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Załącznik nr 2
Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest usługa organizacji dwudniowego szkolenia dla 100 pracowników WFOŚiGW w Poznaniu w terminie 17-18.12.2021 r. 
Na potrzeby realizacji usługi Wykonawca zapewni:

1. Organizację szkolenia:

1) wynajem sali konferencyjnej mieszczącej min. 100 osób w dniu 17.12.2021 r. w godzinach 13.00 - 19.00; w dniu 18.12.2021 r. w godzinach 10.00 - 12.00.
2) niezbędne wyposażenie techniczne sali: 
- nagłośnienie i 2 mikrofony bezprzewodowe;

- sala konferencyjna z wbudowanym projektorem i automatycznym ekranem/ekranami umożliwiającymi widoczność dla wszystkich uczestników szkolenia, 
- sprzęt musi być kompatybilny z komputerem przenośnym (laptop, myszka, pilot prezentacyjny)
- miejsca siedzące dla wszystkich uczestników, ustawienie miejsc – teatralne oraz wyznaczenie miejsc dla prelegentów

- sala szkoleniowa musi być przestronna (co najmniej 1,5 m2 na osobę) i spełniać aktualne wymogi bezpieczeństwa i higieny pracy oraz wytyczne dla organizatorów spotkań biznesowych, szkoleń, konferencji i kongresów w trakcie epidemii SARS-CoV-2,
- klimatyzacja z możliwością regulacji temperatury.
2. Wymagania odnośnie ośrodka:

1) ośrodek powinien się znajdować na terenie województwa wielkopolskiego, w odległości 40 do 100 km od Poznania;
2) standard ośrodka winien odpowiadać co najmniej standardowi 3-gwiazdkowemu, zgodnie z wymaganiami jakie mają spełniać obiekty na podstawie Rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz.U. z 2017.2166);
- bezpłatny parking na minimum 20 samochodów,

- bezpłatne wi-fi na sali szkoleniowej i w pokojach,

- hotel powinien być położony poza obszarem miejskim, w lokalizacji położonej atrakcyjnie pod względem turystycznym;

- bazę noclegową gwarantującą zakwaterowanie ok. 100 osób w: 48 pokojach dwuosobowych z pojedynczymi łóżkami oraz 4 pokoi jednoosobowych. Wszystkie pokoje muszą posiadać osobne wc z łazienką. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia o maksymalnie 5% ilości usług noclegowych i gastronomicznych, w zależności od jego faktycznych potrzeb, na co Wykonawca wyraża zgodę i nie będzie dochodził roszczeń z tytułu zmniejszenia ilości tych usług w trakcie realizacji umowy.
- sala konferencyjna, zakwaterowanie i wyżywienie muszą znajdować się w jednym obiekcie.

3. Usługę gastronomiczną:
Usługa gastronomiczna będzie przebiegała zgodnie z harmonogramem przekazanym przez Zamawiającego co najmniej na 10 dni przed rozpoczęciem szkolenia i będzie uwzględniała:

1) serwis kawowy w każdym dniu szkolenia obejmuje:
· kawa, herbata w torebkach, woda mineralna, soki w dzbankach (przynajmniej 2 rodzaje) - bez ograniczeń ilościowych,
· dodatki: cukier, mleko lub śmietanka, cytryna  - bez ograniczeń ilościowych,
· ciastka kruche (min. 3 rodzaje).

Zamawiający wymaga, aby serwis kawowy odbywał się w wyznaczonym do tego miejscu, w obiekcie, w którym odbywa się szkolenie.
2) obiad w dniu 17.12.2021 r., serwowany, świadczony w osobnym pomieszczeniu, zarezerwowanym na czas świadczenia tej usługi gastronomicznej wyłącznie dla uczestników szkolenia, gdzie zapewnione będą miejsca siedzące przy stołach dla wszystkich osób. 

Obiad ma składać się z:

· zupy - 1 rodzaj (1 porcja/os),
· dania głównego na ciepło (1 porcja/os.,  w tym 10 % dań musi być wegetariańskich),
· wyboru surówek (min. 2 rodzaje), 

· zestawu dodatków  - co najmniej 3 rodzaje m.in. ziemniaki zapiekane, warzywa na ciepło 

· deseru, (1 porcja/os.),

· kawa, herbata w torebkach, woda mineralna, soki w dzbankach (przynajmniej 2 rodzaje) - bez ograniczeń ilościowych,

3) kolacja w dniu 17.12.2021 r., serwowana, świadczona w osobnym pomieszczeniu, zarezerwowanym na czas świadczenia tej usługi gastronomicznej wyłącznie dla uczestników szkolenia, gdzie zapewnione będą miejsca siedzące przy stołach dla wszystkich osób. W trakcie kolacji ma być zapewniona oprawa muzyczna.
Kolacja ma składać się z:

· cztery dania na ciepło do wyboru, w tym: zupy - 1 rodzaj (1 porcja/os.), dania na ciepło (1,5 porcji/os, w tym 2 mięsne, 1 wegetariańskie),

· sałatek (min. 2 rodzaje),

· zimnego bufetu z przekąskami (min. 3 rodzaje)

· zestawu dodatków (co najmniej 4 rodzaje ),

· słodki poczęstunek, w tym ciasto 2 porcje/os. (min. 2 rodzaje),

· kawa, herbata w torebkach, woda mineralna, soki w dzbankach (przynajmniej 2 rodzaje) - bez ograniczeń ilościowych,

· dodatki: cukier, mleko lub śmietanka, cytryna  - bez ograniczeń ilościowych.

4) śniadanie w dniu 18.12.2021 r., w postaci szwedzkiego stołu ma być świadczone w osobnym pomieszczeniu, zarezerwowanym na czas świadczenia tej usługi gastronomicznej wyłącznie dla uczestników szkolenia, gdzie zapewnione będą miejsca siedzące przy stołach dla wszystkich osób. 
Śniadanie ma składać się z:

· wędliny (3 rodzaje),

· sery (3 rodzaje: np. żółte, wędzone, pleśniowe, twarożek),

· płatki śniadaniowe (3 rodzaje) z mlekiem/jogurtem

· sałatki (min. 2 rodzaje),

· potrawy na ciepło (3 rodzaje: np. jajecznica, parówka z wody),

· warzywa świeże (4 rodzaje),

· pieczywo (4 rodzaje),

· masło,

· kawa, herbata w torebkach, woda mineralna, soki w dzbankach (przynajmniej 2 rodzaje) - bez ograniczeń ilościowych,

· dodatki: cukier, mleko lub śmietanka, cytryna  - bez ograniczeń ilościowych.
Dodatkowe warunki świadczenia usługi gastronomicznej:

1. Wykonawca do 10 dni przed szkoleniem przedstawi Zamawiającemu minimum 2 propozycje menu poszczególnych usług gastronomicznych. Ostateczny kształt menu powstanie w konsultacji z Zamawiającym. 

2. Do 7 dni przed szkoleniem Wykonawca zostanie poinformowany o ostatecznej liczbie osób korzystających z usługi gastronomicznej i noclegowej.

3. Wykonawca będzie odpowiedzialny w całości za serwis gastronomiczny w ramach kompleksowej obsługi gastronomicznej (tj. przygotowanie, obsługę kelnerską, zapewnienie i nakrycie stołów oraz sprzątanie).
4. Nie dopuszcza się używania sztućców i naczyń jednorazowych.

5. Wykonawca będzie na bieżąco dostarczać artykuły spożywcze w ramach serwisu kawowego podczas szkolenia zgodnie z harmonogramem przebiegu spotkania określonego przez Zamawiającego. Wykonawca każdorazowo posprząta zastawę w przerwach kawowych oraz po zakończeniu szkolenia. 

6. Wykonawca zobowiązany będzie do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów świeżych, z uwzględnieniem sezonowych, spełniających normy jakości produktów spożywczych, jak również do przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2020, poz. 2021 ze zm.) oraz do estetycznego ich podawania.
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