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WOA.261.14.2023
Załącznik nr 1 do zapytania
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENA
Przedmiotem niniejszego zamówienia jest świadczenie kompleksowej usługi hotelowej obejmującej zakwaterowanie, wyżywienie oraz najem sali konferencyjnej w Przemyślu 
w terminie 25-26.11.2023 r na potrzeby Okręgowej Komisji Egzaminacyjnej w Krakowie.
I. Przedmiot zamówienia:

1. Liczba uczestników: 
Maksymalnie 125 osób

2. Termin realizacji zamówienia: 
25-26 listopad 2023 r.

3. Rodzaj wydarzenia: 
Szkolenie Przewodniczących oraz weryfikatorów zespołów egzaminatorów egzaminu maturalnego z matematyki.
4. Miejsce organizacji szkolenia: 
Przemyśl, województwo podkarpackie. Wykonawca zapewni realizację usługi podczas trwania szkolenia: noclegów, usługi restauracyjnej i konferencyjnej w tym samym obiekcie hotelowym dla wszystkich uczestników.
5. Standard miejsca realizacji szkolenia:
Wykonawca zapewni realizację szkolenia w hotelu, który posiada przyznaną kategorię co najmniej trzygwiazdkową, posiadającą zaplecze noclegowo-restauracyjne oraz konferencyjne (kategoryzacja obiektów konferencyjno-hotelowych/hoteli otrzymana zgodnie z wymogami ustawy z 29 sierpnia 1997 r, o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczkowych 
i przewodników turystycznych a także 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 r. Nr 22 poz. 169).
6. Wymagania dotyczące zakwaterowania w hotelu:
Wykonawca zapewni noclegi dla maksymalnie 125 osób. Uczestnicy szkolenia zostaną zakwaterowani w pokojach jednoosobowych lub dwuosobowych z pełnym węzłem sanitarnym. Zamawiający nie będzie ponosił dodatkowych kosztów związanych z pobytem uczestników 
w obiekcie hotelowym (np. korzystanie z telefonu, płatny barek w pokoju, korzystanie ze spa, basenu, opłata klimatyczna itp.).

7. Wymagania dotyczące sali konferencyjnej :
Wykonawca zapewni salę konferencyjną dla maksymalnie 125 osób w układzie teatralnym 
(bez stolików). Sala będzie posiadał instalację nagłośniająca oraz następujące wyposażenie:

- duży ekran z rzutnikiem multimedialnym,

- jeden mikrofon,

- stół prezydialnym dla prowadzących szkolenie.
Salę należy przygotować na następujące dni i godziny:

- w dniu 25.11.2023 r. od 10.00 - 18.00

- w dniu 26.11.2023 r. od 8.30 - 14.00
Sala musi być usytuowana w hotelu w którym świadczone są usługi hotelowe, restauracyjne oraz noclegowe dla uczestników szkolenia.
8. Usługa restauracyjna:
- śniadanie zgodnie z ofertą hotelu

- obiad będzie serwowany w restauracji hotelowej. Menu wszystkich zaplanowanych posiłków opracowane zostanie w oparciu o zalecenia od Zamawiającego zawarte w pkt.9 i wymagać będzie ostatecznej jego akceptacji. Podczas obiadu gorące dania będą serwowane  do stolików przez obsługę kelnerską. Stołu należy udekorować obrusami i zastawą stołową,
- kolacja w formie bufetu.
9. Menu zaproponowane przez Zamawiającego do ustalenia z Wykonawcą.

a. śniadanie w formie szwedzkiego bufetu, zgodnie ze standardem hotelu;
b. serwis kawowy całodzienny:
- 25.11.2023 r.
- 26.11.2023 r. 

W ramach serwisu kawowego Zamawiający wymaga, aby kawa była podawana 
z ekspresu ciśnieniowego. Do wyboru kilka rodzajów herbat, woda mineralna gazowania 
i niegazowana, mleko do kawy, cytryna, cukier, serwetki oraz mieszanka kruchych ciasteczek.

c. obiad serwowany do stolików, powinien składać się np. z :

- jednej zupy;

- dwóch różnych dań gorących  w tym:

· jedno dania mięsne (do uzgodnienia z Zamawiającym) oraz jednego dania wegetariańskiego i/lub wegańskiego i /lub bezglutenowego,
- ryż, ziemniaki, makaron (do uzgodnienia z Zamawiającym).

- co najmniej 3 rodzajów dodatków warzywnych np.: sałatki, surówki, warzywa gotowanie itp.
- napoje zimne w postaci wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, soki owocowe 100% (bez limitu).
d. kolacja w formie bufetu powinna składać się z:

· jednego dania gorącego mięsnego (do uzgodnienia z Zamawiającym) oraz jednego dania wegetariańskiego, wegańskiego i bezglutenowego,
· co najmniej 3 rodzajów dodatków warzywnych np.: warzywa surowe, sałatki, surówki, itp.)

· patera wędlin i/lub mięs pieczonych oraz  serów,

· cztery rodzaje przystawek zimnych (jajko w majonezie, galaretka drobiowa, melon w szynce parmeńskiej  itp.)
· pieczywo, masło, 

· napoje zimne w postaci wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, soki owocowe 100% (bez limitu),
· napoje gorące: kawa, herbata (bez limitu).

Zamawiający poinformuje Wykonawcę w terminie do 3 dni przed rozpoczęciem szkolenia 
o ostatecznej liczbie posiłków, dań wegetariańskich, wegańskich i bezglutenowych oraz ostatecznie uzgodni menu.
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