Numer postępowania: ZP-3/FRSE/2016
                                        Załącznik nr 1b do SIWZ


Opis przedmiotu zamówienia – Część B
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-3/FRSE/2016 – Część B.

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA:

Liczba uczestników Szkolenia, warsztatów oraz konferencji może wynieść od 15 do 200 osób.  

Ośrodek konferencyjny usytuowany w Centrum Warszawy w odległości (liczonej w linii prostej) nie większej niż 2 km od Dworca Warszawa Centralna. Centrum powinno oferować usługi z zakresu wynajmu sal konferencyjnych na potrzeby organizacji kongresów i konferencji zarówno krajowych, jak i międzynarodowych, sympozjów naukowych, szkoleń, zjazdów (różnego typu).
II. SALE KONFERENCYJNE I SZKOLENIOWE
Ośrodek powinien dysponować co najmniej jedną salą konferencyjną na 200 osób w ustawieniu teatralnym. Ponadto ośrodek musi posiadać do dyspozycji Zamawiającego:

1) Wyszczególnienie sal konferencyjnych i szkoleniowych:

a. sala konferencyjna na 200 osób w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na minimum 140 osób;
b. sala konferencyjna na 140 osób w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na minimum 100 osób;
c. sala konferencyjna na 70 osób w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na minimum 50 osób;
d. sala konferencyjna na 50 osób w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na minimum 30osób;
e. sala konferencyjna na 10 osób w ustawieniu szkolnym;
f. 2 sale szkoleniowe na 30 osób (każda) w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na 20 osób (każda);
W cenę wynajmu sal powinna zostać wliczona opłata za sprzęt konferencyjny tj.: rzutnik multimedialny, ekran, laptop, flipchart (z papierem i pisakami), nagłośnienie i jeden mikrofon.
Wyposażenie sal konferencyjnych i szkoleniowych:
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. Możliwości ustawienia sali: Co najmniej dwa spośród: teatralne, podkowa, konferencyjne, szkolne, coctailowe, bankietowe. W Formularzu Cenowym do obliczenia pojemności sal konferencyjnych uwzględniono ustawienie teatralne. 
c. Wyposażenie sal konferencyjnych: Wszystkie sale konferencyjne muszą być wyposażone w system nagłośnienia konferencyjnego; system nagłośnienia estradowego, system nagłośnienia symultanicznego, system prezentacji obrazu (m.in. multimedialne projektory, wizualizer); dostęp do sieci internetowej dla uczestników spotkania.
d. 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. 
e. Wykonawca zapewni miejsce na umieszczanie standów reklamowych i materiałów informacyjno-promocyjnych w ogólnie dostępnym miejscu w holu oraz przed salami konferencyjnymi;
f. Pojemność sal konferencyjnych: od 10 do 200 osób
g. W niektórych salach będzie potrzebny w stół prezydialny z miejscem dla od 3 do 6 osób (uzgadniane każdorazowo).
h. 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.
j. 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).
III.  WYŻYWIENIE

W ramach świadczonej usługi, Wykonawca zapewni wyżywienie dla uczestników szkolenia. Szczegóły dotyczące wyżywienia uzgodni wskazany Pracownik Zamawiającego 
z Wykonawcą lub osobą wskazaną przez niego. Ostateczne wymogi dotyczące ilości posiłków i ich składu zostaną podane na trzy dni przed terminem szkolenia. 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. Wyżywienie może składać się z następujących rodzajów posiłków:

1.1. zwykłej przerwy kawowej/całodziennej przerwy kawowej

1.2. lunchu w formie stołu szwedzkiego 

2. W ramach świadczonej usługi Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:
2.1. przerw kawowych:
2.1.1. zwykłej przerwy kawowej (podstawa) obejmująca:

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 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. ciasteczka  – po 3 szt. na osobę;
2.1.2. całodziennej przerwy kawowej (podstawa) trwająca przez cały czas trwania szkolenia, obejmująca:

a. świeżo parzona kawa podana w termosach uzupełniana na bieżąco zgodnie z zapotrzebowaniem, typu Lipton (lub równoważny) oraz  wrzątek podawany w termosach uzupełniany na bieżąco,  herbata smakowa 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 (3 smaki do wyboru np. pomarańczowy, grejpfrutowy, czarna porzeczka, jabłkowy) – po 0,50 l na osobę każdego rodzaju napoju serwowany szklankach;

b. ciasteczka – uzupełniane na bieżąco zgodnie z zapotrzebowaniem
2.1.3. dodatki do przerw kawowych :

a. owoce sezonowe po 100 g/os (np. winogrona, mandarynki, banany, brzoskwinie, truskawki, nektarynki);

b. wybór ciast domowych
c. kanapeczki koktajlowe – 4 szt. na osobę
d. wybór sałatek (np. sałatka grecka, sałatka, nicejska, sałatka capresse na półmisku)
2.2. lunchu w formie bufetu szwedzkiego:
2.2.1. (wariant I - dwudaniowy):

a. zupa – 2 rodzaje do wyboru – 1 porcja co najmniej 200 ml/os (np.; zupa cebulowa, zupa krem z borowików z groszkiem, żur staropolski, zupa pomidorowa, jarzynowa, ogórkowa, fasolowa, krupnik, szpinakowa, szczawiowa, kalafiorowa, zupa zacierkowa z kluseczkami, barszcz ukraiński, rosół z kluskami lanymi lub makaronem, zupa krem z brokuł z groszkiem);

b. dania gorące – co najmniej dwa do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie lub jedno rybne, jedno mięsne po 200 g/os. (np. eskalopki ze schabu, panierowana pierś z kurczaka zapiekana z pieczarkami i serem, de’volay z masłem np. czosnkowym, filet z indyka np. w ziarnach sezamu, lasagne Bolognese, tilapia w sosie np. cytrynowym, smażone filety np.  z mitaja, morszczuk panierowany, sola w sosie np. śmietankowym, leczo wegetariańskie, krokiety ze szpinakiem lub z kapustą i grzybami, pierogi np. leniwe, naleśniki z serkiem w sosie np. waniliowym, dodatki: np.: ryż, talarki ziemniaków pieczone z masłem np. czosnkowym, ziemniaki opiekane np. w ziołach, ziemniaki gotowane podane z koperkiem, kasza jaglana np. z masłem  i koperkiem,  makaron, pieczarki, surówki sezonowe);
c. deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru po min. 150 g/os (np.: babeczki z bitą śmietaną, i owocami, patery owoców sezonowych, babeczki Muffins);

2.2.2. (wariant II – trzydaniowy ):
a. zupa – 2 rodzaje do wyboru – 1 porcja co najmniej 200 ml/os (np.; zupa cebulowa, zupa krem z borowików z groszkiem, żur staropolski, zupa pomidorowa, jarzynowa, ogórkowa, fasolowa, krupnik, szpinakowa, szczawiowa, kalafiorowa, zupa zacierkowa z kluseczkami, barszcz ukraiński, rosół z kluskami lanymi lub makaronem, zupa krem z brokuł z groszkiem);

b. dania gorące – co najmniej dwa do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie lub jedno rybne, jedno mięsne po 200 g/os (np. eskalopki ze schabu, panierowana pierś z kurczaka zapiekana z pieczarkami i serem, de’volay z masłem np. czosnkowym, filet z indyka np. w ziarnach sezamu, lasagne Bolognese, tilapia w sosie np. cytrynowym, smażone filety np.  z mitaja, morszczuk panierowany, sola w sosie np. śmietankowym, leczo wegetariańskie, krokiety ze szpinakiem lub z kapustą i grzybami, pierogi np. leniwe, naleśniki z serkiem w sosie np. waniliowym, dodatki: np.: ryż, talarki ziemniaków pieczone z masłem np. czosnkowym, ziemniaki opiekane np. w ziołach, ziemniaki gotowane podane z koperkiem, kasza jaglana np. z masłem  i koperkiem,  makaron, pieczarki);

c. sałaty – dwa rodzaj do wybory (np.; sałatka grecka, nicejska, sałatka capresse na półmisku);
d. deser – co najmniej 2 rodzaje do wyboru po min. 150 g/os (np.: babeczki z bitą śmietaną, i owocami, patery owoców sezonowych, babeczki Muffins);

2.2.3. Napoje do lunchu: 

· Z chwilą wyboru przez Zamawiającego jednorazowej przerwy kawowej w trakcie spotkania, do samego lunchu Wykonawca zapewni zimne napoje (wodę i soki)

· W momencie wyboru przez Zamawiającego całodniowej przerwy kawowej, jej asortyment będzie podany również podczas lunchu.
2.3. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dodatkowe kanapeczki koktajlowe dla wszystkich uczestników.

2.4. Zamawiający może wymagać a Wykonawca zapewni dodatkowo owoce sezonowe, wybór ciast domowych, wybór sałatek (np. na paletach) dla wszystkich uczestników.
Jakość serwowanych potraw powinna charakteryzować się 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.). Potrawy powinny być serwowane na zastawie porcelanowej.

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.

Dodatkowo Wykonawca zapewni specjalistyczne diety dla uczestników według zgłaszanych z 3 dniowym wyprzedzeniem potrzeb.

IV. USŁUGI DODATKOWE
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do organizacji występu artystycznego we własnym zakresie. W takim przypadku Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia miejsca i zaplecza technicznego (podesty, oświetlenie) wraz z obsługą, 
w celu umożliwienia zrealizowania występu artystycznego.
2. W razie potrzeby Wykonawca zapewni bezpieczne przechowywanie pomiędzy szkoleniami materiałów i publikacji należących do Zamawiającego.
3. Wykonawca oświadcza, że obiekt jest przystosowany lub może go przystosować do potrzeb osób niepełnosprawnych,
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