Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

na świadczenie usługi konferencyjno-gastronomicznej w celu organizacji III Forum Edukacji Dorosłych.
Termin świadczenia usługi:  21 listopada 2018 r. w godzinach 9:30-18:00.
Planowana ilość osób/uczestników: 350  uczestników 
Miejsce: 
Hotel świadczący usługi konferencyjno- gastronomiczne w Warszawie.

Wykonawca zapewni uczestnikom bezprzewodowy dostęp do Internetu na terenie hotelu: część hotelowa, gastronomiczna oraz konferencyjna.

Standard hotelu: hotel kategorii minimum 5 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). Wyżywienie oraz wynajem sal konferencyjnych musi być świadczone w jednym obiekcie.
Wykonawca zapewni miejsca parkingowe na 4 samochody.
Wykonawca zapewni uczestnikom konferencji nieodpłatnie szatnie wraz z obsługą.
Sale konferencyjne:
- duża sala ze sceną, w której w ustawieniu teatralnym zmieści się 350 osób - dzielona następnie na 3 mniejsze sale, 

- w każdej z 3 sal: projektor, laptop z dostępem do Internetu, pilot do prezentacji,  flipchart, po 3 mikrofony, nagłośnienie,
- mała sala warsztatowa na 30 osób z projektorem, laptopem z dostępem do Internetu, pilotem do prezentacji, flipchartem,
- dodatkowe meble – mównica, fotele, sofy, stoliki na scenę do panelu dyskusyjnego (w cenie sal).
Wyżywienie:  
W ramach świadczonej usługi, Wykonawca zapewni wyżywienie dla uczestników konferencji. Szczegóły dotyczące wyżywienia uzgodni wskazany przez Zamawiającego pracownik z Wykonawcą lub osobą wskazaną przez niego. Ostateczne wymogi dotyczące ilości posiłków i ich składu zostaną podane na trzy dni przed terminem konferencji. Niżej wymienione rodzaje posiłków są jedynie wymogiem minimalnym, jakie Wykonawca powinien zapewnić w swojej ofercie:

- przerwę kawową całodzienną uwzgledniającą minimum 3 rodzaje słodkich przekąsek, świeże owoce, kawę z ekspresu, herbatę oraz wodę dla 350 osób

- lunch uwzględniający minimum 3 rodzaje przystawek (na przykład sałatki i sery), 2 rodzaje zupy, 3 rodzaje gorących dań (w tym 1 wersję wegetariańską) z gorącymi przystawkami, wybór minimum 3 deserów dla 350 osób.

Jakość serwowanych potraw powinna charakteryzować się wysoką estetyką podania. W skład usługi wchodzi także zapewnienie serwisu kelnerskiego.
Wykonawca na prośbę Zamawiającego zapewni także wyżywienie oparte na diecie specjalnej dla wybranych uczestników. Każda z propozycji menu musi zawierać opcję wegetariańską. 
Dodatkowo Wykonawca zapewni:

- stoły na recepcję,

- przestrzeń wystawienniczą na zaaranżowanie stoisk informacyjnych,

- dodatkowy pokój dla gości specjalnych,

- zaplecze techniczne/ sala dla organizatorów,

- wsparcie techniczne.
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