                                                                                                                   Załącznik Nr 2  do SIWZ
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Czas trwania warsztatów -jeden dzień,
Liczba uczestników warsztatów -50 osób. 

Data i miejsce warsztatów: 14 kwietnia 2011 r., Warszawa.
Miejsce warsztatów: Hotel, co najmniej trzygwiazdkowy zlokalizowany w promieniu do 3 km od Dworca Centralnego w Warszawie.

Warsztaty powinny się odbywać w sali o powierzchni nie mniej niż 80 m2. Wyposażenie sali stanowią stoły wraz z krzesłami - po 8-10 osób przy każdym stole. 
Wykonawca przez cały czas trwania warsztatów powinien zapewnić możliwość skorzystania z nagłośnienia, 3 mikrofonów bezprzewodowych, sprzętu multimedialnego (laptop, rzutnik multimedialny, ekran, pilot ze wskaźnikiem laserowym) z obsługą informatyczną, mównicę, stół dla osób prowadzących warsztaty 
(4 osoby). Na stole prezydialnym bukiet świeżych kwiatów, jak na załączonej fotografii - załącznik Nr 6 do SIWZ, dobrany kolorystycznie do wystroju sali.

Listę uczestników warsztatów Zamawiający prześle Wykonawcy najpóźniej na 2 dni przed datą warsztatów. Ponadto Wykonawca zapewnia: szatnię z obsługą, miejsce do rejestracji uczestników warsztatów w pobliżu sali (stoliki + 4 krzesła). Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do opracowania wyników zbiorczych ankiety ewaluacyjnej, która stanowi załącznik Nr 7 do SIWZ.     
 Zbiorcze opracowanie wyników ankiet Wykonawca przekaże Zamawiającemu w formie tabeli Exel drogą elektroniczną na adres m.okon@ckppip.edu.pl oraz drogą pisemną do  dnia 20.04.2011 r. 
 Podczas pierwszej przerwy kawowej Wykonawca zapewnia: 

 - kanapki tortinki  – 150 sztuk,
 - kawę, herbatę, wodę mineralną, soki owocowe – 3 rodzaje,
 - cukier, śmietankę do kawy, 

-  ciasteczka kruche różnorodne.  

Podczas drugiej przerwy kawowej Wykonawca zapewnia: 

-kawę, herbatę, wodę mineralną, soki owocowe – 3 rodzaje, 

- cukier, śmietankę do kawy, 

- ciasteczka kruche różnorodne.

Podczas przerwy obiadowej Wykonawca zapewnia obiad (tj. przystawka, zupa, drugie danie, dodatki skrobiowe, surówki, deser oraz kawa, herbata, soki, woda mineralna) w sali restauracyjnej – w formie bufetu szwedzkiego w ilości, o wadze minimalnej według przykładowego składu zestawu:

· przystawka – 100/50 g

 

- ryba faszerowana

            -  30 porcji

- schab po warszawsku                     -  30 porcji

· zupa  350 g  -  400 g

- zupa krem z pieczarek z grzankami -  30 porcji

- zupa pomidorowa z kluskami          -  30 porcji

· drugie danie –drobiowe  (bez sosów) 120 g

- kotlet de volaille                 
            -   30 porcji

          drugie danie mięsne (w sosie)    - 120/80 g



- pieczeń wołowa w sosie                  -   30 porcji       

          drugie danie – ryba – 150 g

 

- filet z mintaja panierowany            -   20 porcji

· dodatki skrobiowe - do drugiego dania -  200 g

- ziemniaki zapiekane                       - 30 porcji

- kasza jęczmienna  
                       - 30 porcji

· surówki – 150 g

- jarzyna  gotowana                          -  50 porcji

- bukiet  sałatek  

            -  50 porcji  

· deser -   100 g 

 
- szarlotka z bitą śmietaną               -  35 porcji


- sernik wiedeński

           -  35 porcji

· kawa, herbata, soki - 3 rodzaje, woda mineralna gazowana i niegazowana - dla 50 osób.

Sala restauracyjna znajduje się w budynku pod tym samym adresem, co sala przeznaczona na warsztaty.

Wykonawca przedstawi Zamawiającemu najpóźniej w terminie 14 dni przed datą warsztatów:

1. potwierdzenie rezerwacji pomieszczeń niezbędnych do realizacji niniejszej umowy oraz potwierdzenie, iż hotel jest co najmniej hotelem trzygwiazdkowym (kopia wypisu z ewidencji prowadzonej przez marszałka województwa)

2. trzy propozycje zestawów obiadowych, z których jeden będzie podlegał zatwierdzeniu przez Zamawiającego. 
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