
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA.
Ośrodek konferencyjny usytuowany w Centrum Warszawy w odległości (liczonej w linii prostej) nie większej niż 2 km od Dworca Warszawa Centralna i 300 metrów od stacji metra. 
II. SALE KONFERENCYJNE I SZKOLENIOWE.
Ośrodek powinien dysponować co najmniej jedną salą konferencyjną na 140 osób w ustawieniu teatralnym z możliwością ustawienia warsztatowego na minimum 70 osób. Ponadto Zamawiający wymaga aby Wykonawca zapewnił dodatkową salę w której świadczona będzie usługa cateringowa W cenę wynajmu sal powinna zostać wliczona opłata za sprzęt konferencyjny tj.: rzutnik multimedialny, ekran, laptop, 2 flipcharty, nagłośnienie i jeden mikrofon oraz mównicę z mikrofonem.
Charakterystyka sal konferencyjnych:
a. Wyposażenie sal konferencyjnych: Wszystkie sale konferencyjne muszą być wyposażone w system nagłośnienia konferencyjnego; system nagłośnienia sufitowego, dookolnego, system prezentacji obrazu (m.in. multimedialne projektory, wizualizer); dostęp do sieci internetowej dla uczestników spotkania.
b. 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. 
c. Wykonawca zapewni miejsce na umieszczanie standów reklamowych i materiałów informacyjno-promocyjnych w ogólnie dostępnym miejscu w hotelu oraz przed salami konferencyjnymi;
d. W wybranej sali będzie potrzebny w stół prezydialny z miejscem dla od 3 do 6 osób lub mównica z mikrofonem stacjonarnym.
e. Zamawiający może wyrazić chęć wcześniejszego dostępu do sali konferencyjnej (w celu np. przygotowania materiałów informacyjnych) a Wykonawca musi takiego dostępu udzielić po wcześniejszym ustaleniu terminu udostępnienia.
f. 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).
g. Wykonawca zapewni większą liczbę flipchartów, w razie zapotrzebowania przez Zamawiającego, za dodatkową opłatą.
III.  WYŻYWIENIE
W ramach świadczonej usługi, Wykonawca zapewnieni 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 dwudaniowego w formie stołu szwedzkiego.
2. W ramach świadczonej usługi Wykonawca będzie zobowiązany do zorganizowania:
2.1. przerw kawowych:
2.1.1. całodziennej przerwy kawowej trwająca przez cały czas trwania szkolenia, obejmująca:

a. świeżo parzoną kawę z ekspresu ciśnieniowego uzupełnianą na bieżąco zgodnie z zapotrzebowaniem, zwykłą herbatę w saszetkach 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
2.1.2. dodatki do przerw kawowych :

a. owoce sezonowe;

b. owoce filetowane;

c. kanapeczki bankietowe;
2.2. lunchu w formie bufetu szwedzkiego:
a. zupa – 2 rodzaje do wyboru – 1 porcja co najmniej 200 ml/os (np.; zupa cebulowa z groszkiem ptysiowym, zupa krem z borowików z groszkiem ptysiowym, żur staropolski na wędzonce, 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 ptysiowym);

b. dania gorące – co najmniej dwa do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie lub jedno rybne, jedno mięsne po 200 g/os. (np. roladki z kurczaka, pierś z kurczaka, de’volay z masłem np. czosnkowym, filet z indyka np. w ziarnach sezamu, schab pieczony, sakiewki schabowe, grillowana pierś kurczaka, szynka gotowana, lasagne Bolognese, smażone filety np. z mintaja, sola w sosie np. śmietankowym, leczo wegetariańskie, krokiety ze szpinakiem lub z kapustą i grzybami, pierogi np. leniwe, ruskie, ze szpinakiem i masełkiem czosnkowym, z pieczarkami, penne z grzybami, canneloni z pieczarkami i serem, dodatki: np.: ryż z warzywami, natką, z szafranem, talarki ziemniaków pieczone z masłem np. czosnkowym, ziemniaki opiekane np. w ziołach, ziemniaki gotowane podane z koperkiem, ziemniaki puree, kasza kus kus);
c. surówka sezonowa – dwie do wyboru (colesław, z kapusty kiszonej/białej z jabłkiem, marchewką i porem, z kapusty pekińskiej, z sałaty, jajka i pomidorków koktajlowych, z kapusty czerwonej, z selera, warzywa gotowane na parze, szpinak duszony, brokuły gotowane, buraczki zasmażane, marchewka z groszkiem, szpinak duszony ze śmietaną)
Zamawiający 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.
IV. USŁUGI DODATKOWE.
.
1. W razie potrzeby Wykonawca udostępni osobom prowadzącym szkolenie kopiarki xero oraz komputer z dostępem do drukarki i Internetu, za dodatkową opłatą.
2. Wykonawca oświadcza, że obiekt jest przystosowany lub może go przystosować do potrzeb osób niepełnosprawnych,
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