







Załącznik nr 7 do SIWZ
	
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	Przedmiot zamówienia: Jednodniowe seminarium podsumowujące badanie społeczne pn. „Znaczenie sektora MSP dla rozwoju Wielkopolski” zrealizowane przez Wielkopolskie Obserwatorium Rynku Pracy, Poddziałanie 6.1.2 POKL wraz z usługami gastronomicznymi i noclegami.
Termin: 12.03.2013 r. w godzinach od 10.00 do 14.00 (szacowany czas trwania części merytorycznej seminarium)

	W ramach każdego seminarium Wykonawca jest zobowiązany zapewnić:
	Usługa gastronomiczna
	Wymagania dodatkowe

	· salę konferencyjną w hotelu co najmniej trzygwiazdkowym dla 50 osób z nagłośnieniem, przystosowaną do użytku przez osoby niepełnosprawne, znajdującą się w promieniu max. 3,5 km od dworca głównego PKP w Poznaniu, z bezpłatnym parkingiem dla Zamawiającego (min. 6 miejsc);

· 2 mikrofony, w tym jeden bezprzewodowy;

· rzutnik multimedialny kompatybilny z komputerem stacjonarnym (jednostka centralna, monitor, klawiatura, myszka) lub przenośnym (laptop), z dostępem do Internetu (szybkość min. 1 MB/s), wymagania sprzętowe: oprogramowanie Windows co najmniej XP, Pakiet MS Office co najmniej 2007, w tym Word, Power Point, Przeglądarka (Internet Explorer 5.01 lub wyższa, FireFox 2.0  lub wyższa);

· mównicę;

· ekran do wyświetlania prezentacji multimedialnej;

· obsługę techniczną w zakresie sprzętu multimedialnego i komputera;

· miejsca siedzące dla wszystkich uczestników;

· stół w sali konferencyjnej pokryty ciemną tkaniną 
wraz z 5 krzesłami;

· Na zewnątrz sali (np. w holu) Wykonawca zapewni miejsca siedzące dla 2 osób oraz stolik, przy których dokonywać się będzie rejestracja uczestników seminarium. Miejsce to będzie udostępnione pracownikom WUP w Poznaniu na 1 godz. przed rozpoczęciem części merytorycznej seminarium.

· usługę gastronomiczną dla uczestników seminarium; o liczbie osób, dla ilu należy przygotować obiad, Wykonawca będzie informowany najpóźniej 5 dni przed seminarium.
· nocleg ze śniadaniem dla min. 3 osób (liczba osób może zwiększyć się do 6 osób) w noc poprzedzającą seminarium (11/12.03.2013r.) w 1 pokoju dwuosobowym 
i 1 pokoju jednoosobowym w hotelu, w którym będzie odbywać się seminarium. O liczbie osób, dla ilu należy przygotować nocleg, Wykonawca będzie informowany najpóźniej 5 dni przed seminarium.
	Obsługa gastronomiczna będzie przebiegała zgodnie z harmonogramem przekazanym najpóźniej na 5 dni przed rozpoczęciem konferencji i będzie uwzględniała:
· serwis kawowy (dostępny co najmniej 15 min. przed rozpoczęciem części merytorycznej seminarium i podczas jednej przerwy w jego trakcie);

· obiad (do 10 min. po zakończeniu części merytorycznej seminarium).
Serwis kawowy dla 50 osób. 

(wymagane ilości produktów w menu podane są łącznie dla serwisów kawowych: przed seminarium i w trakcie jednej przerwy);
· kawa (500 ml/osobę);

· herbata czarna (400 ml/osobę);

· cukier w saszetkach (6 saszetek/osobę);

· śmietanki UHT pojedyncze (8 śmietanek/osobę);

· napoje (do wyboru: sok pomarańczowy, jabłkowy, czarna porzeczka –– 250 ml/ osobę);

· woda mineralna (do wyboru: niegazowana, gazowana –– 400 ml/osobę);

· ciasto różnego rodzaju (3 porcje/osobę).
Obiad (dla 45 osób; +/- 5 osób):

· w formie bufetu
· obiad ma się składać z:

· I danie: zupa, 2 rodzaje do wyboru, porcja 200 ml +/-25 ml/osobę; 
· II danie: 2 główne dania na ciepło (mięsne i/lub rybne), surówki– 3 rodzaje, dodatki (min. 3 rodzaje) typu: ryż, ziemniaki gotowane lub pieczone, frytki, warzywa gotowane.
· Deser: ciasto – 2 rodzaje do wyboru, 1,5 porcji na osobę
· Napoje: soki (min. 2 rodzaje) 250 ml/osobę, woda mineralna z cytryną 250 ml/osobę.
	Zamawiający wymaga, aby usługa gastronomiczna (serwis kawowy) odbywała się na zewnątrz sali, w holu bezpośrednio przy wynajmowanej sali, w której będzie odbywać się seminarium. Obiad w postaci bufetu ma być świadczony w osobnym pomieszczeniu, gdzie zapewnione będą miejsca siedzące przy stołach dla wszystkich osób. 

Usługa gastronomiczna świadczona będzie na zastawie ceramicznej Wykonawcy, z użyciem papierowych serwetek, na stołach przykrytych białym obrusem. Wykonawca jest zobligowany do przygotowania metalowych sztućców. Zamawiający wymaga, aby napoje gorące były podawane w termosach lub perkulatorach, natomiast woda i napoje w dzbankach. Wykonawca będzie na bieżąco dostarczać artykuły spożywcze w ramach serwisu podstawowego podczas seminarium zgodnie z harmonogramem przebiegu spotkania określonego przez Zamawiającego. Wykonawca każdorazowo posprząta zastawę w przerwach kawowych oraz po zakończeniu seminarium. 

Wykonawca zobowiązany będzie do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów świeżych,  spełniających normy jakości produktów spożywczych, jak również do przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, Dz. U. nr 171 poz. 1225 ze zm.) oraz do estetycznego ich podawania.

Zamawiający wymaga, aby sala konferencyjna była oświetlona, ogrzewana lub klimatyzowana (w zależności od potrzeb), z zapleczem sanitarnym, w tym z dostępem do toalet i szatni dla uczestników seminarium (opłaty w ramach wynagrodzenia). 


