektu,

b) menu obiadu,

c) menu kolacji, 

d) menu przerw kawowych.
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