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ST-I. 082.1.16.2021
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

dla zamówienia pn.:

„Organizacja dwóch  spotkań dla właścicieli i zarządców gruntów: jednego  na obszarze Natura 2000  Torfowisko Wielkie Błoto oraz jednego  na obszarze Natura 2000  Jadowniki Mokre w ramach projektu nr POIS.02.04.00-00-0108/16  pn.: Ochrona siedlisk i gatunków terenów nieleśnych zależnych od wód”

I. Przedmiot zamówienia:


Przedmiotem zamówienia jest organizacja dwóch jednodniowych spotkań. Zamówienie obejmuje: 
A) wynajem sali,  

B) obsługę cateringową spotkania,
C) transport autobusowy.  

Szczegóły dotyczące terminu, liczby uczestników oraz transportu przedstawiono 
w tabeli poniżej:

	Nazwa obszaru 
	Liczba spotkań:
	Liczba osób:
	Przewidywany termin:
	Dystans transportu w km:

	Natura 2000 Jadowniki Mokre
PLH 120068 
	1
	Około 30
	listopad 2021
	do 30 km

	Natura 2000 Torfowisko Wielkie Błoto
PLH 120080
	1
	Około 30
	listopad 2021
	do 30 km


Szczegółowe informacje dotyczące liczby uczestników, terminów oraz miejsc spotkań będą ustalane na bieżąco z Wykonawcą po podpisaniu umowy.  Zamawiający dopuszcza możliwość organizacji wydarzenia w terminie do 15.12.2021 r. 
Ogólny zarys spotkania: 
1. Rozpoczęcie spotkania: powitanie przybyłych gości, przedstawienie prelegentów.

2. Pierwsza część spotkania (kameralna):
A) Prezentacje
B) Przerwa kawowa

3. Druga część spotkania (plenerowa):
A) Przejazd  na obszar realizowanych działań  

B) Prezentacja wykonanych działań

C) Przerwa obiadowa

D) Pytania i dyskusje

E) Zakończenie spotkania. 

II. Szczegółowy opis zamówienia:

Część 1 Zamówienia - ,,Organizacja spotkania na obszarze Natura 2000 Torfowisko Wielkie Błoto „
Ad A) USŁUGA WYNAJMU SALI
Wykonawca na spotkanie zapewni salę szkoleniową mieszczącą wskazaną liczbę osób, wyposażoną w ekran i projektor multimedialny, w miejscowościach  na terenie obszaru Natura 2000 Torfowisko Wielkie Błoto, w przypadku braku możliwości organizacji spotkania na podanym  obszarze  w odległości nie większej niż 20 km od granicy obszaru. Wykonawca usługi nie musi dysponować własną salą, może ją wynająć lub użyczyć od innego podmiotu. 

Wykonawca przed spotkaniem zobowiązany jest do wcześniejszego technicznego przygotowania sali: 

a) ustawienia stołów oraz krzeseł tak by zapewnić widoczność ekranu do projekcji z każdego miejsca siedzącego oraz zapewnić  zwiększenie fizycznej odległości między uczestnikami spotkania zgodnie z aktualnymi wytycznymi higieniczno- sanitarnymi,
b) ustawienia ekranu rozwijanego i projektora oraz podpięcie go do komputera/laptopa, 

c) sprawdzenie poprawności działania sprzętu przed rozpoczęciem spotkania oraz naprawy usterek w trakcie trwania spotkania,
d) wyposażenia sali w odpowiednie nagłośnienie, w tym 2 bezprzewodowe mikrofony,
e) dostosowanie sali  do aktualnej sytuacji epidemiologicznej i obowiązujących przepisów prawa.
Wykonawca zagwarantuje bezpłatne miejsca parkingowe dla uczestników spotkania.
Wykonawca po zakończeniu spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia (uprzątnięcie, ułożenie stołów i krzeseł).

Ad B) USŁUGA CATERINGOWA SPOTKANIA
1. Pierwsza część spotkania (kameralna) 
Serwis kawowy winien być przygotowany 15 minut przed spotkaniem, zapewniony na jego początku dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu wcześniej ustalonym z Zamawiającym. Przewidywany czas trwania pierwszej części spotkania to 1-2 godzin. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania.
Zakres usługi cateringowej obejmuje:
· serwis kawowy, w ramach którego serwowane będą:
·  napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe:
woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach 
o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń),

soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać 
w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń),
· napoje gorące: wrzątek do zaparzania,  kawa mielona i rozpuszczalna, herbata (czarna i owocowa) bez ograniczeń,
· ciastka kruche 3 rodzaje - minimum 3 szt. na osobę,
· ciasto biszkoptowe z owocami lub szarlotka minimum 100 g na osobę,
· kanapki – różne rodzaje (w tym część w wersji wegetariańskiej); minimalny skład kanapek: pieczywo jasne i ciemne, masło, ser żółty, wędlina (co najmniej 2 rodzaje), warzywa (co najmniej 2 rodzaje). Liczba kanapek: minimum 2 sztuki na osobę,
· owoce różne minimum 1 szt. lub 100 g na osobę,
· dodatki: cukier, cytryna, śmietanka do kawy.

2. Druga część spotkania (plenerowa):
Druga, terenowa część spotkania zakończy się w punkcie wcześniej wyznaczonym przez Zamawiającego. 
Serwis obiadowy winien być przygotowany 15 minut przed zakończeniem drugiej części spotkania dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu  wcześniej ustalonym 
z Zamawiającym. Wykonawca we własnym zakresie zadba o wydanie ciepłych posiłków oraz napojów gorących. Przewidywany czas trwania serwisu obiadowego to 2-3 godziny. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania. 

Zakres usługi cateringowej obejmuje:

· serwis obiadowy w ramach, którego serwowane będą (podano porcje na osobę):
· napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe: 

woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń), soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń),
· napoje gorące: wrzątek do zaparzania, kawa mielona i rozpuszczalna, herbata (czarna i owocowa) bez ograniczeń,
· regionalne danie obiadowe porcja na osobę obejmująca danie barowe minimum 
300 g, np.: pierogi, bigos, gulasz, zupa grochowa,
· kiełbasa grillowa minimum 150 g na osobę (z zawartością mięsa minimum 80%),
· danie wegetariańskie: wcześniej ustalone z Zamawiającym, 
· pieczywo jasne i ciemne: minimum 3 kromki na osobę,
· dodatki: musztarda, ketchup, cytryna, cukier, śmietanka.


Do sporządzenia poczęstunku Wykonawca jest zobowiązany wykorzystać min. 1 produkt lokalny, gdzie jako produkty lokalne uznaje się produkty wytwarzane w danym regionie, okolicy i dla niego charakterystyczne.  Może to być rodzaj lokalnego ciasta, lokalne odmiany owoców wykorzystane do produkcji ciasta, soki wytwarzane przez lokalnego wytwórcę lub inne lokalne składniki wykorzystane do produkcji kanapek itp. Produkt lokalny musi być charakterystyczny dla poszczególnego regionu, na terenie którego odbywać się będą spotkania
Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiającego propozycje obiadu przed spotkaniem (z uwzględnieniem dania wegetariańskiego). W przypadku obecności na spotkaniu osób nie spożywających mięsa, Zamawiający poinformuje Wykonawcę o liczbie dań wegetariańskich w terminie 7 dni przed planowanym spotkaniem.

3. Standardy dotyczące usługi cateringowej: 

serwis kawowy oraz obiadowy:

a) ciastka kruche serwowane na paterach lub talerzykach wielokrotnego użytku,

b) napoje zimne serwowane w szklanych butelkach, 

c) filiżanki ze spodkiem (porcelanowe lub ceramiczne),
d) ekspres do kawy, 
e) zastawa winna obejmować: talerze małe i duże, sztućce, szklanki na zimne napoje,

f) zastawa w liczbie co najmniej adekwatnej do ilości uczestników, nie może posiadać uszkodzeń,

g) woda gorąca podawana w warnikach lub czajnikach,

h) śmietanka do kawy podana w ceramicznych dzbanuszkach,

i) cytryna, pokrojona na plasterki, ułożone na talerzyku porcelanowym lub ceramicznym, z widelczykiem do nabierania,

j) cukier w cukiernicach lub miseczkach wielokrotnego użytku,

k) ciepły posiłek podany w szklanych bądź porcelanowych naczyniach/talerzach wraz z zestawem metalowych sztućców (nie dopuszcza się zastosowania naczyń jednorazowych, papierowych bądź plastikowych), Wykonawca zapewni większą ilość naczyń i sztućców w stosunku do zgłoszonej przed spotkaniem ilości uczestników (w ilości nie mniej niż 10 kompletów – naczynia + sztućce),
l) sól oraz pieprz w przyprawnikach dostępne obok talerzy,

m)  papierowe serwetki (min. 2 szt./osobę).

4. W zakresie usługi cateringowej Wykonawca zobowiązany jest do:

a) dostosowania usług  do aktualnej sytuacji epidemiologicznej i obowiązujących przepisów prawa,
b) terminowego przygotowania i podania posiłków,

c) zapewnienia obsługi kelnerskiej, 

d) przygotowywania świeżych posiłków w dniu świadczenia usługi, z ważnymi
terminami przydatności do spożycia,

e) ciepłe posiłki muszą być podane w pojemnikach termicznych lub naczyniach
ustawionych na podgrzewaczach, zapewniających utrzymanie temperatury,

f) przygotowania posiłków wyłącznie na bazie pełnowartościowych produktów wysokiej
jakości oraz podanie ich w odpowiedniej temperaturze, w sposób estetyczny, 

g) zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy
przygotowaniu posiłków,

h) we własnym zakresie odebrać i zagospodarować odpady spożywcze powstałe
w trakcie świadczenia usługi. Odpowiada za transport żywności oraz podanie go zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, 

i) zapakowania do pojemników niewykorzystanych w czasie spotkania produktów
żywnościowych i przekazania do dyspozycji RDOŚ w Krakowie.

Ad C) USŁUGA TRANSPORTOWA SPOTKANIA


Wykonawca zapewni w ramach spotkania transport z lokalizacji pierwszej części spotkania, dla około 30 uczestników. Po pierwszej części spotkania zaplanowany jest wyjazd terenowy. Szacowany czas wynajmu autobusu wraz z kierowcą do 4 - 5  godzin. Kilometraż przejazdu został podany w tabeli w pkt. I. 

Wykonawca 
zapewni środek transportu adekwatny do liczby osób biorących udział w spotkaniu. Dokładna liczba uczestników spotkania oraz całkowity czas trwania przejazdu zostanie przekazany Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania. 
W zakresie usługi transportowej Wykonawca zobowiązany jest do: zapewnienia kierowcy posiadającego wszelkie niezbędne dokumenty uprawniające go do wykonania usługi oraz środka transportu, który spełnia aktualne badania techniczne i inne dokumenty warunkujące dopuszczenie pojazdu do ruchu oraz spełnia obowiązujące aktualnie warunki 
higieniczno-sanitarne. 

Część 2 Zamówienia - ,,Organizacja spotkania na obszarze Natura 2000 Jadowniki Mokre„ 


Ad A) USŁUGA WYNAJMU SALI

Wykonawca na spotkanie zapewni salę szkoleniową mieszczącą wskazaną liczbę osób, wyposażoną w ekran i projektor multimedialny, w miejscowościach  na terenie obszaru Natura 2000  Jadowniki Mokre; w przypadku braku możliwości organizacji spotkania na podanym  obszarze  w odległości nie większej niż 20 km od granicy obszaru. Wykonawca usługi nie musi dysponować własną salą, może ją wynająć lub użyczyć od innego podmiotu. 

Wykonawca przed spotkaniem zobowiązany jest do wcześniejszego technicznego przygotowania sali:

a) ustawienia stołów oraz krzeseł tak by zapewnić widoczność ekranu do projekcji z każdego miejsca siedzącego oraz zapewnić  zwiększenie fizycznej odległości między uczestnikami spotkania zgodnie z aktualnymi wytycznymi higieniczno- sanitarnymi,
b) ustawienia ekranu rozwijanego i projektora oraz podpięcie go do komputera/laptopa, 

c) sprawdzenie poprawności działania sprzętu przed rozpoczęciem spotkania oraz naprawy usterek w trakcie trwania spotkania,
d) wyposażenia sali w odpowiednie nagłośnienie, w tym 2 bezprzewodowe mikrofony,
e) dostosowane sali  do aktualnej sytuacji epidemiologicznej i obowiązujących przepisów prawa.
Wykonawca zagwarantuje bezpłatne miejsca parkingowe dla uczestników spotkania. 
Wykonawca po zakończeniu spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia (uprzątnięcie, ułożenie stołów i krzeseł, złożenie sprzętu).

Ad B) USŁUGA CATERINGOWA SPOTKANIA

1. Pierwsza część spotkania (kameralna).
Serwis kawowy winien być przygotowany 15 minut przed spotkaniem, zapewniony na jego początku dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu wcześniej ustalonym z Zamawiającym. Przewidywany czas trwania pierwszej części spotkania to 1-2 godzin. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania.

Zakres usługi cateringowej obejmuje:

· serwis kawowy, w ramach którego serwowane będą:
·  napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe:

woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach 
o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń),

soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać 
w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń),
·  napoje gorące: wrzątek do zaparzania,  kawa mielona i rozpuszczalna, herbata  (czarna i owocowa) bez ograniczeń,
· ciastka kruche 3 rodzaje - minimum 3 szt. na osobę,
· ciasto biszkoptowe z owocami lub szarlotka minimum 100 g na osobę,
· kanapki – różne rodzaje (w tym część w wersji wegetariańskiej); minimalny skład kanapek: pieczywo jasne i ciemne, masło, ser żółty, wędlina
(co najmniej 2 rodzaje), warzywa (co najmniej 2 rodzaje). Liczba kanapek: minimum 2 sztuki na osobę, 
· owoce różne minimum 1 szt. lub 100 g na osobę,
· dodatki: cukier, cytryna, śmietanka do kawy.

2. Druga część spotkania (plenerowa):

Druga, terenowa część spotkania zakończy się w punkcie wcześniej wyznaczonym przez Zamawiającego. 

Serwis obiadowy winien być przygotowany 15 minut przed zakończeniem drugiej części spotkania dla maksymalnie 30 uczestników w miejscu wcześniej ustalonym z Zamawiającym. Wykonawca we własnym zakresie zadba o wydanie ciepłych posiłków oraz napojów gorących. Przewidywany czas trwania serwisu obiadowego to 2-3 godziny. 
Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania. 

Zakres usługi cateringowej obejmuje:

· serwis obiadowy w ramach, którego serwowane będą (podano porcje na osobę):
· napoje zimne - woda mineralna oraz soki owocowe:

woda mineralna gazowana i niegazowana w szklanych butelkach 

o zawartości składników mineralnych co najmniej 500,00 mg/l, pojemność ok. 330 ml (minimum 1 butelka wody na 1 osobę – przy czym woda powinna być pozostawiona w oryginalnym opakowaniu – nie należy jej przelewać do naczyń),

soki owocowe: sok pomarańczowy, sok jabłkowy w szklanych butelkach (minimum 300 ml soku na jedną osobę, sok powinien pozostać 

w oryginalnym opakowaniu – nie należy przelewać do naczyń),
· napoje gorące: wrzątek do zaparzania, kawa mielona i rozpuszczalna, herbata (czarna i owocowa) bez ograniczeń,
· regionalne danie obiadowe porcja na osobę obejmująca danie barowe minimum 
300 g, np.: pierogi, bigos, gulasz; zupa grochowa,
· kiełbasa grillowa minimum 150 g na osobę (z zawartością mięsa minimum 80%),
· danie wegetariańskie: wcześniej ustalone z Zamawiającym,
· pieczywo jasne i ciemne: minimum 3 kromki na osobę,
· dodatki: musztarda, ketchup, cytryna, cukier, śmietanka.


Do sporządzenia poczęstunku Wykonawca jest zobowiązany wykorzystać min. 1 produkt lokalny, gdzie jako produkty lokalne uznaje się produkty wytwarzane w danym regionie, okolicy i dla niego charakterystyczne.  Może to być rodzaj lokalnego ciasta, lokalne odmiany owoców wykorzystane do produkcji ciasta, soki wytwarzane przez lokalnego wytwórcę lub inne lokalne składniki wykorzystane do produkcji kanapek itp. Produkt lokalny musi być charakterystyczny dla poszczególnego regionu, na terenie którego odbywać się będą spotkania.
Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiającego propozycje obiadu przed spotkaniem (z uwzględnieniem dania wegetariańskiego). 
W przypadku obecności na spotkaniu osób nie spożywających mięsa, Zamawiający poinformuje Wykonawcę o liczbie dań wegetariańskich w terminie 7 dni przed planowanym spotkaniem.

3. Standardy dotyczące usługi cateringowej: 

serwis kawowy oraz obiadowy:

a) ciastka kruche serwowane na paterach lub talerzykach wielokrotnego użytku,

b) napoje zimne serwowane w szklanych butelkach, 
c) filiżanki ze spodkiem (porcelanowe lub ceramiczne),
d) zastawa winna obejmować: talerze małe i duże, sztućce, szklanki na zimne napoje,
e) zastawa w liczbie co najmniej adekwatnej do ilości uczestników, nie może posiadać uszkodzeń,
f) woda gorąca podawana w warnikach lub czajnikach,
g) śmietanka do kawy podana w ceramicznych dzbanuszkach,
h) cytryna, pokrojona na plasterki, ułożone na talerzyku porcelanowym lub ceramicznym, z widelczykiem do nabierania,

i) cukier w cukiernicach lub miseczkach wielokrotnego użytku,
j) ciepły posiłek podany w szklanych bądź porcelanowych naczyniach/talerzach wraz z zestawem metalowych sztućców (nie dopuszcza się zastosowania naczyń jednorazowych, papierowych bądź plastikowych), Wykonawca zapewni większą ilość naczyń i sztućców w stosunku do zgłoszonej przed spotkaniem ilości uczestników (w ilości nie mniej niż 10 kompletów – naczynia + sztućce),
k) sól oraz pieprz w przyprawnikach dostępne obok talerzy,
l) papierowe serwetki (min. 2 szt./osobę).

4. W zakresie usługi cateringowej Wykonawca zobowiązany jest do:

a) dostosowania usług  do aktualnej sytuacji epidemiologicznej i obowiązujących przepisów prawa,
b) terminowego przygotowania i podania posiłków,
c) zapewnienia obsługi kelnerskiej, 
d) przygotowywania świeżych posiłków w dniu świadczenia usługi, z ważnymi

terminami przydatności do spożycia,

e) ciepłe posiłki muszą być podane w pojemnikach termicznych lub naczyniach

ustawionych na podgrzewaczach, zapewniających utrzymanie temperatury,

f) przygotowania posiłków wyłącznie na bazie pełnowartościowych produktów wysokiej jakości oraz podanie ich w odpowiedniej temperaturze, w sposób estetyczny, 

g) zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy

przygotowaniu posiłków,

h) we własnym zakresie odebrać i zagospodarować odpady spożywcze powstałe

w trakcie świadczenia usługi. Odpowiada za transport żywności oraz podanie go zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia, 

i) zapakowania do pojemników niewykorzystanych w czasie spotkania produktów

żywnościowych i przekazania do dyspozycji RDOŚ w Krakowie.

Ad C) USŁUGA TRANSPORTOWA SPOTKANIA


Wykonawca zapewni w ramach spotkania transport z lokalizacji pierwszej części spotkania, dla ok. 30 uczestników. Pomiędzy pierwszą, a drugą częścią spotkania zaplanowany jest wyjazd terenowy. Szacowany czas wynajmu autobusu wraz z kierowcą do 4-5  godzin. Kilometraż przejazdu został podany w tabeli w pkt. I . 

Wykonawca 
zapewni środek transportu adekwatny do liczby osób biorących udział w spotkaniu. Dokładna liczba uczestników spotkania oraz całkowity czas trwania przejazdu zostanie przekazany Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania. 
W zakresie usługi transportowej Wykonawca zobowiązany jest do: zapewnienia kierowcy posiadającego wszelkie niezbędne dokumenty uprawniające go do wykonania usługi oraz środka transportu, który spełnia aktualne badania techniczne i inne dokumenty warunkujące dopuszczenie pojazdu do ruchu oraz spełnia obowiązujące aktualnie warunki 
higieniczno-sanitarne. 

III. Termin realizacji zamówienia 
( dot. części 1 i 2 zamówienia)
 Wykonawca będzie wykonywał zamówienie w dniu wyznaczonym przez Zamawiającego, nie później niż do dnia 30 listopada 2021 r. (z wyłączeniem dni wolnych od pracy).
Zamawiający powiadomi Wykonawcę o ostatecznej dacie spotkania najpóźniej 
w terminie 14 dni przed jego organizacją. Dokładna liczba uczestników spotkania zostanie przekazana Wykonawcy na co najmniej 7 dni przed datą spotkania. Zamawiający uzgodni 
z Wykonawcą godziny w jakich zostanie zorganizowane spotkanie. 
Do kontaktu z Wykonawcą zostaną wyznaczone dwie osoby ze strony Zamawiającego, które będą upoważnione do podpisywania protokołu odbioru oraz przekazywania Wykonawcy bieżących informacji co do terminu i miejsca spotkania.
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