SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Nr zamówienia: 01/05/2021
	Przedmiot zamówienia
	Wykonanie usługi zapewnienie miejsca na organizację wydarzenia kulturalno-edukacyjnego: IV Polsko-Węgierskiego Uniwersytetu Letniego dla min. 100 – max. 150 uczestników (do 200 licząc z osobami obsługującymi wydarzenie), w terminie od 23 do 27 sierpnia 2021, a także zapewnienie bazy noclegowej, usługi gastronomicznej i innych usług towarzyszących.

	Miejsce wydarzenia
	Kompleks zamkowo/pałacowy na terenie województwa podkarpackiego z obiektami konferencyjno-hotelowymi. 

	Okres świadczenia usługi
	23 – 27 sierpnia 2021 r.

	Liczba osób / uczestników korzystających z sal/pomieszczeń konferencyjnych oraz usług noclegowych i gastronomicznych
	1. Pomieszczenia konferencyjne - min. 100 i nie więcej niż 200 osób.

2. Usługa gastronomiczna - min. 100 osób i nie więcej niż 200 osób.

3. Usługa hotelowa (4 noclegi) – min. 100 osób i nie więcej niż 200 osób, z tym że min. 50 osób w obiekcie, w którym odbędzie się wydarzenie.
Zamawiający na min. 10 dni kalendarzowych przed datą rozpoczęcia spotkania poinformuje Wykonawcę o liczbie osób korzystających z poszczególnych usług w danym dniu. Rozliczenie zakupu usługi hotelowej nastąpi według liczby podanych osób, a rozliczenie pozostałych usług nastąpi na podstawie rzeczywistej liczby usług.

	Warunki obiektu
	1. Wykonawca zapewnia obiekt, w którym znajdują się:

a) parking na min. dwa autokary i 10 samochodów osobowych,

b) park przynależny do kompleksu,

c) pomieszczenie konferencyjne, w którym może odbyć się wydarzenie (dopuszcza się halę namiotową) oraz pomieszczenie/salę konferencyjną mieszczącą najmniej 100 osób (na wypadek obowiązywania w dniach wydarzenia ograniczeń co do dopuszczalnej liczby osób uczestniczących w zgromadzeniu publicznym);
d) sala/pomieszczenie, gdzie zostanie wykonana usługa gastronomiczna (sala restauracyjno-bankietowa),
e) baza noclegowa dla min. 50 osób,
f) dziedziniec umożliwiający pomieszczenie 200 osób i ustawienie sceny o wymiarach 9x12m oraz namiotu o wymiarach 12x30m, 
2. Obiekt posiada własną ochronę osobową.

3. Obiekt powinien posiadać salę/pomieszczenie konferencyjne oraz miejsca noclegowe wraz ze śniadaniem dla min. 50 osób spełniające standard co najmniej trzygwiazdkowego hotelu (w rozumieniu przepisów § 2 ust. 2 pkt 1 rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz. U. z 2006, Nr 22, poz. 169 ze zm.)

4. Obiekt oraz pomieszczenia oferowane przez Wykonawcę, winny spełniać następujące warunki:

1) pełne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestników,

2) bezpłatne toalety, 

3) bezpłatna szatnia,

4) miejsce wraz z wyposażeniem na prowadzenie recepcji/sekretariatu spotkania,

5) infrastruktura (np. winda, podjazdy) dostosowana do potrzeb osób niepełnosprawnych,

6) bezpłatny parking,

7) wi-fi na terenie obiektu.

	Warunki sal/pomieszczeń konferencyjnych
	Wykonawca zapewni pomieszczenie konferencyjne (dopuszcza się  halę namiotową), gdzie odbędzie się wydarzenie od godz. 12:00 (23 sierpnia 2021r.) do godz. 10:00 (27 sierpnia 2021r.), posiadające następujące minimalne wyposażenie:

a) stół/stoły konferencyjne dla panelistów (3-5 osób) pokryte tkaniną oraz krzesła tapicerowane dla uczestników (publiczności) z odstępem między krzesłami, w sposób umożliwiający komfortowe uczestnictwo w wydarzeniu i zapewniający spełnienie reżimu sanitarnego;

b) dostęp do bezprzewodowego Internetu;

c) sprzęt do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny);
d) należytą estetykę pomieszczeń, w których odbędzie się wydarzenie, w tym ustawienie miejsc siedzących, aranżacja wnętrza, umieszczenie materiałów informacyjnych;

e) miejsce na recepcję/sekretariat wydarzenia zlokalizowane przy wejściu do Sali – stół pokryty tkaniną oraz krzesła dla 3-4 osób.

W przypadku, gdy w dniach wydarzenia będą obowiązywać ograniczenia co do liczby osób, które mogą uczestniczyć w wydarzeniu, Wykonawca zapewni dostęp do drugiego pomieszczania konferencyjnego mieszczącego co najmniej 100 osób i spełniającego pozostałe powyższe warunki. 

	Baza noclegowa
	1. Wykonawca zapewnia w obiekcie, w którym odbędzie się wydarzenie, bazę noclegową wraz ze śniadaniem dla min. 50 osób. Dla pozostałych uczestników wykonawca zapewni nocleg w promieniu 15 km.
2. Śniadanie dla osób korzystających z noclegu w obiekcie zawiera minimum:
a) dania ciepłe typu np. jajecznica, parówki/kiełbaski, naleśniki itp. dla każdego uczestnika,

b) dania zimne typu np. pieczywo jasne i ciemne, masło, miód, dżem, półmiski wędlin, półmiski serów, mleko, jogurty, płatki śniadaniowe, warzywa (np. pomidor, ogórek),
c) napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.

	Usługa gastronomiczna
	1. Wykonawca zapewni usługę gastronomiczną na miejscu podczas trwania wydarzenia, składającą się z:
· w dniu 23 sierpnia 2021r.
a) kolacji w formie szwedzkiego stołu,
· w dniu 24 sierpnia 2021r.
a) śniadanie dla uczestników korzystających z noclegów poza obiektem
b) obiadu dwudaniowego w formie szwedzkiego stołu,

c) kolacji w formie szwedzkiego stołu;
· w dniu 25 i 26 sierpnia 2021r.
a) śniadanie dla uczestników korzystających z noclegów poza obiektem
b) obiadu dwudaniowego w formie szwedzkiego stołu,

c) kolacji w formie szwedzkiego stołu
· w dniu 27 sierpnia 2021r. 
a) śniadanie dla uczestników korzystających z noclegów poza obiektem
2. Śniadanie dla uczestników wydarzenia korzystających z noclegów poza obiektem zawiera minimum:
d) dania ciepłe typu np. jajecznica, parówki/kiełbaski, naleśniki itp. dla każdego uczestnika,
e) dania zimne typu np. pieczywo jasne i ciemne, masło, miód, dżem, półmiski wędlin, półmiski serów, mleko, jogurty, płatki śniadaniowe, warzywa (np. pomidor, ogórek, papryka),
f) napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.
3. Obiad dwudaniowy, w postaci szwedzkiego stołu serwowany w restauracji/sali (w innej niż sala, w której odbywać się będzie wydarzenie) z możliwością jedzenia przy stołach, przewiduje minimum:
a) zupa: porcja = 300-310 ml/osoba, 

b) danie główne: 2 potrawy, w tym jedna mięsna i jedna wegetariańska; mięso/ryba: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić 2 rodzaje mięsa; 

c) zestaw surówek ze świeżych warzyw [w tym sezonowych] i zestaw gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcję na osobę. 

d) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę, ziemniaki z wody lub opiekane, kasza lub ryż, makaron
e) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić ciasto, 2 porcje na osobę,

f) napój: np. kompot, 0,3-0,5l na osobę.

4. Kolacja w postaci szwedzkiego stołu serwowanej z możliwością jedzenia przy stołach, przewiduje minimum:
a) danie główne: mięso na ciepło: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę i danie bezmięsne na ciepło (typu ryba i/lub pierogi, itp.): porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę,

b) zestaw surówek ze świeżych warzyw i zestaw gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę, 

c) dodatki do dania głównego: porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę; ziemniaki z wody lub opiekane, kasza lub ryż lub frytki, makaron
d) deser: porcja = 150 – 170 g, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić trzy rodzaje ciasta, 2 porcje na osobę,

e) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach – 0,5 litra na osobę,

f) herbata (2 rodzaje herbaty w torebkach) dla każdego uczestnika,

g) wrzątek w warnikach,

h) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestników,

5. Wykonawca przy oferowaniu posiłków zapewni stosowanie świeżych produktów spożywczych.  

6. Zasada urozmaicania musi dotyczyć wszystkich posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu oraz zobowiązany jest do zapewnienia wyposażenia technicznego (podgrzewacze, termosy, grille itp.) i obsługi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia usługi gastronomicznej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu spotkania.

7. Wykonawca zapewni obsługę kelnerską oraz stosowną zastawę – z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku – oraz nakrycie stołów, serwetki, etc.

	Obsługa wydarzenia i uczestników
	1. Wykonawca zapewni personel do obsługi technicznej spotkania, obsługi restauracyjnej, usługi hotelowej. Wykonawca wyznaczy także osobę do kontaktów roboczych między Wykonawcą i Zamawiającym. Przy realizacji zamówienia Zamawiający dopuszcza możliwość porozumiewania się z Wykonawcą drogą mailową oraz za pomocą telefonów i faksu.

2. W trakcie realizacji przedmiotu zamówienia Wykonawca będzie na bieżąco współpracował z Zamawiającym. Wykonawca wyznaczy jedną osobę do ogólnej koordynacji realizacji przedmiotu zamówienia, która będzie współpracowała z osobami wskazanymi przez Zamawiającego.
3. Wykonawca zapewni usługę przewozu VIP na trasie łącznej 2000km.
4. Wykonawca zapewni dla uczestników wydarzenia przewodnika po kompleksie pałacowym, w którym odbędzie się wydarzenie.
5. Wynagrodzenie za dodatkowe usługi świadczone przez Wykonawcę w ramach usługi hotelarskiej na rzecz uczestników szkoleń, w szczególności koszty korzystania z bufetu znajdującego się w pokojach hotelowych (minibar), koszty telekomunikacyjne, koszty pralni, będą ponoszone bezpośrednio przez uczestników szkoleń, o czym zostaną oni powiadomieni przez Zamawiającego.


