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	Załącznik nr 7 do SIWZ

	SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA


1. Usługi hotelarskie
a) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy o standardzie min. 2 gwiazdek lub równoważnemu 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 (Dz. U. z dnia 30 sierpnia 2004 r. Nr 188, poz. 1945) Na podstawie art. 45 ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach turystycznych. 

b) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy wyposażony powinien być w bazę żywieniową, salę do przeprowadzenia szkoleń, jak również miejsca noclegowe i parkingowe, świetlicę.
c) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy musi być przystosowany dla osób z niepełnosprawnościami ruchowymi,

d) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy położony maksymalnie do 50 km od miejscowości Strawczyn, woj. świętokrzyskie,

e) zapewnienie bezpłatnego parkingu dla autokaru i trenera.
f) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy powinien być położony poza zwartą zabudową miejską, w lokalizacji atrakcyjnej krajobrazowo.

g) Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy nie powinien znajdować się w pobliżu ruchliwej trasy, drogi, gdyż może to negatywnie wpływać na komfort pracy i wieczornego wypoczynku grupy
h) w godzinach nocnych od godz. 22.00 do godz. 6.00 zapewniony zostanie wypoczynek uczestnikom szkoleń, niezakłócony hałasami i odbywającymi się imprezami, spotkaniami towarzyskimi np. wesela, itp.
i) na drzwiach wejściowych do budynku oraz wewnątrz obiektu, ze szczególnym uwzględnieniem drzwi sali, musi istnieć możliwość przywieszenia informacji o odbywającym się szkoleniu i o jego współfinansowaniu.
Oferent wskaże w załączniku nr 1 do SIWZ Hotel/pensjonat/ośrodek wypoczynkowy znajdujący się na terenie woj. świętokrzyskiego, w którym będą realizowane usługi.

1.1. Standardy zakwaterowania:

a) Pomieszczenia przeznaczone do zakwaterowania muszą spełniać wymagania sanitarne, przeciwpożarowe oraz inne określone odrębnymi przepisami.

b) Zakwaterowanie uczestników szkoleń musi odbywać się w pokojach maksymalnie 2-osobowych, a trenera w pokoju 1-osobowym, spełniających poniższe wymogi:

• pomieszczenia przeznaczone do zakwaterowania muszą spełniać wymagania sanitarne, przeciwpożarowe oraz inne określone odrębnymi przepisami, muszą mieć także sprawne oświetlenie oraz estetyczny wygląd (powinny być czyste i zadbane), w okresie grzewczym pokoje muszą być ogrzewane.

c) Zakwaterowanie może odbywać się w pokojach przeznaczonych dla większej liczby osób, jednak liczba osób zakwaterowanych w pokoju nie może być większa niż 2.

d) Pokoje muszą być wyposażone w następujący sposób:

•dla każdej osoby łóżko jednoosobowe,

•nocny stolik lub półka przy każdym miejscu do spania,

•wnęka garderobiana lub szafa na ubrania,

•biurko, stół lub ława,

• krzesło (1 miejsce na osobę).

e) uczestnicy szkoleń zakwaterowani zostaną w pokojach z łazienkami.
f) nocleg powinien znajdować się na terenie obiektu, w którym będzie wykonywana usługa. Nie dopuszcza się zakwaterowania części uczestników w innym (współpracującym) ośrodku/hotelu.

g) pokoje hotelowe zostaną udostępnione w pierwszym dniu pobytu od godz. 16.00 i w ostatnim dniu pobytu do godziny 15:00,
1.2. Sala wykładowo-szkoleniowa
1.2.1. Oferent zapewni salę wykładowo – szkoleniową z dostępem do światła dziennego, mającą minimum  

25 miejsc siedzących.
a) sala musi znajdować się w miejscu zakwaterowania; 
b) powinna być wyposażona w niezbędny sprzęt audiowizualny: ekran, projektor multimedialny, flipchart z kartkami papieru i kompletem pisaków; 
c) na sali powinno być przygotowane miejsce na catering kawowy; 
d) sala musi być przestronna, widna (z dostępem do światła dziennego), cicha (usytuowana w miejscu zapewniającym swobodne prowadzenie zajęć, m.in. znajdująca się poza strefą jadalną), odizolowana od dostępu osób postronnych i przypadkowych).
1.2.2. Sala wykładowa musi spełniać ponadto następujące standardy:

a) bezpieczeństwa

b) akustyczne

c) oświetleniowe

d) temperatura pomieszczenia musi być dostosowana do warunków pogodowych, w okresie jesiennym i zimowym sala musi być ogrzewana,

e) powinna istnieć możliwość zmiany ustawienia stołów i krzeseł w zależności od potrzeb grupy szkoleniowej

f) musi być przystosowana dla osób z niepełnosprawnościami ruchowymi.

1.3 Usługi restauracyjne:
• usługa powinna obejmować: 

➢ pierwszego dnia – kolację 

➢ drugiego dnia – śniadanie, 2 przerwy kawowe (2 x max 25 os), obiad, kolację

➢ trzeciego dnia – śniadanie, 2 przerwy kawowe (2 x max 25 os), obiad

a)  PRZERWA KAWOWA podczas przerw kawowych zostaną podane ciepłe napoje, tj. kawa, herbata podawane w samowarze lub dzbankach (trzymających temperaturę), mleko, cukier, cytryna pokrojona, soki owocowe 2 rodzaje - podawane w szklanych dzbankach, (100% soku z owoców w kartonach – nie napoje), woda: gazowana i niegazowana - w butelkach 0,5 l/os., kruche ciastka lub inne wyroby cukiernicze, 3 rodzaje owoców, w tym: południowe i krajowe, preferowane: banany, mandarynki, jabłka, winogrona). 

b)  ŚNIADANIA I KOLACJE • śniadania i kolacje winny być serwowane w formie „stołu szwedzkiego”; • śniadania i kolacje powinny zawierać przynajmniej: patery wędlin, patery serów, min. 1 danie na ciepło, świeże warzywa, sałatki, pieczywo mieszane (min. 3 rodzaje), masło, ciepłe i zimne napoje, 2 rodzaje jogurtów, musli + ciepłe mleko do musli. 

c)  OBIAD • obiad powinien być podawany w formie obiadu zasiadanego w każdym dniu warsztatów; • na każdy dzień warsztatów powinny być zaproponowane dwa rodzaje dań głównych - mięsne i bezmięsne (do wyboru przez uczestników szkolenia). • na każdy dzień warsztatów musi być przygotowane inne menu. Menu może się sporadycznie powtórzyć podczas trwania całego cyklu zjazdów. • menu obiadowe, powinno składać się przynajmniej z: 1 zupy, 1 ciepłego dania głównego, 2 rodzajów surówek, kompotu lub soku owocowego 100% (co najmniej 0,3 litra na osobę), deseru (ciastka, lody, deser w pucharkach itp.)

1.3.1 Specyfikacja wyżywienia:

a) posiłki powinny posiadać odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Oferent przy oferowaniu obiadów powinien stosować świeże produkty dostępne na rynku, w tym do przystawek i surówek do drugiego dania,

b) jadłospis powinien uwzględniać produkty ze wszystkich grup: produkty zbożowe, warzywa i owoce, mleko i jego przetwory, produkty dostarczające pełnowartościowego białka. Zasada urozmaicania powinna dotyczyć wszystkich posiłków, 
c) Wykonawca przedstawi Zamawiającemu najpóźniej na 7 dni przed terminem rozpoczęcia turnusu, w celu akceptacji, propozycję menu na każdy dzień, uwzględniając powyższe wymagania. Zamawiający zobowiązuje się do akceptacji menu, w terminie do 3 dni od dnia otrzymania menu lub zobowiązuje się w tym terminie do zgłoszenia zastrzeżeń. Wykonawca po otrzymaniu zastrzeżeń będzie zobowiązany do ponownego przedstawienia Zamawiającemu menu, w terminie do 3 dni od dnia otrzymania zastrzeżeń.
d) Wykonawca jest zobowiązany do używania wyłącznie produktów spełniających normy jakościowe produktów spożywczych, bezpiecznego przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2019, poz. 1252 ze zm.), dbania o to, by wszystkie posiłki były bezwzględnie świeże oraz charakteryzowały się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz do kontroli aktualnych badań sanitarno-epidemiologicznych pracowników mających kontakt z przygotowaniem i wydawaniem posiłków.
e) Wykonawca zobowiązany jest uprzątnąć naczynia i sprzęt gastronomiczny oraz wywieźć śmieci pozostałe po posiłkach po zakończeniu spożywania posiłków.
2. Ilości dni, grup szkoleniowych i liczba osób biorących udział w szkoleniach:

a) ilość grup szkoleniowych: 2
b) ilość osób w grupie będzie ustalana na bieżąco w trakcie realizacji projektu i wyniesie:

➢ minimalna ilość osób w 1 grupie szkoleniowej: 20 osób + trener

➢ maksymalna ilość osób w 1 grupie szkoleniowej: 25 osób + trener
➢ Zamawiający zastrzega sobie prawo zmniejszenia liczby uczestników, w terminie 3 dni przed 
rozpoczęciem warsztatu.
a) ilość dni pobytu: 3 (2 doby), w tym 2 dni szkoleniowe (sobota-niedziela) 

b) osoby biorące udział w szkoleniach: 
➢ max 25 dzieci w wieku szkolnym
➢ max 20 rodziców

➢ 4 opiekunów

➢ 1 trener grup szkoleniowych.
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Projekt „Świetlice Środowiskowo-Terapeutyczne w Gminie Strawczyn” współfinansowany przez Unię Europejską 
ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego na lata 2014-2020

w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Świętokrzyskiego

Oś Priorytetowa IX. „Włączenie społeczne i walka z ubóstwem”

Działanie 9.2 „Ułatwienie dostępu do wysokiej jakości usług społecznych i zdrowotnych”

Poddziałanie 9.2.1 „Rozwój wysokiej jakości usług społecznych (projekty konkursowe)”
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