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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa hotelowo-gastronomiczna dla 39 osób wraz z wynajmem sali konferencyjnej podczas dwudniowych warsztatów  w ramach projektu pn. „Usprawnienie czesko-polskiej współpracy w walce z cyberprzestępczością”

Oferowana usługa musi spełniać poniższe wymagania:

1. Termin realizacji usługi: od 15.06.2023 r. do 16.06.2023 r.
2. Miejsce realizacji usługi: powiat nyski, kłodzki, ząbkowicki, dzierżoniowski
3. Warunki usługi:

· zakwaterowanie uczestników warsztatów musi być zapewnione w hotelu 
o standardzie minimum trzygwiazdkowym (Rozporządzenie Ministra Gospodarki
 i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, 
w których są świadczone usługi hotelarskie – tj. Dz. U. z 2017 poz. 2166)
· zakwaterowanie łącznie 39 osób: 

- 5 x pokój jednoosobowy

- 17 x pokój dwuosobowy

· pokoje wyposażone w pojedyncze łóżka, łazienki z ciepłą i zimną wodą

· przesłanie propozycji menu

· udostępnienie  sali konferencyjno-szkoleniowych z dostępem do Internetu oraz wyposażeniem multimedialnym (rzutnik multimedialny, nagłośnienie) – 2 dni

· bezpłatny parking dla uczestników – 20 miejsc parkingowych (parking zlokalizowany na terenie obiektu)

· wyżywienie:

Dzień I
- serwis kawowy całodniowy dla 39 osób zawierający poczęstunek: woda mineralna, soki, kawa, herbata, ciasto/ciastka, przekąski różne
- obiad dwudaniowy dla 39 osób

- uroczysta kolacja dla 39osób
Dzień II
- śniadanie w formie szwedzkiego stołu dla 39osób,

- serwis kawowy dla 39 osób zawierający poczęstunek: woda mineralna, soki, kawa, herbata, ciasto/ciastka, przekąski różne

- obiad dwudaniowy dla 39 osób
W zakresie przygotowywanych i serwowanych posiłków Zamawiający wymaga zachowania niżej wskazanych zasad: Minimalne wymagania dotyczące posiłków:


ŚNIADANIE: Struktura śniadań musi uwzględniać: pieczywo żytnie, pszenne (w tym bułki), pieczywo ciemne, masło, wyroby wędliniarskie (wieprzowe i drobiowe), produkty mleczne w tym: musli z mlekiem, płatki z mlekiem, kakao, mleko do kawy, jogurty, sery żółte, białe, twarogi, sery wędzone i topione; kawę, herbatę, cytrynę do herbaty, cukier, wodę mineralną      i dwa rodzaje soków, dżem, jaja, grzane parówki lub kiełbasy, warzywa surowe, w tym: pomidory, ogórki świeże, kiszone, konserwowe, cebulę, paprykę, rzodkiewki, szczypiorek, koperek, sałaty, pasty rybne, mięsne, jajeczne; dodatki: ketchup łagodny                 i pikantny, musztarda, majonez, chrzan itp. 
OBIAD: Struktura obiadów: obiady składać się muszą z dwóch dań (zupa  i drugie danie) oraz deseru (np. ciasto, ciasteczka kruche, owoce, galaretka z owocami itp.). Drugie danie winno składać się z mięsa wieprzowego lub drobiowego. Dodatkiem do obiadów oprócz np. ziemniaków, ryżu, kasz lub klusek, muszą być gotowane warzywa lub surówka. 
KOLACJA: Struktura kolacji musi uwzględniać minimum jedno danie na ciepło i dwie sałatki (sałatki bez dodatku makaronu), pieczywo żytnie, pszenne (w tym bułki), pieczywo ciemne, masło, wyroby wędliniarskie (wieprzowe i drobiowe), herbatę, kawę, mleko do kawy, cukier, cytrynę, wodę mineralną i 2 rodzaje soków owocowych, dżem, sery żółte, białe, twarogi, sery wędzone i topione, warzywa surowe: pomidory, ogórki świeże, kiszone i konserwowe, cebulę, paprykę, rzodkiewki, szczypiorek, koperek, sałaty, pasty rybne, mięsne, jajeczne, ryby i śledzie w oleju, ryby po grecku, ryby wędzone, dodatki: ketchup łagodny i pikantny, musztarda, majonez, chrzan itp. Wykonawca musi zapewnić urozmaicone posiłki z owocami i warzywami. Przynajmniej raz dziennie do posiłku podany musi być owoc. 
Przykładowa gramatura na 1 os.:

 Śniadanie: pieczywo mieszane 250 g, Wędliny 100 g-150 g zróżnicowane Sery twarde 50-75 g sery twarogowe 100 g, 125 g Pomidor, ogórek świeży, konserwowy 100 g, Masło 20 g, Napój 350 ml: herbata, kawa z mlekiem, woda mineralna, sok. Dodatki: dżem, miód 30 g, Obiad: zupa 450 ml-500 ml, Ziemniaki, ryż, makaron 200 g, Mięso 100 g-120 g jeśli w sosie 100 g-120 g Surówka lub inna jarzynka 200g. Napój do obiadu 350 ml. Na deser: jabłko, wafelek. 
Kolacja: z minimum jednym ciepłym daniem: Kiełbaski, kotlety, makaron, warzywa 300-330 g Pieczywo 200 g, Wędliny 100 g -150 g, zróżnicowane Sery różne 100 g, Masło   20 g, Sałatki warzywne 150 g, Napój 350 ml.: herbata, kawa z mlekiem, woda mineralna, sok. Posiłki podawane na ciepło powinny mieć temperaturę minimum 75 stopni w momencie podania do spożycia. Herbata i kawa podawana w termosach z kranikiem. 
Serwis kawowy dostępny w sposób ciągły podczas przerw kawowych (kawa, mleczko do kawy, woda gazowana i niegazowana, soki, herbata, cytryna, ciastka kruche, paluszki). Dania    i napoje będą serwowane w naczyniach wielorazowego użytku z metalowymi sztućcami.
      4. Przyjazd i zakwaterowanie uczestników następuje w dniu 15.06.2023 r.  w godzinach porannych ok. godz. 10.00. Wyjazd następuje w dniu 16.06.2023 r. w godzinach popołudniowych.
Projekt pn. „Usprawnienie czesko-polskiej współpracy w walce z cyberprzestępczością”

nr CZ.11.4.120/0.0/0.0/17_028/0001654, współfinansowany przez Unię Europejską 

ze środków Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach 

Programu Współpracy Interreg V-A Republika Czeska – Polska 2014-2020.
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