Numer postępowania: ZP-56/FRSE/2014


Załącznik nr 1a do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA - Część A
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego świadczenie usługi wynajmu sal konferencyjnych wraz z cateringiem dla programów działających w ramach Fundacji Rozwoju Systemu Edukacji, w podziale na pakiety. Numer postępowania: ZP-56/FRSE/2014 – Część A.

I CZĘŚĆ OGÓLNA

1. Okres trwania: od podpisania umowy do dnia 31.01.2016 r.
2. Liczba uczestników konferencji/szkolenia może wynieść od 50 do 280 osób.  
Szkolenia są jednodniowe (najczęściej), bądź dwudniowe.  
3. Wykonawca jest zobowiązany do stałej gotowości w świadczeniu usług będących przedmiotem umowy. 
4. Ośrodek konferencyjny powinien być zlokalizowany w odległości (liczonej w linii prostej) nie większej niż 2 km od siedziby Zamawiającego. 
II SALE KONFERENCYJNE

1. W ramach świadczonej usługi Wykonawca zapewni następujące sale konferencyjne:
a) sala konferencyjna na 280 osób wyposażona w Internet, ekran, nagłośnienie i dwa mikrofony przewodowe, klimatyzację, flipchart (z papierem i pisakami),
b) sala konferencyjna na 120 osób wyposażona w Internet, nagłośnienie i dwa mikrofony przewodowe, ekran, klimatyzację, flipchart (z papierem i pisakami),
c) sala konferencyjna na 60 osób wyposażona w ekran, Internet i klimatyzację,
d) sala konferencyjna na 50 osób wyposażona w ekran, Internet i klimatyzację,
e) sala konferencyjna na 40 osób wyposażona w ekran, Internet i klimatyzację,
f) sala konferencyjna na 30 osób wyposażona w ekran, Internet i klimatyzację,
g) sala konferencyjna na 20 osób wyposażona w ekran, Internet i klimatyzację.
2. Wyposażenie wszystkich sal konferencyjnych:
a) krzesła dla wszystkich uczestników szkolenia,
b) stoły,
c) stół prezydialny z krzesłami,
d) recepcję przed salą,
e) stolik pod rzutnik.
3. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni za dodatkową opłatą rzutnik multimedialny i laptop. 
Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni nagłośnienie i mikrofony we wszystkich salach konferencyjnych.
III WYŻYWIENIE

1. Usługa będzie polegała na zapewnieniu przez Wykonawcę :
1.1. Przerwy kawowe

1.1.1. wariant I – przerwa kawowa:

- kawa z mlekiem 
- herbata z cytryną 
- woda mineralna 
- napój gazowany 
- ciasteczka konferencyjne 
1.1.2. wariant II – przerwa kawowa:

- kawa z mlekiem 
- herbata z cytryną 
- woda mineralna 
- ciasteczka konferencyjne 
1.1.3. wariant III – przerwa kawowa:

                        - kawa z mlekiem 
                        - herbata z cytryną 
                        - woda mineralna 

- owoce sezonowe 
   - kanapki 
   - ciastka drożdżowe 
1.1.4. wariant IV – przerwa kawowa:

- kawa z mlekiem 
  - herbata z cytryną 
  - woda mineralna 
  - soki owocowe but. 
  - sałatki w pojemniczkach  
  - ciastka drożdżowe 
1.2. Obiad:
1.2.1. wariant I – obiad:

        Zasiadane serwowane do stołu: 
        - zupa 
        - danie gorące  mięsne + wegetariańskie
        - dodatki skrobiowe 
        - dodatki warzywne 
        - soki owocowe 


1.2.2. wariant II – obiad:

       Bufet: Menu na zimno:
        - sałatki dwa rodzaje 
        - surówki mieszane trzy rodzaje 
       Menu gorące:
       - zupa 
       - danie gorące mięsne 
       - danie gorące rybne 
     - danie wegetariańskie jarskie
     - dodatki skrobiowe dwa rodzaje 
     - dodatki warzywne 
     - deser 
     - soki



2. Zamawiający będzie określał skład każdego z posiłków  przy każdorazowym składaniu zamówienia. Wykonawca zapewni menu składające się z wybranych niżej wymienionych pozycji:
3.1. Sałatki:
a) Jarzynowa polska 

b) Krabowa z selerem marynowanym 

c) Ryżowa z kurczakiem wędzonym i ananasem 

d) Makaronowa z salami papryką i serem parmezanem 

e) Ziemniaczana 

f) Pomidory faszerowane sałatką jarzynową  

g) Grecka z serem feta 

h) Szopska z szynką i jajkiem 

i) Włoska z pestkami dyni i pomidorkami cherry 

j) Pomidory ze świeżą mozzarellą i bazylią 

k) Orientalna z krewetkami 

l) Rzymska z pieczonym łososiem, grzankami i sosem jogurtowym 

3.2. Zupy:

a) Pieczarkowa 

b) Żurek staropolski z białą kiełbasą i jajkiem 

c) Barszcz czerwony z pasztecikiem 

d) Rosół domowy z makaronem 

e) Pomidorowa z makaronem

f) Jarzynowa

g) Ogórkowa

h) Zacierkowa

i) Krem z pieczarek z groszkiem ptysiowym 

j) Krem z brokułów ze śmietaną i grzankami 

k) Krem z dyni

l) Krem z pomidorów

ł) Zupa rybna  

3.3. Dania koktailowe:
a) Kurczak z pieczarkami i cebulą duszone w śmietanie 

b) Kurczak z warzywami orientalnymi słodko kwaśne 

c) Wołowy strogonow 

d) Wołowina marynowana w czerwonym winie po burgundzku 

e) Paprykarz wieprzowy 

f) Gulasz wieprzowy 

g) Bigos staropolski 

3.4. Dania gorące:
a) Polędwiczki wieprzowe w sosie winnym z czarną porzeczką 

b) Polędwiczki wieprzowe w sosie kurkowym

c) Wątróbki drobiowe z karmelizowanymi jabłkami  

d) Pieczeń karkowa w sosie w sosie cebulowym/pieprzowym 

e) Zrazy z nadzieniem z boczku i ogórka, sos pieczeniowy 

f) Roladki schabowe nadziewane szpinakiem  w panierce 

g) Kotlet schabowy 

h) Pieczeń z indyka  sosie kurkowym 

i) Pierś z kurczka a/la capresse zapiekana z mozzarellaą 

j) Kotlet devolay nadziewany masłem koperkowym 

k) Roladka z piersi kurczaka w boczku

l) Sznycel z kurczaka 

ł) Filet z łososia 

m) Sola w panierce cytrynowo pieprzowej 

n) Limonda w jajku

o) Tilapia w sosie pelatti

p) Pierogi z mięsem i okrasą 

r) Pierogi  z kapustą i grzybami 

s) Pierogi ruskie 

t) Pierogi ze szpinakiem 

u) Kluski leniwe z masełkiem

w) Kluski śląskie z sosem pieczarkowym

3.5. Dodatki:
a) Ziemniaki opiekane w ziołach 

b) Ziemniaki piure 

c) Mini placuszki ziemniaczane 

d) Kasza gryczana z cebulką i skwarkami 

e) Ryż żółty 

f) Bukiet warzyw z wody 

g) Fasolka szparagowa 

h) Mini marchewki na maśle 

i) Marchewka z groszkiem 

j) Buraczki zasmażane 

k) Kapusta zasmażana 

l) Szpinak z czosnkiem i śmietaną  

3.6. Surówki:
a) Parzona czerwona kapusta z rodzynkami 

b) Seler ze śmietaną i rodzynkami 

c) Marchewka z jabłkiem 

d) Z kiszonek kapusty 

e) Sałaty pekińskiej z papryką  

f) Ogórka kiszonego, papryki i cebuli  

3.7. Desery:
a) Pączki

b) Drożdżówki

c) Sernik

d) Szarlotka

e) Ciasta i tarty różne

3. Wykonawca powinien zapewnić na czas poczęstunku  stoliki oraz krzesła w liczbie odpowiedniej do liczby uczestników szkolenia. Stoły muszą być estetycznie przybrane, zastawa nie może być plastikowa (jednorazowa). 

4. Wykonawca zapewni w czasie trwania posiłków odpowiednią liczbę krzeseł i stołów dla wszystkich uczestników szkolenia.

5. W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego z doświadczeniem zawodowym  - co najmniej pięciu kelnerów na 100 uczestników. W trakcie trwania usługi  obsługa niezbędna do regularnego uzupełniania potraw dla uczestników.

6. Jakość serwowanych potraw powinna być wysoka i charakteryzować się  wysoką estetyką podania. Obsługa powinna składać się z wykwalifikowanych kelnerów ubranych w stosowne do okazji stroje. Wymagana jest przez Wykonawcę 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.). 

7. Zamawiający zastrzega, aby obiady były serwowane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników spotkań lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem konsumpcyjnym dla uczestników spotkania.  
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