Numer postępowania: ZP-24/FRSE/2012

Załącznik nr 2 do SIWZ


OPIS

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem postępowania jest świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sal konferencyjnych z wyposażeniem podczas szkoleń dla młodzieży.
4. Organizator: Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji
5. Miejsce świadczenia usługi: Konstancin
6. Planowane terminy organizacji imprez: według harmonogramu spotkań:
Rok 2012
	l.p.
	Program/Akcja
	Nazwa szkolenia
	Liczba uczestników
	Data rozpoczęcia szkolenia
	Data zakończenia szkolenia

	1
	MWD
	Szkolenie 1
	32
	12.11.2012
	18.11.2012

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	MWD
	Szkolenie 2
	32
	22.11.2012
	25.11.2012

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	MWD
	Szkolenie 3
	48
	29.11.2012
	2.12.2012

	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	F-PL
	Szkolenie 4
	39
	14.12.2012
	16.12.2012


Rok 2013

	l.p.
	Program/Akcja
	Nazwa szkolenia
	Liczba uczestników
	Data rozpoczęcia szkolenia
	Data zakończenia szkolenia

	1
	MWD
	Szkolenie 1
	33
	8.01.2013
	13.01.2013

	2
	MWD
	Szkolenie 2
	22
	30.01.2013
	2.02.2013

	3
	MWD
	Szkolenie 3
	32
	5.02.2013
	9.02.2013

	4
	MWD
	Szkolenie 4
	32
	13.02.2013
	16.02.2013

	5
	MWD
	Szkolenie 5
	32
	21.02.2013
	24.02.2013

	6
	MWD
	Szkolenie 6
	32
	28.02.2013
	3.03.2013

	7
	F-PL
	Szkolenie 7
	38
	10.03.2013
	12.03.2013

	8
	MWD
	Szkolenie 8
	32
	12.03.2013
	16.03.2013

	9
	MWD
	Szkolenie 9
	33
	26.03.2013
	31.03.2013

	10
	MWD
	Szkolenie 10
	32
	11.04.2013
	14.04.2013

	11
	EURODESK
	Szkolenie 11
	26
	15.04.2013
	17.04.2013

	12
	MWD
	Szkolenie 12
	32
	16.04.2013
	21.04.2013

	13
	MWD
	Szkolenie 13
	32
	14.05.2013
	18.05.2013

	14
	MWD
	Szkolenie 14
	32
	21.05.2013
	26.05.2013

	15
	MWD
	Szkolenie 15
	14
	6.06.2013
	8.06.2013

	16
	EURODESK
	Szkolenie 16
	32
	17.06.2013
	20.06.2013

	17
	MWD
	Szkolenie 17
	33
	25.06.2013
	30.06.2013

	18
	MWD
	Szkolenie 18
	32
	5.07.2013
	8.07.2013

	19
	F-PL
	Szkolenie 19
	25
	10.08.2013
	13.08.2013

	20
	MWD
	Szkolenie 20
	32
	5.09.2013
	8.09.2013

	21
	MWD
	Szkolenie 21
	32
	12.09.2013
	15.09.2013

	22
	MWD
	Szkolenie 22
	32
	12.09.2013
	15.09.2013

	23
	MWD
	Szkolenie 23
	32
	19.09.2013
	22.09.2013

	24
	EURODESK
	Szkolenie 24
	26
	7.10.2013
	9.10.2013

	25
	MWD
	Szkolenie 25
	53
	10.10.2013
	13.10.2013

	26
	MWD
	Szkolenie 26
	32
	17.10.2013
	20.10.2013

	27
	MWD
	Szkolenie 27
	32
	17.11.2013
	20.11.2013

	28
	MWD
	Szkolenie 28
	32
	18.11.2013
	24.11.2013

	29
	MWD
	Szkolenie 29
	32
	21.11.2013
	24.11.2013

	30
	F-PL
	Szkolenie 30
	38
	4.12.2013
	6.12.2013

	31
	MWD
	Szkolenie 31
	63
	13.12.2013
	15.12.2013


I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:
1. Liczba uczestników jednego szkolenia może  wynieść od 14 do 63 osób;
2. Ośrodek w ramach prowadzonej działalności powinien zapewnić/dysponować: 

2.1. obiektem mieszkalno-konferencyjnym stanowiący jeden zamknięty i monitorowany kompleks; 

2.2. parkingiem strzeżonym, bezpłatnym na minimum 30 samochodów osobowych;
2.3. co najmniej 50 miejscami noclegowymi;

2.4. zakwaterowanie uczestników w pokojach jedno i dwuosobowych;

2.5. zakwaterowanie  w pokojach o wyposażonych co najmniej w stolik lub biurko i krzesło, szafkę nocną, lampkę nocną, TV, kosz na śmieci, telefon;
2.6. własnym zapleczem gastronomicznym (np. powinien posiadać własną stołówkę/restaurację). 
2.7. terenem rekreacyjnym lub tzw. „Terenem zielonym” do organizacji różnych aktywności integracyjno-edukacyjnych o powierzchni nie mniejszej niż 6.000 m2, z ławeczkami i namiotem grillowym dla co najmniej 25 osób;
2.8. co najmniej 5 salami konferencyjnymi równocześnie. Przynajmniej jedna z sal konferencyjnych powinna  pomieścić do 45 uczestników w ustawieniu podkowy;
2.9. salą komputerową z liczbą stanowisk nie mniejszą niż 15; 
2.10. sale konferencyjne oraz część hotelowa muszą mieć podjazd dla osób niepełnosprawnych; 

2.11 możliwość obsługi w trakcie jednego dnia dwóch grup uczestników liczących co najmniej 25 osób; 

2.12. możliwość zorganizowania w 2012 i 2013 roku min. konferencji/szkoleń, trwających od 2 do 6 dni, dla grup od 14 do 63 uczestników; 
3. Zamawiający w razie potrzeby może wymagać a Wykonawca zapewni:
3.1. osobom prowadzącym szkolenie kopiarkę xero (max. 1000 stron);
3.2. osobom prowadzącym szkolenie komputer z dostępem do drukarki i internetu (bezpłatnie).
4. Doba hotelowa rozpoczyna się o godz. 14.00 i kończy się o godz. 12.00 dnia następnego. 
II        WYŻYWIENIE 

W ramach świadczonej usługi, Wykonawca zapewnieni wyżywienie dla uczestników szkolenia. Szczegóły, w tym dokładne menu, 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. W ramach świadczonej usługi Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:
1.1. przerw kawowych:
1.1.1. zwykłej przerwy kawowej (wariant I), której przykładowe menu wygląda następująco:

a. świeżo parzona kawa podana w termosach (po 0,2 l na osobę), herbata 
w saszetkach typu Lipton (lub równoważny) po 1 saszetce i 0,2 l wrzątku na każdą osobę, wybór herbat w saszetkach o smakach (np. cytrynowy, zielona, jaśminowa, biała, owoce leśne, malinowa, mięta), dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na osobę, woda (gazowana, niegazowana) – po 0,3 l na osobę, 

b. kruche ciasteczka  – po 3 szt. na osobę;
c. owoce.
1.1.2. zwykłej przerwy kawowej (wariant II), której przykładowe menu wygląda następująco:

a. świeżo parzona kawa podana w termosach (po 0,2 l na osobę), herbata w saszetkach typu Lipton (lub równoważny) po 1 saszetce i 0,2 l wrzątku na każdą osobę, wybór herbat w saszetkach o smakach (np. cytrynowy, zielona, jaśminowa, biała, owoce leśne, malinowa, mięta), dodatki do kawy i herbaty (cukier brązowy i biały, śmietanka do kawy, mleko, cytryna w plasterkach) po 10 ml lub 5 g na osobę, woda (gazowana, niegazowana) – po 0,3 l na osobę, soki (co najmniej 2 smaki do wyboru spośród: pomarańczowy, jabłkowy, czarna porzeczka, grejpfrutowy) – co najmniej 2 soki po 0,2 l na osobę serwowane w szklankach;
b. kruche ciasteczka  – po 3 szt. na osobę;
c. owoce.
1.2.. śniadań w formie „bufetu szwedzkiego” składających się z ciepłych i zimnych dań
1.2.1. przykładowy bufet ciepły: I danie – jajecznica na maśle, II danie – parówki lub naleśniki

1.2.2 przykładowy bufet zimny: 
a. wędliny polskie, serek wiejski granulowany lub twaróg (szczypiorek), serki topione, sery żółte i wędzone, sery pleśniowe, jajka na twardo lub pasta z jajek, dżem ( np. morelowy, śliwkowy, wiśniowy, truskawkowy), jogurty owocowe , świeże warzywa (ogórek, pomidor, marchewka);

b. mleko+ musli, płatki czekoladowe, kukurydziane z miodem lub z owocami kandyzowanymi ;

c.  kawa, herbata, mleko, cytryna;

d. soki owocowe; 

e. ketchup, musztarda;

f. masło, pieczywo.
1.2.3. obiadów składających się z zupy, dodatków do dania głównego, dania głównego, deseru, napoju, którego przykładowe menu wygląda następująco:
a. zupa: 1 zupa, spośród np.: zupa zacierkowa, krem z zielonego groszku, kapuśniak, krem z pieczarek, krem z brokuł, krem z borowików, pomidorowa z ryżem;
b. przykład dodatku do dania głównego: ryż, frytki, mix sałat, modra kapusta z rodzynkami, sałatka z marchwi, brokuły, talarki ziemniaczane;
c. danie główne: 1, przykładowo: 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, pierś z kurczaka, kotleciki z morszczuka w złocistej panierce, filet z indyka w sosie rokpol, kotlet schabowy;
d. deser: 1 deser, przykładowo: lody, budyń, galaretka, 1 porcja ciasta 
 min. 50 gram);
e. napój do obiadu: dzbanek kompotu lub wody na każdym stole, min. 0,33 l na osobę.
1.2.4. kolacji składających się z posiłków ciepłych i zimnych której przykładowe menu wygląda następująco:
a. posiłek gorący: pierogi ruskie; pierogi z mięsem; strogonoff; potrawka z kurkami; kiełbasa po cygańsku; zapiekanka ziemniaczana; warzywa gotowane; potrawka z kurczakiem, placki ziemniaczane ze śmietaną
b. posiłek zimny:
a) zimna płyta z wędlinami, serami i warzywami, 

b) pieczywo, masło,
c.  kawa, herbata, mleko, cytryna, woda mineralna.
1.2.5. kolacji grillowej której przykładowe menu wygląda następująco:
a. menu: kiełbasa, karkówka, kaszanka, szaszłyki z indyka, warzywa z grilla (fasolka szparagowa z serem białym, cukinia z grilla z czosnkiem, ziemniaki), sałatki np. colesław;
a) dodatki (ketchup, musztarda, chrzan, pieczywo);
b) kawa, herbata, mleko, cytryna, woda mineralna.
1.2.6. kolacji uroczystej w formie zasiadanej której przykładowe menu wygląda następująco:
a) przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych; (przykładowe przystawki zimne: pasta jajeczna, łosoś, sałatka warzywna), (przykładowe przystawki ciepłe: grzanki, pasztecik, naleśnik).
b) zupa – co najmniej 3 rodzaje do wyboru; (przykładowo: grzybowa, żurek, rosół)
c) dania główne – co najmniej 3 do wyboru – w tym 1 mięsne, 1 rybne, 
1 wegetariańskie; (przykładowe danie mięsne: pierś z kurczaka, boeuf strogonow, pierogi z mięsem); (przykładowe danie rybne: łosoś, filet z mintaja, karp); (przykładowe danie wegetariańskie: zapiekana z ziemniaków, zapiekane pomidory, wegetariańskie szaszłyki).
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 2 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 1 na zimno i jeden na ciepło; (przykładowy deser na zimno: lody, sernik, mus czekoladowy); (przykładowy deser na ciepło: szarlotka na gorąco, banany na ciepło, budyń). 
2. Zamawiający informuje, iż liczba posiłków może być wyższa niż deklarowana liczba osób biorących udział w spotkaniu. Zamawiający zobowiązany jest powiadomić Wykonawcę przed każdym spotkaniem o faktycznym zapotrzebowaniu związanym z wyżywieniem, zakwaterowaniem i innymi pozycjami wymienionymi w formularzu oferty.
3. W trakcie posiłków, Wykonawca  zapewni bezpłatną obsługę niezbędną do regularnego uzupełniania potraw dla uczestników. Wymagana jest przez Organizatora stała obecność kelnerów 
w wyznaczonych godzinach świadczenia usługi. Kelnerzy zobowiązani są do dbania o czystość i porządek na stołach (w tym m.in. usuwanie zabrudzonych naczyń, zanieczyszczeń itd.). 
4. 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.

5.  Zamawiający poinformuje Wykonawcę o faktycznym zapotrzebowaniu na pokoje na 14 dni przed planowanym dniem rozpoczęciem imprezy oraz faktycznym zapotrzebowaniu na wyżywienie (w tym potrzeb dot. diet uczestników np. dieta wegetariańska, wegańska, halal, koszerna) do 7 dni przed rozpoczęciem imprezy.
6. Zamawiający zastrzega sobie również możliwość zmiany w godzinach planowanych posiłków po wcześniejszym uzgodnieniu tego z Wykonawcą.
III       CHARAKTERYSTYKA SAL KONFERENCYJNYCH

1. Zamawiający wymaga aby Wykonawca zapewnił następujące sale konferencyjne:
1.1. Sala konferencyjna duża (dla co najmniej 45 osób) w ustawieniu w podkowy z możliwością modyfikacji do ustawienia typu „kinowego” lub koła;
1.2. Sala konferencyjna średnia (do 30 osób) w ustawieniu podkowy oraz 
z możliwością ustawienia stolików i krzeseł na małe grupy sześcioosobowe;
1.3. Sala konferencyjna średnia (do 30 osób) w ustawieniu podkowy oraz 
z możliwością ustawienia stolików i krzeseł na małe grupy sześcioosobowe;

1.4. Sala konferencyjna średnia (do 30 osób) w ustawieniu podkowy oraz 
z możliwością ustawienia stolików i krzeseł na małe grupy sześcioosobowe;

1.5. Sala konferencyjna mała (do 15 osób) w ustawieniu podkowy oraz z możliwością ustawienia stolików i krzeseł na małe grupy sześcioosobowe;
1.6. Sala konferencyjna z co najmniej 15 stanowiskami komputerowymi.
2. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni kabinę do tłumaczenia symultanicznego oraz słuchawki do tłumaczenia.
3. 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).
4. Wyposażenie sal konferencyjnych: 
a) klimatyzacja;

b) naturalne oświetlenie w postaci dużych okien;

c) rzutnik multimedialny;

d) miejsce na umieszczenie baneru reklamowego;

e) flipchart;

f) blok do flipcharta;

g) nagłośnienie;

h) ekran;

i) mazaki do pisania w 3 kolorach;

j) dostęp do Internetu dla min. 15 osób w tym samym czasie (Internet wliczony w cenę sali);

k) dostęp do gniazd 220V; 

l) jedna sala musi posiadać kabinę do tłumaczenia symultanicznego;

m) wolna ściana przystosowana do powieszenia materiałów szkoleniowych. 

5. Duża sala może być wyposażona w razie potrzeb w prezydialny stół z miejscem dla od 3 do 6 osób (uzgadniane każdorazowo z Zamawiającym).
6. 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.
7. Wykonawca zapewni możliwość organizacji recepcji w miejscu widocznym i ogólnodostępnym dla uczestników imprezy (recepcja składa się z co najmniej 
2 stołów i 4 krzeseł).
8. 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. 
9. Przed  dużą salą konferencyjną Wykonawca na prośbę Zamawiającego zapewni stolik recepcyjny oraz miejsce na umieszczenie banera reklamowego i materiałów informacyjno-promocyjnych 
10. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego.
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