Numer postępowania: ZP-47/FRSE/2014

Załącznik nr 1 do SIWZ


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem postępowania będzie świadczenie przez Wykonawcę usługi hotelarskiej w zakresie spotkań i konferencji, usługi restauracyjnej i dotyczącej podawania posiłków na czas wydarzenia: „Wyjazd szkoleniowy dla pracowników Fundacji Rozwoju Systemu Edukacji” w dniach 14-15.11.2014 zorganizowanego przez FRSE. Planowany jest udział 190 osób.

1. Organizator: Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji

2. Termin: 14-15.11.2014 r.

3. Planowana liczba uczestników wyjazdu wyniesie: 190 osób (w tym 105 z noclegami)

4. Miejsce świadczenia usługi: do max. 45 km od Warszawy nad Zalewem Zegrzyńskim.
I. CZĘŚĆ OGÓLNA
1) Hotel
 hotel kategorii co najmniej 4 gwiazdki  w rozumieniu przepisów § 2 ust.2 pkt. 1 rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz. U. Nr 188 z 2004 r., poz. 1945). - z kompleksem basenowym. Zakwaterowanie 
i wyżywienie w jednym hotelu oraz parking na terenie hotelu. Hotel powinien dysponować jedną salą konferencyjną mogącą swobodnie pomieścić 190 osób oraz jedną salą konferencyjną mogącą pomieścić swobodnie 40 osób. Zamawiający wymaga 10 miejsc parkingowych dla samochodów osobowych FRSE. Wykonawca zapewni, że obiekt dostosowany jest do potrzeb osób niepełnosprawnych (dotyczy to zarówno pokoi hotelowych jak i sali konferencyjnej). Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia bezpłatny wstęp na basen.
II. ZAKWATEROWANIE:

1) Zakwaterowanie i wymeldowanie z hotelu uczestników konferencji odbędzie się
zgodnie z obowiązującą dla hotelu dobą hotelową. Wykonawca zapewni zamykane lub stale monitorowane/strzeżone pomieszczenie, w którym uczestnicy będą mogli przechować bagaż i odzież wierzchnią dnia 14.11.2014 do godziny 22.30 
a) Baza noclegowa:

b) nocleg w 14-15.11.2014 r. dla 3 osób w pokojach jednoosobowych z łazienkami, śniadaniem w cenie noclegu
c) nocleg w 14-15.11.2014 r. dla 102 osób w pokojach dwuosobowych z łazienkami, śniadaniem w cenie noclegu
3) Szczegółowe zapotrzebowanie na poszczególny rodzaj pokoi i ich liczbę Zamawiający przedstawi Wykonawcy z siedmiodniowym wyprzedzeniem.

4) Zamawiający zastrzega sobie usytuowanie wynajmowanych pokoi hotelowych z dala od ewentualnie organizowanych innych imprez/spotkań/konferencji, tak aby zapewnić uczestnikom konferencji spokojny nocleg.

III. WYŻYWIENIE:

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

a)  Śniadania w dniu 15.11.2014 r. dla 105 osób w formie bufetu szwedzkiego wraz z napojami i sokami (dodatkowo uwzględniające specjalistyczne diety uczestników) wliczone w cenę pokoju. 

b) Uroczystej kolacji w dniu 14.11.2014 r. dla 140 osób na terenie obiektu Miejsce powinno swobodnie pomieścić wszystkich uczestników konferencji, oraz powinno posiadać możliwość zorganizowania DJ z karaoke na wyłączność Zamawiającego. Miejsce powinno być zamknięte na wyłączność uczestników konferencji. Miejsce powinno mieć charakter sali klubowej, restauracyjnej lub biesiadnej. Zamawiający wyklucza organizację kolacji w sali konferencyjnej zaadaptowanej do podawania posiłków. Kolacja (przy stołach) na której będą serwowane posiłki kuchni polskiej. Menu bufetowe powinno być uzupełniane do 4 godzin.. Menu powinno zawierać:
· Co najmniej 6 rodzajów przystawek zimnych rybnych, mięsnych i serowych oraz sałatki i surówki (minimum 5 rodzajów)a także świeżo wypiekane bułeczki i wybór chlebów  
· Kawę, wybór herbat, woda min. (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje) 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju;

· Dania główne na gorąco (co najmniej 6 rodzajów do wyboru, w tym: zupa krem, 3 mięsne i 2 dania wegetariańskie); oraz 2 dodatki do wyboru (typu ryż, ziemniaki)
a. Deser składający się co najmniej 7 rodzajów słodyczy w tym:
b.  2 rodzaje ciast – w ilości co najmniej 50 g każdego rodzaju na osobę;

c. 5 rodzajów mini deserów np. pudding, mus, galaretka, babeczki itp.

c) dwie przerwy kawowe w dniu 14.12.2013 r. w godzinach 10.30-17.30 dla 190 osób

· kawę, herbatę, soki, cytrynę, cukier/słodzik, śmietankę. 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju.

· ciasteczka deserowe (minimum 4 rodzaje po 6 szt./os.). 
d) przerwe kawową w dniu 15.11.2014 w godzinach 10.30-14.00 dla 40 osób
· kawę, herbatę, soki, cytrynę, cukier/słodzik, śmietankę. 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju.

· ciasteczka deserowe (minimum 4 rodzaje po 6 szt./os.). 

e) lunch w dniu 14.11.2014 r. dla 190 osób w formie bufetu szwedzkiego. 

Menu uwzględniające:
· wybór przystawek ​( minimum 3 rodzaje przystawek zimnych),
· zupa 
· dania główne (4 do wyboru – w tym 2 mięsne, jedno wegetariańskie i jedno rybne; dodatkowo jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę wcześniej uwzględnienie indywidualnych specjalistycznych diet uczestników,
· kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje) 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju,
· deser, (minimum 3  rodzaje deseru w tym sałatka ze świeżych owoców)
f) lunch w dniu 15.11.2014 dla 40 osób w formie bufetu szwedzkiego.
Menu uwzględniające:
· wybór przystawek ​( minimum 3 rodzaje przystawek zimnych),
· zupa 
· dania główne (4 do wyboru – w tym 2 mięsne, jedno wegetariańskie i jedno rybne; dodatkowo jeśli Organizator zgłosi taką potrzebę wcześniej uwzględnienie indywidualnych specjalistycznych diet uczestników,
· kawę, wybór herbat, wodę min (gazowaną i niegazowaną), wybór soków owocowych (co najmniej 2 rodzaje) 0,25 l na osobę każdego rodzaju napoju,
· deser, (minimum 3  rodzaje deseru ) 
Wykonawca przedstawi  propozycje menu dołączone do oferty. Wykonawca powinien zapewnić także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników, jeśli zostanie zgłoszona taka potrzeba przez Organizatora. 

IV. Sale konferencyjne:

1. na potrzeby szkolenia sala dostępna w dniu 14.11.2014 r. mieszcząca swobodnie 190 osób, dostępna w godzinach 10.30 -17.30

2. na potrzeby spotkania warsztatowego sala dostępna w dniu 15.11.2014 mieszcząca swobodnie 40 osób, dostępna w godzinach 10.30-14.00

Wyposażenie sal konferencyjnych:

Każda sala powinna być wyposażona w następujący sprzęt: ekran, rzutnik multimedialny, nagłośnienie, 2 mikrofony bezprzewodowe, dostęp do Internetu klasy min. 2 Mb/s. Cena sprzętu konferencyjnego doliczona do wynajmu sali konferencyjnej.
V. Zamówienie dodatkowe

W ramach świadczonej usługi Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:

a) występu DJ z karaoke w dniu 14.11.2013 r. w trakcie trwania kolacji
- Wykonawca zobowiązuje się do przygotowania propozycji występu DJ z karakoe trwającego 14 listopada 2014 od 20.00 maksymalnie do 2.00 rano kolejnego dnia. 

- W przypadku zaproponowania przez Organizatora własnego DJ, Wykonawca zobowiązuje się udostępnić miejsce i przygotować niezbędne zaplecze techniczne wraz z obsługą techniczną, w celu umożliwienia zrealizowania występu. 

b) kręgle (2 tory), bilard (1 stół) w dniu 14 listopada od godziny 17.00 do 20.00 

Organizator zastrzega sobie prawo do niewykorzystania propozycji Wykonawcy w zakresie ilościowym zamówień dodatkowych. Organizator zastrzega sobie prawo do niewykorzystania sali na 40 osób w dniu 15.11.2014 oraz rezygnacji z lunchu dla tych osób oraz przerwy kawowej.
5)  CZĘŚĆ KALKULACYJNA:

	Opis pozycji zamówienia 
	1 dzień

14.11.2014
	2 dzień

15.11.2014
	Łącznie sztuk



	1. Zakwaterowanie uczestników w pokojach jednoosobowych
	3
	-
	3

	2. Zakwaterowanie uczestników w pokojach dwuosobowych 
	51
	-
	102

	3. Trzy przerwy kawowe 
	380
	40
	420

	4. Lunch
	190
	-
	190

	5. Kolacja
	140
	-
	140

	6. Lunch
	-
	40
	40

	7. Sala konferencyjna na 190 osób
	1
	 -
	1

	8. Sala szkoleniowa na 40 osób
	-
	1
	1

	9. Parking
	10
	 -
	10

	10. DJ z karaoke
	1
	 -
	1

	11. Kręgle
	3 h
	-
	3 h

	12.  Bilard
	3 h
	-
	 3 h


6) SPOSÓB PRZYGOTOWANIA OFERTY

Zaleca się aby Wykonawca dołączyć do oferty:
a. 2 przykładowe propozycje menu kolacji w takiej samej cenie jaką wykonawca wycenił w formularzu oferty

b. 2 menu przerw kawowych w takiej samej cenie jaką wykonawca wycenił w formularzu oferty

c. kopia decyzji o zaszeregowaniu wydana przez Marszałka Województwa potwierdzona za zgodność z oryginałem
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