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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – CZĘŚĆ II
Przedmiotem zamówienia jest organizacja spotkania z zakresu podnoszenia kompetencji, m.in. zespołów interdyscyplinarnych ds. przeciwdziałania przemocy domowej, polegająca na zapewnieniu usługi hotelarskiej, gastronomicznej oraz wynajęciu sal wykładowych.
I. Odbiorcy usług:

1. 132 osoby – 6 grup po 22 osoby (w tym trener i przedstawiciel Zamawiającego w każdej grupie). Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia liczby uczestników spotkania nie mniej jednak niż do 92 osób. 
2. Ostateczna liczba uczestników będzie podana najpóźniej na 5 dni roboczych przed terminem realizacji spotkania. 
3. Rekrutacja uczestników spotkania leży po stronie Zamawiającego.
II. Czas i miejsce realizacji usługi:
1. Spotkania odbędą się: 
· 8-10 listopada 2023 r. – 44 osoby (2 grupy 22 osobowe równolegle)
· 15-17 listopada 2023 r.– 44 osoby (2 grupy 22 osobowe równolegle)
· 22-24 listopada 2023 r. – 44 osoby (2 grupy 22 osobowe równolegle).

2. Miejsce zaproponowane przez wykonawcę jako miejsce obsługi spotkania, na terenie województwa warmińsko-mazurskiego, oddalone w odległości drogowej maksymalnie o 120 km od siedziby Zamawiającego ul. Emilii Plater 1, 10-562 Olsztyn (mierzonej z użyciem aplikacji – maps.google.pl) – z zastrzeżeniem, iż obiekt musi znajdować się w granicach województwa warmińsko-mazurskiego.
3. Obiekt/Hotel kategorii min.***, zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r., poz. 2166).
III. Zakres usługi:

1. Usługa będzie prowadzona w formie kompleksowej obsługi spotkania, w godzinach zgodnych ze szczegółowym programem spotkania dostarczonym Wykonawcy przed rozpoczęciem realizacji usługi.
2. Nocleg: 

· 120 uczestników w pokojach 2-osobowych;

· 12 uczestników w pokojach 1-osobowych.

3. Sala szkoleniowa:

· Wynajęcie dwóch klimatyzowanych/ogrzewanych sal szkoleniowych, swobodnie mieszczących po 22 osoby (miejsca siedzące przy stolikach ustawionych w podkowę) podczas spotkania oraz miejsce na serwis kawowy i poczęstunek (w lub przy salach, w których będzie odbywać się spotkanie). 

· Sale wyposażone w laptop, nagłośnienie, dostęp do Internetu, sprzęt do prezentacji (rzutnik, ekran, 2 mikrofony bezprzewodowe), flipchart, markery. 

· Sale odpowiednio wyciszone i posiadające naturalne światło dzienne lub oświetlenie niemęczące dla oczu.

4. Zamawiający wymaga aby Wykonawca zapewnił zrealizowanie przedmiotu zamówienia, w obiekcie posiadającym:  

- pełne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestników, 

- bazę żywieniową (restauracja/stołówka oferująca żywienie w pełnym zakresie), 

- posiłki powinny być podawane w innej sali niż sala szkoleniowa, 

- bezpłatne szatnie, toalety 

- miejsce na prowadzenie sekretariatu – rejestracja uczestników, 

- bezpłatny parking, ewentualnie cena ma obejmować miejsca parkingowe. 

5. Zapewnienie wszystkim uczestnikom spotkania pełnego wyżywienia:
1) Śniadanie w formie bufetu (drugiego i trzeciego dnia, dla osób korzystających z noclegu) – minimalne wymagania: 
· kawa (rozpuszczalna i naturalna) i herbata (zwykła i owocowa) – bez ograniczeń, w tym dodatki: mleko, cukier, cytryna; 
· min. 2 rodzaje soków owocowych 100% min. 500 ml na osobę, woda mineralna gazowana i niegazowana min. 250ml; 
· pieczywo (jasne i ciemne) – co najmniej 3 kromki lub 2 bułki na osobę), masło, wybór wędlin i serów, 
· 3 dania na ciepło (np. parówki, jajecznica, naleśniki), wybór warzyw.

2) Obiad w formie bufetu (pierwszego, drugiego i trzeciego dnia) – minimalne wymagania: 
· możliwość wyboru z co najmniej 2 rodzajów dań mięsnych, 2 rodzajów surówek, 2 rodzajów zup, w tym zupa krem. 
· W ramach obiadu podane zostaną również napoje: 2 rodzaje soków owocowych 100% min. 500 ml na osobę oraz gazowana i niegazowana woda mineralna min. 250ml. 
· Dla każdego z uczestników przewidziany będzie również deser (ciasto lub deser na bazie owoców i nabiału lub owoców i lodów).

3) Kolacja w formie bufetu (pierwszego i drugiego dnia) – minimalne wymagania: 
· min. 2 ciepłe dania główne mięsne, 3 surówki do wyboru, dodatki ziemniaki, ryż, kasza i warzywa gotowane. 
· Ciasta (min. 3 rodzaje), owoce (min. 3 rodzaje), 
· przekąski zimne (np. deska wędlin i serów, warzywa, pieczywo, masło, min. 2 sałatki, pasty kanapkowe) 
· napoje gorące (kawa – rozpuszczalna i naturalna, herbata – owocowa i zwykła), a także mleko, cukier, cytryna podane będą w formie bufetu szwedzkiego

· napoje zimne (woda niegazowana z cytryną oraz sok 100% – min. 2 rodzaje) powinny być rozstawione w karafkach na wszystkich stołach. 

4) Przerwy kawowe: I dzień – przerwa kawowa ciągła, II dzień – przerwa kawowa ciągła, III dzień – przerwa kawowa ciągła. Przerwa kawowa, tj.: 
· min. 3 rodzaje ciasta własnego wypieku 
· napoje: kawa, herbata bez ograniczeń, woda mineralna gazowana i niegazowana, dodatki – cukier, cytryna, mleko do kawy).

Przerwy kawowe mają być przygotowane w lub przy sali, w której będzie odbywać się spotkanie.

5)  Dania wegetariańskie – dodatkowo, do każdego obiadu oraz do kolacji, zapewnienie wyboru dań wegetariańskich na ciepło dla kilku osób (liczba osób zostanie wskazana przez Zamawiającego po zrekrutowaniu uczestników spotkania, najpóźniej 3 dni przed planowaną datą realizacji usługi).
Zamawiający przekaże Wykonawcy menu do akceptacji na 5 dni przed planowanym wydarzeniem. 

6. Wymagania Zamawiającego dotyczące zastawy, naczyń i dekoracji stołów
Wykonawca przygotuje stoły w sposób uzgodniony z Zamawiającym, tj.:

· wyprasowane obrusy materiałowe; serwetki (papierowe, jednorazowe, w jednolitym kolorze);

· zastawa do napojów: dzbanki szklane do napojów zimnych, szklanki do napojów zimnych, filiżanki do kawy i kubki do herbaty w liczbie odpowiednio do liczby gości + zapas;

· zastawa szklana, ceramiczna lub porcelanowa – talerzyki przekąskowe ilość odpowiednio do liczby gości + zapas;

· metalowe sztućce, ilość odpowiednio do liczby gości + zapas.

7. Serwis kawowy powinien być gotowy dla uczestników spotkania na godzinę przed jego rozpoczęciem.  

8. Zapewnienie dostępu do hotelowych form rekreacji (jeśli są).

9. Zapewnienie sprawnej i szybkiej obsługi spotkania (przygotowanie spotkania i poczęstunku, bieżąca obsługa gości oraz bieżące sprzątanie brudnych naczyń). 
10. Realizacja usługi zgodnie z zapisami Ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami, w tym zapewnienia dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami w zakresie dostępności architektonicznej.

Zamawiający wymaga, aby wszystkie serwowane przez Wykonawcę dania były: 

· bezwzględnie świeże; przygotowane ze świeżych produktów oraz miały estetyczny wygląd; 

· przygotowane na bazie produktów, o najwyższej jakości oraz posiadały odpowiednie walory smakowe i zapachowe. 

 

