Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego                                                                                                             


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi wynajmu sal konferencyjnych wraz z usługą gastronomiczną w celu organizacji „School Power” – spotkanie dla beneficjentów kończących realizację projektów dotyczące rozliczania oraz upowszechniania i promocji rezultatów w Katowicach.
I. CZĘŚĆ OGÓLNA ZAMÓWIENIA
Standard hotelu: hotel kategorii minimum 4 gwiazdki usytuowany w Centrum Katowic w odległości (liczonej w linii prostej na podstawie google.maps) nie większej niż 1400 m od Dworca PKP Katowice, posiadający w wydzielonej części przy hotelu parking.
Termin świadczenia usługi: 25 kwietnia 2018 r.

II. SALA KONFERENCYJNA
Wykonawca powinien dysponować wydzieloną z części hotelowej salą konferencyjną 
z dostępem do światła dziennego, na 100 osób w ustawieniu teatralnym. Cena wynajmu sali powinna obejmować opłatę za sprzęt konferencyjny tj.: rzutnik multimedialny, ekran, 1 flipchart, nagłośnienie i dwa mikrofony oraz mównicę z mikrofonem (lub stół prezydialny dla 3 do 6 osób).
Charakterystyka sal konferencyjnych:
1. Wyposażenie sali konferencyjnej: Sala konferencyjna musi być wyposażona 
w system klimatyzacji, system nagłośnienia konferencyjnego, system prezentacji obrazu (m.in. multimedialne projektory, wizualizer); dostęp do sieci internetowej dla uczestników spotkania.
2. Wykonawca zapewni obsługę organizacyjno-techniczną szkolenia polegającą na zapewnieniu stałego nadzoru i opieki osoby, która będzie odpowiedzialna za przygotowanie sali do wydarzenia: zainstalowanie sprzętu multimedialnego i sprawdzenie poprawności jego działania. 
3. Wykonawca zapewni miejsce na umieszczanie standów reklamowych i materiałów informacyjno-promocyjnych w ogólnie dostępnym miejscu w hotelu oraz przed salą konferencyjną.
4. W sali konferencyjnej, Wykonawca przygotuje stół prezydialny z miejscami dla 3 do 6 osób lub mównicę z mikrofonem stacjonarnym.
5. Zamawiający może wyrazić chęć wcześniejszego o godzinę dostępu do sali konferencyjnej (w celu np. przygotowania materiałów informacyjnych) a Wykonawca musi taki dostęp zapewnić.
6. Zamawiający może wymagać, a Wykonawca ma zapewnić możliwość organizacji recepcji przed salą konferencyjną (recepcja składa się z co najmniej 2 stołów i 4 krzeseł).
7. W razie zgłoszenia przez Zamawiającego, takiego zapotrzebowania Wykonawca zapewni większą liczbę flipchartów, za dodatkową opłatą.
III.  WYŻYWIENIE
1. 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. 
2. Wyżywienie będzie się składać z następujących rodzajów posiłków: całodziennej przerwy kawowej, lunchu dwudaniowego z możliwością wyboru surówek oraz deseru.
3. Całodzienna przerwa kawowa dla 110 osób, świadczona przez cały czas trwania szkolenia w miejscu przygotowanym przez Wykonawcę poza salą konferencyjną z której korzysta Zamawiający, której menu powinno uwzględniać:

świeżo parzoną kawę 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), dodatki do przerw kawowych : owoce suszone, orzechy, nasiona, mus owocowy (np. mus truskawkowy mus z płatkami owsianymi, miodem), przekąski (np. Mozzarella z pomidorkami cherry, rukolą, oliwkami)
4. Lunch dwudaniowy z możliwością wyboru surówek oraz deseru dla 110 osób, świadczony w restauracji hotelowej, którego menu powinno uwzględniać: zupa (np. żurek, krem z warzyw), dania gorące – co najmniej dwa do wyboru – w tym  jedno wegetariańskie lub jedno rybne, jedno mięsne po 200 g/os. (np. Gotowana wołowina z warzywami i sosem koperkowym, Pieczony pstrąg, Kremowe tagliatelle z pieczarkami, pomidorem i rukolą, Brokuły i karotka z sezamowym masłem), surówka - do wyboru (surówki warzywne, wybór sałat, świeże warzywa, kolorowe oliwki, plastry salami i wędzonego sera, zimne sosy i dressingi), deser – np. krem czekoladowy.
5. Wyżej wymienione rodzaje posiłków i napojów są jedynie wymogiem minimalnym, jakie Wykonawca powinien zapewnić w swojej ofercie.

6. 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.
7. Smak i estetyka podania serwowanych potraw powinna charakteryzować się wysoką jakością. 
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.
3. Wykonawca jest zobowiązany przedstawić Zamawiającemu i dołączyć do oferty: dodatkowe atrakcje oferowane bezpłatnie uczestnikom przez hotel, jeżeli takowe posiada w swojej ofercie.
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