Załącznik nr 4 do SWZ, sprawa nr PU-2380-080-024-080/2021/IR

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest usługa hotelowo - gastronomiczna w dniach 13 – 14 września 2021r., polegająca na organizacji dwudniowego spotkania, dotyczącego wymiany doświadczeń, przygotowania ćwiczeń i akcji prewencyjnej. Zadanie realizowane jest w ramach mikroprojektu „Wspólne pogranicze – wspólne bezpieczeństwo” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju regionalnego za pośrednictwem Euroregionu Glacensis.  Na organizację spotkania składają się: wynajęcie sali dla 14 osób i tłumacza, zapewnienie dwóch przerw kawowych, 2 obiadów dla wszystkich uczestników w dniu pierwszym i w dniu drugim, jednej kolacji w dniu pierwszym dla wszystkich uczestników oraz noclegu ze śniadaniem dla 14 osób i tłumacza. 
Miejsce spotkań: w promieniu 25 km od miejscowości Tłumaczów (promień mierzony za pomocą mapy Google)
Liczba uczestników każdego ze spotkań : 14 osób (7 osób z Polski i 7 osób z Czech) oraz tłumacz, łącznie 15 osób
Cena ma zawierać opłatę miejscową oraz wyszczególnione poniżej usługi:
1. Noclegi:

W trakcie spotkań zaplanowany jest:
-  1 nocleg dla 14 uczestników oraz tłumacza: 15 pokoi 1 osobowych (dowolnie: z łóżkami pojedynczymi, małżeńskimi, kilka łóżek w pokoju – konfiguracja dowolna, jednak każdy uczestnik w osobnym pokoju z uwagi na zachowanie reżimu sanitarnego, wynikającego z obostrzeń i ograniczeń pandemicznych), każdy pokój z łazienką i wc w pokoju, ogrzewany, z dostępem do WiFi. 

	Spotkanie dwudniowe
	Ilość noclegów
	Ilość osób
	Rodzaj pokoju

	1 dzień spotkania/2 dzień spotkania
	1
	15 osób
	15 pokoi:
15 pokoi jednoosobowych z łazienką i wc w pokoju do osobnego wykorzystania, ogrzewane, 
z dostępem do WiFi



Przez pokój 1-osobowy Zamawiający rozumie pomieszczenie (pokój), w którym będzie mieszkała 1 osoba. Zakwaterowanie w pierwszym dniu  od godz. 12:00, wyjazd drugiego dnia po obiedzie ok. Godz. 15:00.




2. Wyżywienie: 
Potrawy świeże (nie catering i nie mrożone), przygotowywane na bieżąco, obsługa, naczynia wielorazowego użytku, sztućce metalowe, posiłki serwowane w tym samym budynku co noclegi i sala szkoleniowa.  
Śniadanie - drugiego dnia po przyjeździe w formie bufetu szwedzkiego, z co najmniej 2 ciepłymi daniami do wyboru (parówki, jajecznica, omlety, racuchy,) ciepłe napoje - bufet kawowy, herbata (czarna, zielona, owocowa), woda mineralna gazowana i niegazowana, soki - napoje bez ograniczeń, cytryna i cukier, ciasto (2 rodzaje do wyboru), co najmniej od godz. 7:30-9:00, pieczywo świeże na śniadanie: bułki pszenne, chleb do wyboru 4 rodzaje (żytnie, razowe, pszenne, bezglutenowe), warzywa świeże (np. pomidor, ogórek, papryka, rzodkiewka), masło naturalne, dżem, wędliny (3 rodzaje do wyboru), sery żółte (2 do wyboru), sery białe.
Obiad w każdym dniu, tj.  w dniu przyjazdu i w dniu wyjazdu, składający się każdorazowo z: 
*I dania -zupa – do ustalenia ze zleceniodawcą na 4 dni robocze przed podpisaniem umowy, 
* II dania 
- ziemniaki/kasza/kluski – 3 rodzaje do wyboru, 
- mięso – 2 rodzaje do wyboru,
-  bukiet surówek – 3 rodzaje do wyboru,
-  warzywa gotowane,
 ostateczne menu do ustalenia ze zleceniodawcą na 4 dni robocze przed podpisaniem umowy,
* deseru - ciasto typu : szarlotka, sernik, babka piaskowa, makowiec, – 2 do wyboru do ustalenia ze zleceniodawcą na 4 dni robocze przed podpisaniem umowy
*kompotu, do tego napoje bez ograniczeń – woda mineralna i niegazowana, soki, kawa, herbata, mleko, cukier bez ograniczeń. 
Kolacja  - w dniu przyjazdu, w formie bufetu szwedzkiego z co najmniej 2 ciepłymi daniami do wyboru w godzinach 18:00 – 19:30. Ponadto bułki pszenne, chleb do wyboru 4 rodzaje (żytnie, razowe, pszenne, bezglutenowe), masło naturalne, dżem, wędliny (3 rodzaje do wyboru), sery żółte (2 do wyboru), warzywa świeże (np. pomidor, ogórek, papryka, rzodkiewka ), ciepłe napoje - bufet kawowy, herbata (czarna, zielona, owocowa), woda mineralna gazowana i niegazowana, soki - napoje bez ograniczeń.

	
	Śniadanie – ilość osób
	Obiad – ilość osób
	Kolacja – ilość osób

	1 dzień
	---------
	15 osób
	15 osób

	2 dzień
	15 osób
	15 osób
	------------



	Wykonawca zobowiązuje się do sporządzenia posiłków zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225 z 2006 r. - tekst jednolity z 2020 r., poz. 2021). Dania i napoje serwowane w naczyniach wielorazowego użytku wraz z metalowymi sztućcami.



4. Przerwy kawowe 
Przerwa kawowa ciągła, dostępna przez cały czas trwania spotkania. Napoje i ciasta serwowane w sali szkoleniowej lub w pomieszczeniu obok (w bliskiej odległości od sali szkoleniowej). 
	Terminy
	Ilość osób
	Godziny
	Catering

	


1 dzień spotkania
	


15 osób
	


11:00 – 17:30
	Napoje bez ograniczeń: woda mineralna gazowana i niegazowana, ciepłe napoje:  kawa (z ekspresu) i herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa), mleko 2%, cytryna cukier – bez ograniczeń,  ciasto (co najmniej 3 rodzaje, przynajmniej po 2 kawałki na osobę – rodzaje do ustalenia na 4 dni robocze przed zawarciem umowy), kruche ciastka, owoce sezonowe - stały dostęp  (uzupełniany serwis)

	


2 dzień spotkania
	


15 osób
	


9:00 – 13:00
	Napoje bez ograniczeń: woda mineralna gazowana i niegazowana, ciepłe napoje:  kawa (z ekspresu) i herbata (do wyboru: czarna, zielona, owocowa), mleko 2%, cytryna cukier – bez ograniczeń,  ciasto (co najmniej 3 rodzaje, przynajmniej po 4 kawałki na osobę – rodzaje do ustalenia na 4 dni robocze przed zawarciem umowy), kruche ciastka, owoce sezonowe - stały dostęp  (uzupełniany serwis)



5. Sala szkoleniowa/konferencyjna klimatyzowana: ze swobodnym dostępem dla 15 osób, stoły ustawione w podkowę U, z osobnym stołem dla tłumacza. Sala bez filarów, z klimatyzacją, dostępem WI-FI, możliwością zaciemnienia okien żaluzjami lub roletami. Wyposażona w rzutnik, laptop oraz ekran (w cenie), z dostępem do co najmniej 5 gniazd zasilania w energię elektryczną. Zaplecze sanitarne ma być usytuowane w pobliżu sali szkoleniowej (bez konieczności wychodzenia z budynku, na tym samym piętrze). Sala ma być dostępna wyłącznie do użytku dla uczestników spotkania przez cały czas jego trwania tj. w dniach przyjazdu i wyjazdu od godz. 10:00 dnia w dniu przyjazdu do godziny 14:00 w dniu wyjazdu.
5. Parking na terenie obiektu dla min. 9 samochodów osobowych bezpłatny. 
6. Inne wymagania związane z realizowaną usługą:	
-obiekt powinien być obiektem całorocznym,
- dostęp WI-FI na terenie całego obiektu
-w części ogólnodostępnej  – klimatyzacja lub systemy zapewniające właściwą wymianę powietrza 
i utrzymanie temperatury 18-21 stopni C i wilgotność 45-60 %
- instalacja sanitarna – ciepła i zimna woda przez całą dobę,
- sala konferencyjna oraz restauracja znajdująca się w budynku, w którym zapewnione będą noclegi,
- mile widziane, lecz nie niezbędne zaplecze rekreacyjno-sportowe (basen i siłownia).
- środki ochronne wymagane w związku z COVID – 19


Minimalny standard zakwaterowania

Minimalne wymagania co do wyposażenia:

Instalacje i urządzenia techniczne

1. Ogrzewanie w całym obiekcie lub w części nieklimatyzowanej.
2. Instalacja sanitarna: zimna i ciepła woda przez całą dobę.
3. Oświetlenie dostosowane do charakteru pomieszczeń.

Podstawowe elementy dotyczące funkcji, programu obsługowego i użytkowności obiektu
1. Zespół higieniczno-sanitarny przy zespole ogólnodostępnym, dostosowany do liczby miejsc gastronomicznych i w salach wielofunkcyjnych. Wyposażenie minimum:
- umywalki z blatem lub z półką;
- lustro nad każdą umywalką, z oświetleniem górnym lub bocznym;
- suszarka do rąk lub ręczniki jednorazowego użytku;
- pojemnik niepalny na papier i odpady;
- dozownik do płynnego mydła;
- wieszaki ścienne;
- WC.

Część mieszkalna
1. Zestaw wyposażenia meblowego:
- łóżko jednoosobowe o wymiarach 90-200 cm;
- nocny stolik lub półka przy każdym miejscu do spania;
- szafa garderobiana lub zabudowana wnęka, minimum 5 wieszaków na osobę;
- biurko lub stół;
- krzesło lub inny mebel do siedzenia (1 miejsce na osobę);
- lustro;
- wieszak ścienny na wierzchnią odzież.

2. Oświetlenie:
- lampka nocna przy każdym miejscu do spania umożliwiająca czytanie w pozycji leżącej;
- lampka do pracy przy stole lub biurku;
- oświetlenie ogólne.
3. Wyposażenie uzupełniające każdej j.m.:
- firany lub żaluzje lub rolety przepuszczające światło[footnoteRef:1]; [1: 	Dopuszcza się elementy dwufunkcyjne] 


- zasłony lub rolety lub żaluzje okienne zaciemniające[footnoteRef:2]; [2: 	Jw.
j.m. – jednostka mieszkalna
w.s.h. – węzeł higieniczno-sanitarny] 

- kosz niepalny na śmieci w j.m. bez w.h.s.
4. Wyposażenie podstawowe:
- wanna z baterią i natryskiem lub kabina natryskowa;
- umywalka z blatem lub półką;
- WC.
5. Wyposażenie uzupełniające:
- mydelniczka, papiernica, haczyki, wieszaki na ręczniki, uchwyty przy wannie i natrysku;
- lustro z górnym lub bocznym oświetleniem;
- uniwersalne gniazdko elektryczne z osłoną;
- pojemnik na śmieci niepalny lub trudnopalny;
- zestaw minimum dla jednej osoby: mydełko toaletowe lub dozownik mydła, ręcznik, szklanka, torba higieniczna.
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