 
                                                                                      Załącznik nr 3 do ogłoszenia  

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 
Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na organizacji szkolenia na potrzeby realizacji projektu badawczego Narodowego Programu Zdrowia na lata 2016-2020 pn. Prowadzenie badań w obszarach celów operacyjnych 1-6, ukierunkowanych na wspólną analizę czynników ryzyka i czynników wspierających prawidłowy rozwój, w szczególności dzieci i młodzieży, w zakresie punktu 17.

Organizacja szkolenia dwudniowego w szczególności obejmuje: usługi wynajmu sal szkoleniowych z wyposażeniem, obsługą techniczną, zapewnienie wyżywienia  i noclegów dla 143 uczestników.

I. Przedmiot zamówienia 
Przedmiotem niniejszego zamówienia są: 
 
1) usługi wynajęcia sal na szkolenie grupowe prowadzone w Warszawie; 
2) usługi noclegowe wraz ze śniadaniem; 
3)  usługi cateringowe. 

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia: 
1. Wymagania dotyczące budynku 
Budynek, w którym zlokalizowana jest sala szkoleniowa, musi spełniać minimum następujące wymogi: 
· lokalizacja w centrum miasta Warszawy z wygodnym dojazdem i dojściem, oddalony od dworca centralnego PKP: maksymalnie do 3,0 – 4,0 km pieszo
· dostosowanie do potrzeb osób z niepełnosprawnością ruchową („dostosowanie architektoniczne”), w tym w szczególności: zapewniony podjazd dla osób niepełnosprawnych (jeśli wejście do budynku wymaga wejścia po schodach), wyposażenie w odpowiednio dostosowaną windę, toaletę oraz ciągi komunikacyjne       (w tym drzwi), 
· zapewnienie zaplecza sanitarnego, szatni. 



2. Założenia związane z realizacją usługi wynajęcia sali szkoleniowej na szkolenia grupowe: 
Usługa wynajęcia sali szkoleniowej obejmie: 
· salę szkoleniową - dostępną i przygotowaną do zajęć przez cały czas trwania szkolenia, z dobrym stanem technicznym i wizualnym (czyste ściany, podłogi, stoły, etc.), 
z możliwością indywidualnej aranżacji; 
· sala szkoleniowa musi zapewniać uczestnikom warunki zgodne z wymogami BHP, ochrony przeciwpożarowej oraz wymaganiami  higienicznymi  i  zdrowotnymi  stawianymi pomieszczeniom, w których realizowane są szkolenia grupowe (np. dostęp do światła dziennego i dobre oświetlenie sztuczne); 
· wielkość sali powinna być dostosowana do realizowanego wsparcia, tzn. powinna mieć powierzchnię dostosowaną do ilości szkolonych osób (swobodne rozmieszczenie uczestników szkolenia i trenerów/-ek) 
· sala szkoleniowa musi być usytuowana w miejscu zapewniającym swobodne prowadzenie zajęć, m.in. znajdująca się poza strefą jadalną, odizolowana od dostępu osób postronnych i przypadkowych, bez możliwości przechodzenia przez nią, zamykana za pomocą drzwi przymocowanych na stałe; 
· sala szkoleniowa będzie wyposażona w: stoły, krzesła, projektor multimedialny, ekran do projektora, Internet (wifi), flipchart z papierem i piszącymi flamastrami lub tablica suchościeralna, komputer (laptop), nagłośnienie (np. głośniki z możliwością przyłączenia do komputera), mikrofon bezprzewodowy dla trenera, wieszaki na odzież wierzchnią, kosz na śmieci; 
· temperatura w sali powinna być dostosowana do potrzeb uczestników/czek szkolenia (w okresie jesiennym – ogrzewanie).
· osoby odpowiedzialne za przygotowanie sali oraz jej bieżącą obsługę (np. przestawienie mebli, obsługę techniczno-informatyczną sprzętu, etc); 
· oznaczenie wydarzeń w widocznym miejscu - w  budynku, w  sali  szkoleniowej  oraz  drogi prowadzącej  do  sali  w  sposób  umożliwiający  bezproblemowe  dotarcie uczestników/czek. Materiały do oznaczenia budynku, sali, drogi do sali dostarczy Zamawiający. 
· miejsce do serwowania cateringu dla uczestników szkolenia (w osobnym pomieszczeniu lub w specjalnie wydzielonym miejscu); 
· dostępność dla osób z niepełnosprawnościami: wymaga się aby sala szkoleniowa znajdowała się w budynku dostępnym architektonicznie dla osób niepełnosprawnych, tj. infrastrukturą dostosowaną dla osób niepełnosprawnych ruchowo (korytarze, windy, toalety, parking, podjazd); 
 
3. Założenia związane z realizacją usługi noclegowej wraz ze śniadaniem: 
Usługa noclegowa obejmie: 
· Usługę noclegową wraz ze śniadaniem dla wszystkich uczestników wydarzeń zgodnie z harmonogramem stanowiącym Załącznik 2 do ogłoszenia; 
-  Usługę noclegową w pokojach 1-osobowych lub 2-osobowych (w zależności od potrzeb 
   zgłoszonych przez Zamawiającego najpóźniej na 3 dni przed terminem danego szkolenia); 
    pokoje wyposażone w łazienkę i WC; 
· Usługę noclegową w hotelu o standardzie co najmniej 2* ale nie więcej niż 3*; 
· Dopuszczalna jest rezerwacja noclegów w hotelu o standardzie 4* pod warunkiem, że cena noclegu nie przekracza maksymalnej ceny i przedłożone zostaną co najmniej 2 oferty noclegu w hotelach 3* wg tych samych wymagań lokalizacyjnych, które będą droższe od oferty wskazanej. 
· noclegi mogą mieć miejsce w innym budynku niż sale szkoleniowe, przy czym odległość od hotelu do budynku, w którym odbywać się będą szkolenia, nie może być większa niż 2,0 km pieszo drogą publiczną, a nie w linii prostej, lub hotel powinien znajdować się w miejscu dogodnym w kontekście dojazdu komunikacją publiczną (czas dotarcia do 20 min.) 
· dostępność dla osób z niepełnosprawnościami: wymaga się aby miejsce noclegu znajdowało się w budynku dostępnym architektonicznie dla osób niepełnosprawnych, tj. infrastrukturą dostosowaną dla osób niepełnosprawnych ruchowo (korytarze, windy, toalety, parking, 
podjazd);                                                                                                                               
4. Założenia związane z realizacją usługi cateringowej: 
Usługa cateringowa obejmie: 
· obiady w formie stołu szwedzkiego, 
· dwie przerwy kawowe (uzupełnianie stołu pomiędzy przerwami), zgodnie z   
  harmonogramem wydarzeń stanowiącym Załącznik 2 do ogłoszenia. 
 
Usługa cateringowa powinna spełniać następujące wymagania: 
· Zamawiający nie dopuszcza możliwości użycia naczyń i sztućców z tworzywa sztucznego. Zastawa stołowa powinna być czysta, nieuszkodzona (niewyszczerbiona) oraz wysterylizowana; serwetki papierowe.
· W przypadku dań serwowanych na gorąco Wykonawca zapewni odpowiednie urządzenia grzewcze do potraw oraz kociołki na zupę. Pozostałe dania serwowane będą w półmiskach, miskach, na paterach, deskach (nie wykonanych z tworzyw sztucznych); 
· Dowóz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji szkolenia; 
· Obsługę cateringu – co najmniej 1 osoba; 
· Przygotowanie stołów i posprzątania po kolejnych przerwach oraz po zakończeniu całego wydarzenia; 
· Świadczenie usługi cateringowej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawnymi w tym zakresie; 
· Przestrzeganie przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia Dz. U. Nr 171 poz. 1125 z późn. zm.); 
· Zamawiający zastrzega sobie prawo wyboru menu, które zaproponuje wyłoniony Wykonawca (min. 3 propozycje menu). 
· Dostępność dla osób z niepełnosprawnościami: wymaga się zapewnienie miejsca i stołów umożliwiających swobodne korzystanie z cateringu przez osoby z niepełnosprawnościami 
(np. stoliki koktajlowe dostosowane do  osób z niepełnosprawnościami); 



[bookmark: _GoBack]
-     Serwis kawowy powinien składać się z: 
· co najmniej następujących produktów: o Kawa: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleko – bez ograniczeń); o Herbata: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna – bez ograniczeń) – do wyboru różne rodzaje herbat, w tym czarna i zielona - gorąca woda serwowana z termosów lub podgrzewaczy elektrycznych; 
· Napoje zimne: woda niegazowana oraz gazowana. 
· Drobne słone lub słodkie przekąski typu paluszki lub kruche   
    ciastka lub owoce; 
· Dodatki: mleko, cukier, cytryna (bez ograniczeń); 
· Obiad powinien składać się z niżej wymienionych opcji, z tym, że w każdym dniu szkolenia do 20% zestawów obiadowych stanowić będą posiłki wegetariańskie: 
· Zupa (min. 300 ml na osobę), 
· Danie obiadowe, zawierające co najmniej 3 składniki: 
· Mięso / danie bezmięsne 150g/os (min. 2 rodzaje) 
· Dwa rodzaje surówek i/lub warzywa gotowane (min.150 g) 
· Dodatki skrobiowe 250 g/os (min. 2 rodzaje) o lub inne danie obiadowe do uzgodnienia (min. 400 g). 
o  Napój - woda mineralna niegazowana i gazowana soki owocowe (min. 250 ml/os)  
    Planowana liczba osób, dla których będzie świadczona usługa cateringowa, stanowi 
    szacunkową liczbę uczestników wydarzeń, które planowane są do realizacji w okresie 
    obowiązywania umowy. Ostateczna liczba osób, dla których będzie świadczona usługa 
    cateringowa, uzależniona jest od liczby uczestników zakwalifikowanych do udziału                          
    w poszczególnych wydarzeniach i może się zmniejszyć. 

