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SZCZEGÓŁOWY OPIS CZĘŚCI I ZAMÓWIENIA

1. Wykonawca zapewni w dniach 12-13 maja 2025 r. usługę restauracyjno-hotelarską w obiekcie rozumianym jako hotel, dla którego nadana została kategoria co najmniej *** zgodnie z rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r. poz. 2166), spełniającym następujące wymagania:
1) znajduje się w odległości nie większej niż 50 km od miasta Olsztyna w województwie warmińsko-mazurskim, wyłącza się obiekty znajdujące się w granicach administracyjnych miasta Olsztyn (preferowany obiekt sprzyjający dobrym relacjom poprzez stworzenie przestrzeni do spotkań, tj. położony w pobliżu jeziora, lasu, parku). Obliczenie odległości zgodnie z mapą Google, przyjmując za punkt początkowy siedzibę zamawiającego – Olsztyn, Al. Marszałka J. Piłsudskiego 7/9,
2) spełnia wymagania w zakresie dostępności dla osób niepełnosprawnych i wszystkich użytkowników,
3) zapewnia restaurację, salę lub pomieszczenie, gdzie wykonana zostanie usługa restauracyjna w zakresie śniadania, obiadu i kolacji,
4) posiada pełne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestników wydarzenia,
5) zapewnia na terenie obiektu bezpłatne miejsce parkingowe dla  uczestników szkolenia na czas ich pobytu w obiekcie,
6) zapewnia bezpłatne Wi-Fi na terenie obiektu,
7) zamawiający nie dopuszcza w trakcie pobytu uczestników, aby w obiekcie i wokół obiektu wykonywane były roboty remontowe lub budowlane.
2. Przez zapewnienie usługi restauracyjno-hotelarskiej należy rozumieć zapewnienie noclegu dla maksymalnie 74 uczestników szkolenia w obiekcie, na terenie którego znajdować się będzie restauracja i sala konferencyjna:

1) w 4 pokojach jednoosobowych,

2) w 35 pokojach dwuosobowych (z odrębnymi łóżkami),

3) w pokojach posiadających co najmniej TV, klimatyzację, bezpłatny dostęp do Wi-Fi, łazienkę wyposażoną w suszarkę, ręczniki, umywalkę, toaletę, wannę lub prysznic.
3. Przez zapewnienie usługi restauracyjno-hotelarskiej należy rozumieć zapewnienie usługi restauracyjnej (gastronomicznej) w obiekcie, na terenie którego znajdować się będą pokoje przeznaczone dla uczestników szkolenia i sala konferencyjna, na następujących zasadach:

1) obiad dla 74 osób w pierwszym i w drugim dniu szkolenia podany w formie szwedzkiego bufetu, składający się co najmniej: 

· zupa – dwa rodzaje,

· drugie danie – co najmniej 2 rodzaje do wyboru, w tym potrawa mięsna i potrawa bezmięsna,

· co najmniej 2 surówki,

· dodatki do drugiego dania – co najmniej trzy rodzaje,

· deser,

· kawa i herbata,

· soki owocowe w dzbankach, min. 250 ml na 1 osobę,

· woda mineralna niegazowana z cytryną w dzbankach, min. 250 ml na 1 osobę,

2) kolacja dla 74 osób w pierwszym dniu szkolenia podana w formie szwedzkiego bufetu, składającego się co najmniej:
· bufet ciepłych dań  w tym, zupa, ciepłe dania – co najmniej 3 rodzaje, dodatki do dań ciepłych – co najmniej 2 rodzaje,
· bufet zimnych przekąsek – co najmniej 4 rodzaje,
· bufet słodki – ciasta mieszane i owoce,
· napoje zimne : woda mineralna niegazowana z cytryną w dzbankach, soki owocowe w dzbankach, napoje gazowane, napoje ciepłe,
3) śniadanie dla 74 osób w drugim dniu szkolenia podane w formie szwedzkiego bufetu,
4) całodzienny serwis kawowy w pierwszym i drugim dniu szkolenia dla 74 osób (w pierwszym dniu szkolenia pół godziny przed rozpoczęciem zajęć, zgodnie z przesłaną agendą szkolenia), obejmujący co najmniej: kawę, wrzątek, herbatę, cukier, słodzik, cytrynę, mleko, wodę gazowaną i niegazowaną, słodkie wyroby cukiernicze (np. ciastka, rogaliki), dodatkowo serwis różnych kanapek w ramach drugiego śniadania (serwis kanapek na pół godziny przed rozpoczęciem zajęć tylko na pierwszej przerwie kawowej w pierwszym dniu szkolenia), 
5) zamawiający najpóźniej na 2 dni robocze przed planowanym terminem szkolenia powiadomi wykonawcę o potrzebie zapewnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. zapewnienie posiłków spełniających wymogi diety bezglutenowej, wegetariańskiej, itp.),
6) wykonawca zapewni w trakcie trwania wydarzenia odpowiednią obsługę kelnerską,
7) nie dopuszcza się stosowania plastikowych i papierowych naczyń i sztućców (zamawiający dopuszcza jedynie zastosowanie papierowych papilotek),
8) zamawiający nie dopuszcza podania kawy w termosach, warnikach, itp.
4. W ramach usługi restauracyjno-hotelarskiej należy zapewnić salę konferencyjną
 w obiekcie, na terenie którego znajdować się będą pokoje przeznaczone dla uczestników szkolenia i restauracja, spełniającą w pierwszym i drugim dniu szkolenia następujące warunki:
1) sala konferencyjna mogąca pomieścić minimum 74 osoby, posiadająca warunki do skorzystania z przerw kawowych, sala musi być wyposażona w instalację elektryczną przeznaczoną do pracy ze sprzętem komputerowym, flipchart, ekran i rzutnik multimedialny z możliwością podłączenia go do notebooka, nagłośnienie, klimatyzację, krzesła i stoły dla minimum 74 osób (możliwość ustawienia stołów w układzie kabaretowym do pracy w 6 jedenastoosobowych grupach w pierwszym dniu szkolenia oraz ustawieniu stołów w układzie szkolnym w drugim dniu szkolenia),
2) pomieszczenie musi zapewniać możliwość pracy na laptopach dla co najmniej 50% uczestników szkolenia (korzystających z własnych laptopów), z możliwością użytkowania sieci internetowej hotelu, o minimalnej prędkości 6 MB/s.
5. Rozliczenie wykonania przedmiotu umowy nastąpi w oparciu o rzeczywiste wykonanie umowy, zgodnie z cenami jednostkowymi określonymi przez wykonawcę w złożonej ofercie – załączniku do umowy. Ceny jednostkowe zaoferowane przez wykonawcę w ofercie nie ulegną podwyższeniu przez cały okres obowiązywania umowy.

6. Podana przez zamawiającego liczba uczestników szkolenia stanowi maksymalny poziom zamówienia. Zamawiający zastrzega możliwość mniejszej liczby uczestników, ale nie mniejszej niż 60 osób, a wykonawcy nie przysługują z tego tytułu żadne roszczenia.
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