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Załącznik nr 2 do SIWZ


OPIS 

PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarsko-gastronomicznej w tym wynajem sal konferencyjnych z wyposażeniem podczas szkoleń dla młodzieży dla programów działających w ramach Fundacji Rozwoju Systemu Edukacji.

1. Organizator: Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji
2. Termin realizacji zamówienia: od dnia zawarcia umowy, nie wcześniej jednak niż od 29.02.2012 r. do 31.12.2013 r.
3. Planowane terminy organizacji imprez: według harmonogramu spotkań:
Tabela nr 1. Planowane terminy szkoleń w 2012 r.
	l.p.
	Program/akcja
	Nazwa imprezy
	planowany dzień rozpoczęcia
	planowany dzień zakończenia
	planowana ilość osób (uczestnicy, trenerzy)

	1. 
	TCP MWD
	Working with Trainers
	29.02.2012
	3.03.2012
	32 osoby

	2. 
	Akcja 2.
	Zjazd Organizacji WE
	8.03.2012
	11.03.2012
	52 osoby

	3. 
	TCP MWD
	Get inspired! Youth Entrepreneurship Training
	13.03.2012
	18.03.2012
	32 osoby

	4. 
	TCP MWD
	PAJP II
	20.03.2012
	24.03.2012
	32 osoby

	5. 
	TCPMWD
	MALL IV edycja - 2 szkolenie z cyklu
	20.03.2012
	25.03.2012
	33 osoby

	6. 
	F-PL
	STARTER FPL
	30.03.2012
	1.04.2012
	38 osób

	7. 
	Akcja 4.3.
	szkolenie wprowadzające 
	12.04.2012
	15.04.2012
	32 osoby

	8. 
	Akcja 1. i 5.1.
	Ready for next  step
	17.04.2012
	22.04.2012
	38 osób

	9. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Organizacji Wysyłających
	19.04.2012
	22.04.2012
	32 osoby

	10. 
	TCP MWD
	Factory of Change
	24.04.2012
	29.04.2012
	32 osoby

	11. 
	TCP MWD
	Szkolenie na temat programu MWD
	15.05.2012
	19.05.2012
	32 osoby

	12. 
	TCP MWD
	PAJP III
	22.05.2012
	26.05.2012
	32 osoby

	13. 
	Akcja 2.
	Spotkanie trenerskie
	30.05.2012
	2.06.2012
	14 osób

	14. 
	TCP MWD
	DEOR - Youthpass
	31.05.2012
	3.06.2012
	32 osoby

	15. 
	TCP MWD
	MALL IV edycja - 3 szkolenie z cyklu
	5.06.2012
	10.06.2012
	33 osoby

	16. 
	Eurodesk
	szkolenie roczne
	18.06.2012
	21.06.2012
	32 osoby

	17. 
	TCP MWD
	spotkanie zespołu trenerskiego 
	6.07.2012
	9.07.2012
	32 osoby

	18. 
	Akcja 2.
	Międzynarodowe Szkolenie Mentorów
	10.07.2012
	16.07.2012
	32 osoby

	19. 
	TCP MWD
	spotkanie RSW
	6.09.2012
	9.09.2012
	32 osoby

	20. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Organizacji Goszczących
	8.09.2012
	11.09.2012
	32 osoby


	21. 
	Akcja 1.
	szkolenie wprowadzające 
	13.09.2012
	16.09.2012
	32 osoby

	22. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Mentorów
	13.09.2012
	16.09.2012
	32 osoby

	23. 
	TCP MWD
	szkolenie DEOR - Youthpass
	27.09.2012
	30.09.2012
	32 osoby

	24. 
	Grundtvig
	Szkolenie dla promotorów programu Grundtvig
	4.10.2012
	6.10.2012
	21 osób

	25. 
	Akcja 1.
	ATOQ
	10.10.2012
	14.10.2012
	38 osób

	26. 
	Akcja 4.3.
	szkolenie wprowadzające 
	18.10.2012
	21.10.2012
	32 osoby

	27. 
	TCP MWD
	Szkolenie na temat programu MWD
	25.10.2012
	28.10.2012
	32 osoby

	28. 
	TCP MWD
	szkolenie dla zespołu trenerskiego
	19.11.2012
	25.11.2012
	32 osoby

	29. 
	Akcja 1.
	szkolenie wprowadzające 
	15.11.2012
	18.11.2012
	32 osoby

	30. 
	Akcja 1.
	Spotkanie ewaluacyjne
	29.11.2012
	2.12.2012
	48 osób

	31. 
	F-PL
	Ewaluacja FPL
	14.12.2012
	16.12.2012
	38 osób


Tabela nr 2. Planowane terminy szkoleń w 2013 r.
	l.p.
	Program/akcja
	Nazwa imprezy
	planowany dzień rozpoczęcia
	planowany dzień zakończenia
	planowana ilość osób (uczestnicy, trenerzy)

	1. 
	TCP MWD
	MALL V edycja - 1 szkolenie z cyklu
	8.01.2013
	13.01.2013
	33 osoby

	2. 
	Akcja 2.
	spotkanie trenersko akredytorskie
	25.01.2013
	27.01.2013
	22 osoby

	3. 
	TCP MWD
	PAJP I
	6.02.2013
	10.02.2013
	32 osoby

	4. 
	TCP MWD
	Szkolenie na temat programu MWD
	13.02.2013
	16.02.2013
	32 osoby

	5. 
	Akcja 1.
	szkolenie wprowadzające 
	28.02.2013
	3.03.2013
	32 osoby

	6. 
	Akcja 4.3.
	szkolenie wprowadzające 
	21.02.2013
	24.02.2013
	32 osoby

	7. 
	Akcja 2.
	Zjazd Organizacji WE
	7.03.2013
	10.03.2013
	52 osoby

	8. 
	F-PL
	STARTER FPL
	10.03.2013
	12.03.2013
	38 osób

	9. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Organizacji Goszczących
	13.03.2013
	17.03.2013
	32 osoby

	10. 
	TCP MWD
	PAJP II
	20.03.2013
	24.03.2013
	32 osoby

	11. 
	TCP MWD
	MALL V edycja - 2 szkolenie z cyklu
	26.03.2013
	31.03.2013
	33 osoby

	12. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Organizacji Wysyłających
	11.04.2013
	14.04.2013
	32 osoby

	13. 
	TCP MWD
	szkolenie DEOR - Youthpass
	18.04.2013
	21.04.2013
	32 osoby 

	14. 
	TCP MWD
	PAJP III
	15.05.2013
	19.05.2013
	32 osoby

	15. 
	TCP MWD
	Urban Project
	22.05.2013
	26.05.2013
	32 osoby

	16. 
	Akcja 2.
	Spotkanie trenerskie
	6.06.2013
	8.06.2013
	14 osób

	17. 
	TCP MWD
	MALL V edycja - 3 szkolenie z cyklu
	25.06.2013
	30.06.2013
	33 osoby

	18. 
	TCP MWD
	spotkanie zespołu trenerskiego 2013
	5.07.2013
	8.07.2013
	32 osoby

	19. 
	F-PL
	Develop2gther
	10.08.2013
	13.08.2013
	25 osób

	20. 
	TCP MWD
	spotkanie RSW 
	5.09.2013
	8.09.2013
	32 osoby

	21. 
	Eurodesk
	Szkolenie roczne
	17.06.2013
	20.06.2013
	32 osoby

	22. 
	Akcja 1.
	szkolenie wprowadzające 
	12.09.2013
	15.09.2013
	32 osoby

	23. 
	Akcja 4.3.
	szkolenie wprowadzające 
	19.09.2013
	22.09.2013
	32 osoby

	24. 
	Akcja 2.
	Szkolenie Mentorów
	26.09.2013
	29.09.2013
	32 osoby

	25. 
	TCP  MWD
	Forum Aktywnych absolwentów MALL
	10.10.2013
	13.10.2013
	53 osoby

	26. 
	TCP MWD
	szkolenie na temat programu MWD
	17.10.2013
	20.10.2013
	32 osoby

	27. 
	TCP MD
	szkolenie dla zespołu trenerskiego
	13.11.2013
	17.11.2013
	32 osoby

	28. 
	Akcja 1.
	szkolenie wprowadzające 
	21.11.2013
	24.11.2013
	32 osoby

	29. 
	F-PL
	Ewaluacja FPL
	4.12.2013
	6.12.2013
	38 osób

	30. 
	TPC MWD
	Ewaluacja MWD - event
	13.12.2013
	15.12.2013
	63 soby


4. Miejsce świadczenia usługi: Ośrodek w odległości max 20 km od Warszawy, pożądana miejscowość Konstancin.

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:
1. Ośrodek: 
· zakwaterowanie w kompleksie mieszkalno-konferencyjnym;. Czasami liczba osób biorąca udział w szkoleniu będzie inna niż osób które należy zakwaterować w ośrodku. 
· ośrodek położony na terenie uzdrowiskowym (Uzdrowisko to - zgodnie z ustawą - obszar, na terenie którego prowadzone jest lecznictwo uzdrowiskowe, wydzielony w celu wykorzystania i ochrony znajdujących się na jego obszarze naturalnych surowców leczniczych, któremu został nadany status uzdrowiska); 

· odległość do 20 km od Warszawy;
· co najmniej 50 miejsc noclegowych;
· posiadanie terenu rekreacyjnego lub tzw. „Terenu zielonego”;
· zakwaterowanie uczestników w pokojach jedno i dwuosobowych;
· zakwaterowanie  w pokojach o standardzie nie większym niż 3 gwiazdkowym;
· możliwość korzystania z co najmniej 2 sal konferencyjnych równocześnie, w tym jednej mogącej pomieścić do 45 uczestników, jednej do 30 uczestników;
· kabina do tłumaczeń symultanicznych;

· zapewnienie bezpiecznego przechowywania pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego;
· udostępnienie, w razie potrzeby, osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero (max. 1000 stron);
· udostępnieniu, w razie potrzeby, osobom prowadzącym szkolenie komputera z dostępem do drukarki i internetu (bezpłatnie);
· dostosowanie części hotelowej dla potrzeb osób niepełnosprawnych;
· możliwość obsługi w trakcie jednego dnia dwóch grup uczestników;
· możliwość poinformowania wykonawcy o faktycznym zapotrzebowaniu na pokoje na 14 dni przed planowanym dniem rozpoczęciem imprezy oraz faktycznym zapotrzebowaniu na wyżywienie do 7 dni przed rozpoczęciem imprezy;
· możliwość zorganizowania w 2012 i 2013 roku min. 61 konferencji/szkoleń, trwających  od 3 do 6 dni, dla grup od 15 do 45 uczestników; 
· parking strzeżony, zamykany dla 10 samochodów osobowych.
· stała wiata lub namiot grillowy dla 30 osób

· 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. 

Śniadania nie są wliczone w cenę pokoju.
II. WYŻYWIENIE 
1. W ramach świadczonej usługi, Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) śniadań w formie bufetu szwedzkiego
b) popołudniowych przerw kawowych i porannych przerw kawowych  trwających  30 min.
c) obiadów w formie zasiadanej w godz. popołudniowych (godz. 13.00-14.00); 

d) zwykłych kolacji w restauracji ośrodka w formie zasiadanej w godz. 19.00-21.00; 

e) uroczystych kolacji w godz. 19.00-23.00;
f) grillów na świeżym powietrzu.  

2. CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW – posiłki przykładowe
2.1. Przerwy kawowe:

a) Przerwa kawowa I – (od godz. 16.00 do godz. 16.30) świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, ciastka francuskie (2 szt./os.), soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę; owoce
b) Przerwa kawowa II (od godz. 11.00 do godz. 11.30) : świeżo parzona kawa, wybór herbat – 0,25 l na osobę, kruche ciasteczka, orzeszki, paluszki (2 szt./os.), soki owocowe - 0,25 l na osobę, woda niegazowana - 0,25 l na osobę owoce\
2.2. Buffet na obiad:

       Przykładowe zupy

       Zupa: 1 zupa do wyboru + zupa dla wegetarian
· zupa zacierkowa 

· krem z zielonego groszku 

· kapuśniak  

· krem z pieczarek

· krem z brokuł

· krem z borowików 

· pomidorowa z ryżem

Przykładowe dania główne na gorąco 

Przynajmniej 1 danie do wyboru +  1 danie dla wegetarian:

· 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

      Przykładowe desery:  1 porcja ciasta (min. 50gr), lodów, galaretki lub budyniu

Napoje do obiadu: kompot
2.3. Menu na śniadanie w formie bufetu szwedzkiego

Przykładowy bufet gorący
Dwa dania gorące: (I danie: Jajecznica na maśle, II danie np: parówki, frankfuterki, placuszki z jabłkiem, naleśniki z owocami, naleśniki z serem) 

Przykładowy 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 
2.4. Kolacje:

Przykładowy bufet gorący:
· Pierogi ruskie

· Pierogi z mięsem

· Strogonoff

· Potrawka z kurkami

· Kiełbasa po cygańsku

· Zapiekanka ziemniaczana

· Warzywa gotowane

· Potrawka z kurczakiem

· Placki ziemniaczane ze śmietaną. 
Przykładowy bufet zimny:
· Mięsa pieczyste lub wędliny 

· Sery żółte i wędzone 

· Sery pleśniowe 

· Pasztety lub ryby wędzone 

· Twaróg ze szczypiorkiem 

· Mix marynat 

· Sałatka 

· Kawa, herbata, mleko, cytryna 

· Masło, pieczywo 

2.5. Grill
· kiełbasa

· karkówka

· kaszanka

· szaszłyki z indyka, pieczarek i ogórka 
· warzywa z grilla (fasolka szparagowa z serem białym, cukinia z grilla z czosnkiem, ziemniaki)
· sałatki np. colesław

· dodatki (ketchup, musztarda, chrzan, 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.) 

2.6. Menu uroczystej kolacji:
· przystawki - co najmniej 1 rodzaj przystawek zimnych i 1 rodzaj przystawek ciepłych;

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

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

· 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);

· deser – co najmniej 3 rodzaje do wyboru - w tym co najmniej 2 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. 

W każdym zestawie musi być dostępne 1 danie wegetariańskie.
III. CHARAKTERYSTYKA SAL KONFERENCYJNYCH
· Sala konferencyjna duża (do 45 osób) w ustawieniu podkowy z możliwością modyfikacji do ustawienia typu „kinowego” lub koła;
· Sale konferencyjna mała (do 30 osób) w ustawieniu podkowy oraz z możliwością ustawienia stolików i krzeseł na małe grupy sześcioosobowe;

2. Wyposażenie sal konferencyjnych: w dużej sali dostępny projektor multimedialny, ekran, flipchart, mazaki do flipcharta, system nagłaśniający - w tym 2 mikrofony bezprzewodowe, dostęp do Internetu, 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.

3. Miejsce (stolik recepcyjny) na umieszczenie banera reklamowego i materiałów informacyjno-promocyjnych przed  dużą salą konferencyjną 

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 14 dni przed planowanym terminem spotkania oraz informować o faktycznym zapotrzebowaniu związanym z  wyżywieniem do 7 dni przed rozpoczęciem realizacji zamówienia.  

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