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Załącznik nr 2 
do Ogłoszenia o zamówieniu

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (SOPZ)

[bookmark: _Toc385946512]Przedmiot zamówienia: 
Świadczenie usługi hotelarskiej, restauracyjnej i noclegowej wraz z najmem sal w związku z realizacją trzydniowych szkoleń /warsztatów pn.: „Formy pracy terapeutycznej i opieki nad osobami starszymi przebywającymi w instytucjach pomocy społecznej”.
Szkolenia/warsztaty realizowane będą w IV kwartale 2018 r. tj. listopad/grudzień 2018 r. – przewidywany termin realizacji od dnia podpisania umowy do najpóźniej 15 grudnia 2018 r.
Realizacja przedmiotu zamówienia obejmuje:
1. Od Wykonawcy wymaga się aby usługi hotelarskie, restauracyjne i noclegowe wraz z najmem sal świadczone były w: hotelu minimum 3-gwiazdkowym – zgodnie z rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie. Hotel musi być zarejestrowany w Ewidencji Obiektów Hotelarskich na stronie internetowej www.turystyka.gov.pl, położony na terenie miasta Rzeszów, wyposażony w:
1.1. dwie sale szkoleniowo/warsztatowe o powierzchni odpowiedniej dla liczby uczestników w ilości co najmniej 15 osób w jednej sali, klimatyzowane, posiadające odpowiednie naświetlenie, temperaturę powietrza w salach 20oC – 23oC, wyposażone w sprzęt do przeprowadzenia szkoleń/warsztatów jednocześnie (każda sala), tj.:
· projektor multimedialny;
· ekran;
· min. 2 mikrofony bezprzewodowe wraz z systemem nagłośnienia (wzmacniacz, głośniki, okablowanie);
· tablica ,,Flipchart” + blok papierowy + pisaki;
· stoliki i krzesła dla uczestników – możliwość ustawienia w układzie podkowy,
· stolik dla trenera z przeznaczeniem na projektor i laptop;
· wieszaki na ubrania lub dostęp do szatni;
· zapewnienie osoby do obsługi technicznej. 
W przypadku stwierdzenia przez Zamawiającego niedostatecznego oświetlenia w salach szkoleniowo/warsztatowych w trakcie prowadzonych szkoleń/warsztatów, Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania od Wykonawcy doświetlenia sal.
Sale muszą posiadać zaplecze sanitarne / toalety powinny znajdować się w pobliżu sal szkoleniowych.
Możliwość ustawienia cateringu (przerwa kawowa) w sali szkoleniowej lub w jej pobliżu. Zamawiający nie dopuszcza lokalizacji sal szkoleniowych poza obiektem hotelarskim ani 
w jego bezpośrednim sąsiedztwie.
UWAGA! Zamawiający zastrzega możliwość prowadzenia dwóch szkoleń/warsztatów jednocześnie tj. wykorzystania w tym samym czasie dwóch sal szkoleniowo/warsztatowych”.

1.2. salę restauracyjną.
Restauracja na terenie hotelu z oddzielną salą lub wyodrębnioną powierzchnią restauracyjną, przeznaczoną wyłącznie dla uczestników szkoleń/warsztatów. 
2. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić wyżywienie dla każdego uczestnika szkolenia/warsztatu. Wybrany do realizacji zamówienia Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji własną wersję menu, która będzie obowiązywać w trakcie realizacji szkoleń/warsztatów.

Ogólnie na menu składa się: 
2.1. serwis kawowy, który musi zawierać minimum: kawa, śmietanka do kawy, herbata, warnik z wrzątkiem, cytryna, cukier, woda mineralna gazowana i niegazowana, sok z kartonu (100%) – podany w dzbankach – z czarnej porzeczki, pomarańczy, jabłka, ciasto typu sernik, wuzetka, kremówka itp. – 2 szt. na każdego uczestnika oraz ciastka cukiernicze – 100 g dla każdego uczestnika, owoce (min. 3 rodzaje), koreczki, tartinki; 
2.2. uzupełnienie serwisu kawowego (kawa, herbata, cukier, mleko, śmietanka, cytryna);
2.3. śniadanie (powinno składać się z potrawy ciepłej, pieczywa – 150g, wędlin różnych – 60g, serów – 40g, masła – 30g, dżemu – 30g, warzyw świeżych, płatków śniadaniowych, mleka zimnego i ciepłego, miodu, napojów gorących i zimnych);
2.4. obiad (powinien zawierać zupę minimum 250ml, drugie danie: mięso różne – 100÷150g, ziemniaki, makarony, kasze – 200g, jarzyny gotowane – 100g, surówki, deser, kompot, woda mineralna, soki);
2.5. kolacja (powinna zawierać potrawę gorącą – 200g, wędliny lub ryby – 80g, sery żółte – 60g,  sałatkę warzywną/makaronową/mięsną – 100g, pieczywo – 150g, masło, 30g, napoje gorące i zimne).
Obiad i kolacja przygotowane i wydane zostaną w formie bankietu zasiadanego wraz z profesjonalną obsługą kelnerską, śniadanie – w formie bufetu szwedzkiego. Zamawiający wymaga aby Wykonawca zapewnił jednorodną zastawę stołową stosownie do ilości uczestników szkolenia, obrusy na nakrycie stołów, serwetki jednorazowe w serwetnikach. Zamawiający nie dopuszcza użycia naczyń i sztućców plastikowych.
Godziny posiłków zostaną uzgodnione z Zamawiającym.  
3. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić 2 noclegi dla 75 uczestników szkoleń/warsztatów w pokojach 1-, 2- osobowych w hotelu w którym realizowane jest szkolenie/warsztat oraz 2 śniadania (w tym samym terminie może być 2 grupy jednocześnie tj. - 30 osób x 2 noclegi i śniadania) .
4. Wykonawca jest zobowiązany umożliwić Zamawiającemu:
4.1. przechowanie materiałów promocyjnych i szkoleniowych oraz sprzętu (laptop, roll-up) w wyodrębnionym, zamkniętym pomieszczeniu;
4.2. realizację działań w związku z promocją projektu tj. umieszczenia w widocznych miejscach plakatów informacyjnych.
Wykonawca zapewni bezpłatne miejsca parkingowe dla uczestników szkoleń/warsztatów.
Szkolenia/warsztaty rozplanowane są na trzy dni (zajęcia odbywać się będą: 
I dzień i II dzień po 8 godz. dydaktycznych, III dzień – 6 godz.).
Wykonawca zapewni podczas szkolenia/warsztatów:
każdemu z Uczestników (75 osób):
- 3 x pełne serwisy kawowe +  2 x uzupełnienia;
- 3 x obiad;
- 2 x kolacja;

osobom nocującym (75 osób):
- 2 x nocleg,
- 2 x śniadanie.
Zamawiający zastrzega sobie, iż liczba osób biorących udział w szkoleniu/warsztacie może ulec zmniejszeniu. 
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