





Białystok, dnia  22.11.2019 r.
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

I. Przedmiot zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest: usługa hotelarska, gastronomiczna i konferencyjna (udostępnienie
 sali wraz z obsługą) dla 80 uczestników szkolenia - funkcjonariuszy KWP w Białymstoku oraz policji litewskiej.
Przedmiotowe przedsięwzięcie szkoleniowe zostanie zorganizowane w obiekcie położonym na terenie województwa podlaskiego w odległości od granicy polsko-litewskiej nie większej niż 20 km. 
Zamawiający wymaga, aby świadczenie usług konferencyjnych i gastronomicznych odbywało się w tym samym obiekcie w którym świadczone będą usługi hotelarskie.
Zamawiający nie przewiduje możliwości płacenia zaliczek. Kompleksowe uregulowanie należności nastąpi po wykonaniu usług, w ciągu 21 dni od daty otrzymania prawidłowo wystawionej faktury.

Termin wykonania zamówienia: od 17 grudnia do 20 grudnia  2019 r. (wtorek-piątek)
II. Ramowy rozkład szkolenia:

Dzień 1 (17.12.2019): 
a) godz. 9.30-10.00 rejestracja i zakwaterowanie gości, 

b) godz. 10.00 rozpoczęcie szkolenia
c) godz. 13.30 14.15 obiad
d) godz. 14.15-18.00 sesja szkoleniowa
e) godz. 19.00 kolacja 
       Dzień 2 (18.12.2019): 
a) godz. 7.30 – 8.30 śniadanie

b) godz. 9.00 – 13.15 sesja szkoleniowa

c) godz. 13.15 – 14.00 obiad

d) godz. 14.00 – 18.00 sesja szkoleniowa

e) godz. 19.00 kolacja

       Dzień 3 (19.12.2019): 
a) godz. 7.30 – 8.30 śniadanie

b) godz. 9.00 – 13.15 sesja szkoleniowa

c) godz. 13.15 – 14.00 obiad

d) godz. 14.00 – 18.00 sesja szkoleniowa

e) godz. 19.00 kolacja

       Dzień 4 (20.12.2019): 

a) godz. 7.00-8.00 śniadanie 
b) godz. 8.30- 13.15 sesja szkoleniowa 
c) godz. 13.15-14.00 obiad
d) godz. 14.00 – 17.00 sesja szkoleniowa 
e) godz. 18.00 wyjazd gości 
III. Usługi hotelarskie

Wymagania ogólne:

1) śniadanie wliczone w cenę pokoju,

2) dostęp do bezpłatnego Internetu w pomieszczeniach ogólnodostępnych 
(w tym: sala szkoleniowa), pokojach oraz działająca TV w pokojach,

3) łazienka z ciepłą i zimną wodą (wanna lub prysznic) – w każdym pokoju,

4) dwie sale szkoleniowe - zlokalizowane w miejscu gwarantującym niezakłócony przebieg szkolenia, tj. np. nie powinny graniczyć z zapleczem kuchennym, socjalnym lub remontowanymi w tym czasie pomieszczeniami, itp., co pozwoli na wyeliminowanie hałasu mogącego zakłócić przebieg szkolenia,
5) ewentualna organizacja w tym samym terminie innych spotkań/konferencji powinna 
być realizowana w taki sposób, aby wykluczyć możliwość wzajemnego zakłócania przebiegu spotkań (wymaga się  oznaczenia odpowiednich stref zajmowanych przez uczestników poszczególnych przedsięwzięć).
Obiekt powinien dysponować min. 80 miejscami noclegowymi. Przewidywana struktura pokoi:
· 14 pokoi 1-osobowych,
· 33 pokoje 2-osobowe.  

IV. Sala szkoleniowa

1) Sala szkoleniowa mieszcząca minimum 80 osób.
2) Wymagane wyposażenie sali:
a) stół prezydialny przeznaczony dla 4 osób i mównicę/miejsce do prowadzenia prezentacji wraz z 2 mikrofonami;

b) odpowiednia do ilości uczestników szkolenia ilość stołów i krzeseł z możliwością ustawienia tzw. szkolnego lub w tzw. „podkowę”;

c) system nagłaśniający, w tym 2 mikrofony bezprzewodowe; 

d) 1 laptop przy stole prezydialnym wraz z projektorem multimedialnym oraz ekranem projekcyjnym (obraz na ekranie musi być widoczny dla każdego uczestnika z każdego miejsca sali);

e) ogólnodostępny Internet;

f) oświetlenie z możliwością zaciemnienia;

g) flipchart z markerami;

h) możliwość podłączenia laptopów przez prowadzących szkolenie do źródła energii;

3) Obsługa techniczna – dostępna przez cały czas trwania szkolenia,
4) Zapewnione pomieszczenie do składowania materiałów niezbędnych do prowadzenia szkolenia,
5) Serwis kawowy - organizacja w bezpośrednim sąsiedztwie sali szkoleniowej,
6) Zapewnienie możliwości oznaczenia sali w budynku, rozmieszczenia informacji o szkoleniu 
na terenie obiektu.

7) Zaplecze sanitarne - adekwatne do ilości uczestników, znajdujące się w bezpośrednim sąsiedztwie sali szkoleniowej. 

V. Usługi gastronomiczne
Wykonawca zapewni wyżywienie dla minimum 80 osób, w tym:
· 3 śniadania w formie bufetu (bufet na zimno oraz na ciepło) wraz z napojami (kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana, niegazowana w nieograniczonej ilości).

· 4 obiady w formie bufetu składające się z zupy (min. 2 do wyboru), drugiego dania mięsnego (min. 2 do wyboru) oraz 1 wegetariańskiego, dodatków: ryż, ziemniaki, makaron, kasza, itp. 2 rodzaje sałatek lub surówek, woda mineralna gazowana, niegazowana.  
· 1 kolacja uroczysta (1-szy dzień szkolenia) w formie bufetu zawierająca min. 2 rodzaje ciepłego dania głównego do wyboru (mięso/ryba), zupę, 3 rodzaje przystawek, 3 rodzaje sałatek 
lub surówek do wyboru, deser, dodatki (pieczywo, masło, sosy, ziemniaki, ryż, itp.), napoje: kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana i niegazowana.

· 1 kolacja w formie ogniska (2-gi dzień szkolenia) zawierająca min. 2 rodzaje mięsa 
do samodzielnego przyrządzenia na ognisku, dodatki (pieczywo, sosy, masło, etc), napoje: 
kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana i niegazowana + kolacja w formie bufetu.
W przypadku trudnych warunków pogodowych -  kolacja w formie bufetu.
· 1 kolacja w formie bufetu (3-ci dzień szkolenia) zawierająca min. 2 rodzaje ciepłego dania głównego do wyboru (mięso/ryba), zupę, 2 rodzaje sałatek lub surówek do wyboru, deser, dodatki (pieczywo, masło, sosy, ziemniaki, itp.), napoje: kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana i niegazowana.

· serwis kawowy zgodnie z programem szkolenia tj.:

a) 1 dzień szkolenia: całodzienny serwis kawowy 
b) 2 dzień szkolenia: całodzienny serwis kawowy
c) 3 dzień szkolenia: całodzienny serwis kawowy

d) 4 dzień szkolenia: całodzienny serwis kawowy
Zamawiający zastrzega: 

1) W ramach serwisu kawowego będą serwowane: kawa, różne gatunki herbaty, słodycze (ciasta 
– min. 3 rodzaje do wyboru, ciasteczka kruche – min. 4 rodzaje), mleko do kawy, cukier, cytryna, soki-min. 2 rodzaje do wyboru, woda mineralna gazowana i woda mineralna niegazowana;
2) Obiady i kolacje będą serwowane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników szkolenia.
Wyżywienie – uwagi ogólne:

· Świadczenie usług żywienia zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 
2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity 
Dz. U. z 2019 r. poz. 1252 z późn. zm.)
·  wszystkie naczynia do posiłków powinny być szklane lub ceramiczne
(z wyłączeniem plastiku).

·  Wykonawca zapewni wyposażenie do organizacji wszystkich posiłków (między innymi: stoły, obrusy - tkanina, krzesła, naczynia, sztućce itp.).

· Wykonawca zapewni obsługę kelnerską – serwis gastronomiczny wszystkich posiłków (nakładanie i podawanie posiłków, sprzątanie stołów) w liczbie zapewniającej sprawną organizację, podawanie posiłków i sprzątanie.

· Wykonawca zobowiązany jest do terminowego przygotowania i podawania posiłków, zgodnie 
z ramowym planem wydarzenia dostarczonym Wykonawcy na min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

· Wykonawca zobowiązany jest do zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowaniu posiłków.

· Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego wyżywienia, urozmaiconych, z pełnowartościowych świeżych produktów z ważnym terminem przydatności do spożycia.

Warunki dodatkowe:

1. Zamawiający przedstawi Wykonawcy na 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia dokładny 
plan szkolenia wraz z podaniem pór posiłków i przerw kawowych,

2. Wykonawca na 4 dni przed rozpoczęciem szkolenia przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu obowiązujące podczas szkolenia.

3. Wykonawca zapewni w ramach złożonej oferty 25 bezpłatnych miejsc parkingowych 
w odległości nie większej niż 100 m od ośrodka, na cały czas trwania szkolenia oraz poniesie koszty opłaty klimatycznej.
