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Załącznik nr 1 do zapytania o szacunkową wycenę - Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia 

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1 PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest kompleksowe przygotowanie i organizacja II edycji Szkoły Letniej w ramach projektu pn. „Akademia Innowacyjnych Zastosowań Technologii Cyfrowych (AI Tech)” realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Polska Cyfrowa na lata 2014 – 2020, Oś priorytetowa 3 „Cyfrowe kompetencje społeczeństwa”, Działanie 3.2 „Innowacyjne rozwiązania na rzecz aktywizacji cyfrowej.
2 CEL PROJEKTU
Celem głównym jest zorganizowanie 5 dniowego wydarzenia „Szkoły letniej”, skierowanej do studentów projektu AI TECH.
Celem głównym Projektu jest stworzenie modelu systemowego kształcenia wysokiej klasy specjalistów w zakresie sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego oraz cyberbezpieczeństwa. Cel zostanie osiągnięty dzięki ścisłej współpracy uczelni, administracji centralnej oraz wiodących firm działających w obszarze technologii cyfrowych.
Cel główny projektu wpisuje się w cel szczegółowy nr 5 POPC: Zwiększenie stopnia oraz poprawa umiejętności korzystania z internetu, w tym z e-usług publicznych poprzez następujące działania: 
· rozwój ponadpodstawowych kompetencji cyfrowych, w tym umiejętności ściśle informatycznych;
· przygotowanie i przeprowadzenie studiów II stopnia w zakresie sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego oraz cyberbezpieczeństwa;
· pobudzanie kreatywności oraz promowanie interdyscyplinarnej współpracy;
· współpracę krajową oraz międzynarodową ze specjalistami (zarówno naukowcami oraz przedstawicielami z branży) w zakresie sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego oraz cyberbezpieczeństwa;
· realizację projektów informatycznych, a także tutoring.
Rezultaty projektu:
W efekcie realizacji Projektu zostanie wypracowany i przetestowany model systemowego kształcenia wysokiej klasy specjalistów w zakresie sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego i cyberbezpieczeństwa, co pozytywnie wpłynie na rozwój polskiej nauki oraz konkurencyjność gospodarki.
Projekt zakłada przygotowanie przynajmniej trzech modelowych programów kształcenia na studiach II stopnia w obszarze sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego oraz cyberbezpieczeństwa oraz realizację, co najmniej 60 projektów informatycznych. Realizacja projektu AI Tech pozwoli na rozwinięcie kompetencji cyfrowych w zakresie studiów II stopnia u minimum 265 osób (w tym kobiety: 41, mężczyźni: 224).
Będzie to bezpośrednia odpowiedź na coraz bardziej widoczne potrzeby wynikające z dynamicznie postępującej transformacji cyfrowej. Ponadto w efekcie realizacji Projektu grupa uczestników studiów wyższych posiądzie zaawansowane umiejętności w zakresie sztucznej inteligencji, uczenia maszynowego i cyberbezpieczeństwa.
Planuje się zorganizowanie sesji plenarnej oraz szeregu dyskusji panelowych, dotyczących zagadnień jak np. w szczególności zarządzanie modelami w dużej skali, produkcyjne rozwiązania chmurowe, DevOps i MLOps, problematyka jakości usług w ML (machine learning) multimedialne zastosowaniach przemysłowe AI (artificial intelligence), symulacja robotów dla uczenia maszynowego, niezawodna i wyjaśnialna AI, przetwarzanie języka, odkrywanie wiedzy, zastosowania AI w biologii strukturalnej i genetyce, wsparcie diagnostyki medycznej, zastosowania sieci generatywnych.
Cel zamówienia: zaplanowanie i przeprowadzenie w ramach projektu, II edycji Szkoły Letniej, mającej na celu podniesienie kompetencji studentów i umożliwienie wymiany doświadczeń.
3 MIEJSCE I TERMIN REALIZACJI
Wybrany ośrodek w max. odległości do 50 km od Dworca Centralnego w Warszawie w linii prostej, w terminie ustalonym z Zamawiającym, nie później niż do 31.03.2023 r. (preferowany październik/listopad 2022 r.) Czas trwania II edycji szkoły letniej – 5 dni, od piątku od godz. 11: 00 do wtorku do godz. 15:00.
4 FORMUŁA
Wydarzenie odbędzie się w formule stacjonarnej. W przypadku stanu pandemii uniemożliwiającego organizację wydarzenia w formule stacjonarnej, Zamawiający ma możliwość odstąpienia od Umowy lub zastrzega sobie możliwość jej niepodpisania bez jakichkolwiek roszczeń ze strony Wykonawcy.
5. SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Podczas całego wydarzenia Wykonawca zobowiązany jest zapewnić:
1) Wynajęcie ośrodka (hotelu) do przeprowadzenia II edycji Szkoły Letniej oraz zapewnienie noclegu dla max. 330 osób.  Ośrodek powinien być zlokalizowany poza Warszawą i w odległości nie większej niż 50 km od Dworca Centralnego w Warszawie w linii prostej. Ośrodek powinien spełniać standardy hotelowe, co najmniej 3*, dysponować pokojami 1 - osobowymi (min. 70) i 2-osobowymi (min. 130). Restauracja i sale muszą być klimatyzowane lub dobrze wentylowane. Ponadto ośrodek (Wykonawca) powinien zapewnić odpowiednie sale i zaplecze dla wydarzenia przez cały okres jego trwania (równolegle):
· sala główna - z miejscami siedzącymi dla 330 osób z możliwością pracy z laptopem (krzesło z odchylanym blatem), co najmniej jednym dużym ekranem (led lub dioda) z możliwością wyświetlania prezentacji, nagłośnieniem oraz mikrofonami dla osób prowadzących galę otwarcia i zamknięcia oraz warsztaty, tj. 2 mikrofony stacjonarne oraz 4 mikrofony bezprzewodowe, obsługą multimedialną i techniczną, jednym stołem pod laptop dla prelegenta;
· przestrzeń do pracy zespołów – zapewnienie osobnych 3 sal do pracy zespołów, wyposażonych w stoły do pracy z komputerem wraz z krzesłami, ze stałym dostępem do prądu i internetu (ewentualna możliwość podzielenia dużej Sali na 3 mniejsze (po ok. 100 osób) w szybki i sprawny sposób (w ciągu max. 15 minut);
· w każdym z w/w pomieszczeń zasilanie dla wszystkich osób, np. przez „studzienki" w podłodze i podłączone w nich listwy zasilające. Instalacja musi zapewniać odpowiednie zasilanie (do 180W/ komputer);
· w każdym z w/w pomieszczeń projektor obrazu oraz nagłośnienie, możliwość podłączenia komputera przez HDMI oraz dźwięku z komputera przez mini-jack, mikrofon dla prowadzącego (może być przewodowy lub bezprzewodowy), mikrofon dla widowni (bezprzewodowy);
· 5 mniejszych sal do spotkań ze studentami (min. 30 osób każda);
· sala cateringowa – oddzielne pomieszczenie, w którym będą podawane dania i przekąski oraz napoje (forma szwedzkiego stołu, karteczki z informacją na temat dania, tj. min. nazwa oraz oznaczenie, jeśli danie jest wegańskie);
· recepcja – jako punkt informacyjny i ewidencja obecności; 
· zaplecze sanitarne, w tym toalety w bezpośrednim sąsiedztwie (w tym samym budynku);
· zapewnienie strefy umożliwiającego uczestnikom aktywny wypoczynek.
2) wyżywienie dla uczestników i uczestniczek (330 osób) podczas pięciodniowej II edycji Szkoły Letniej wraz z obsługą. Wszystkie posiłki w formie szwedzkiego stołu (śniadania, przerwy kawowe wraz z przekąskami, obiady, kolacje). 
a. śniadanie - w formie „szwedzkiego stołu” będzie składać się z:
· pieczywo (jasne, ciemne oraz wieloziarniste w tym bułki),
· świeże warzywa, w tym: ogórki, pomidory (co najmniej 100 g/osoba),
· co najmniej 3 rodzaje wędlin, w tym drobiowej lub wieprzowej chudej (min. 100 g/ osoba),
· co najmniej 3 rodzaje serów (min. 100 g/osoba),
· jogurty (różne rodzaje, w tym owocowe, min 140 g/osoba),
· minimum 3 rodzaje sałat i sałatek,
· minimum 5 rodzajów dań ciepłych (w tym dania wegetariańskie, wegańskie, mięsne),
· masło (82% tłuszczu naturalnego) (min. 10 g/osoba),
· dodatki: pasty do pieczywa, dżem (min. 40 g/osoba),
· płatki śniadaniowe różne rodzaje oraz mleko,
· napoje bez ograniczeń (w tym kawa, herbata, soki, woda).
Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki), szklanek, oraz sztućców (łyżeczki, widelczyki), a także papierowych serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać po posiłku lub w miarę możliwości na bieżąco, w czasie jego trwania. Wykonawca przedstawi propozycje menu, na podstawie których Zamawiający wybierze rodzaje dań, które będą serwowane podczas Wydarzenia.
b. przerwy kawowe wraz z przekąskami - dostępne cały czas i uzupełnione 3 razy: 
· kanapki bankietowe (min. 5 rodzajów, w tym co najmniej 2 wegetariańskie i 2 wegańskie, min. 4 składniki) – min. 6 szt./osobę (na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym);
· przekąski bankietowe (min. 3 rodzaje) – min. 6 szt./osobę;
· ciasteczka słodkie i słone oraz ciasta domowe (co najmniej 300 g na osobę);
· świeże owoce (co najmniej 250 g na osobę);
· kawa czarna bez ograniczeń z ekspresu wysokociśnieniowego i herbata w saszetkach min. 3 rodzaje, w tym czarna, parzona wrzątkiem – bez ograniczeń;
· woda mineralna gazowana i niegazowana, podawana w szklanych butelkach lub serwowana w dzbankach (tylko niegazowana) - łącznie co najmniej 1000 ml na osobę, 
· 100% soki owocowe (min. 3 rodzaje), podawane w butelkach szklanych lub serwowane w dzbankach - łącznie co najmniej 500 ml na osobę;
· cukier biały i brązowy w cukiernicach, śmietanka lub mleko do kawy w małych dzbankach, świeża cytryna w plasterkach. 
Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki), szklanek, oraz sztućców (łyżeczki, widelczyki), a także papierowych serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zbierać minimum 5 razy dziennie. Zakontraktowana ilość poczęstunku będzie dostępna do wyczerpania. 
c. obiad - w formie „szwedzkiego stołu” będzie składać się z zupy, dania głównego oraz deseru na osobę, z możliwością wyboru wersji wegetariańskiej lub wegańskiej, w tym: 
· 2 rodzaje zupy (w tym 1 wegańska) – co najmniej 300 ml na osobę;
· danie główne - co najmniej 3 propozycje oraz dwa dodatki skrobiowe (co najmniej 450- 500 g na osobę, w tym dodatek mięsny, rybny lub jarski nie mniej niż 150 g), danie wegetariańskie (1 rodzaj), jako dodatek skrobiowy rozumie się ziemniaki, ryż, kaszę lub makaron; 
· dodatki do wyboru (2 rodzaje – np. ryż zwykły lub curry, ziemniaki gotowane lub ziemniaki opiekane w ziołach, warzywa gotowane na parze lub warzywa grillowane);
· sałatki (3 rodzaje), co najmniej 3 propozycje - łącznie co najmniej 100 g na osobę;
· deser: sałatka owocowa (co najmniej 150 g na osobę) i co najmniej 3 rodzaje ciast (łącznie co najmniej 100 g na osobę).
Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem talerzy, sztućców, szklanek, filiżanek i serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać po posiłku lub w miarę możliwości na bieżąco, w czasie jego trwania. Wykonawca przedstawi propozycje menu, na podstawie których Zamawiający wybierze rodzaje dań, które będą serwowane podczas Wydarzenia. 
d. kolacja- w formie „szwedzkiego stołu” będzie składać się z:
· przynajmniej 5 rodzajów przekąsek zimnych,
· minimum 4 rodzaje sałat i sałatek,
· minimum 5 rodzajów dań ciepłych (w tym dania wegetariańskie, wegańskie, mięsne, rybne, jarzyny, dodatki skrobiowe),
· minimum 3 rodzaje deserów, owoców, dodatków,
· napoje bez ograniczeń (w tym kawa, herbata, soki, woda).
Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki), szklanek, oraz sztućców (łyżeczki, widelczyki), a także papierowych serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać po posiłku lub w miarę możliwości na bieżąco, w czasie jego trwania. Wykonawca przedstawi propozycje menu, na podstawie których Zamawiający wybierze rodzaje dań, które będą serwowane podczas Wydarzenia.
Dodatkowe wymagania:
· Wykonawca przedstawi propozycje menu, na podstawie których Zamawiający wybierze rodzaje dań, które będą serwowane podczas Wydarzenia. 
· Wyżywienie zostanie rozliczone na podstawie faktycznej liczby osób korzystających z tej usługi.
· Zamawiający zapłaci za posiłki proporcjonalnie do liczby uczestników biorących udział w Wydarzeniu (zamówienie na minimum 200 osób każdego dnia).
3) obsługę wydarzenia.
Wykonawca zapewni do obsługi Wydarzenia następujące osoby:
a. koordynator - realizacja Wydarzenia ze strony Wykonawcy - w stałym kontakcie z Zamawiającym (kontakt osobisty, telefoniczny oraz e-mailowy) podczas przygotowań Wydarzenia oraz podczas jego realizacji;
b. obsługa recepcji - min. 1 osoba wydające identyfikatory i udzielające informacji - ewidencja obecności uczestników i uczestniczek w formie listy obecności (pierwszego dnia);
c. asystent osób z niepełnosprawnościami - w przypadku zgłoszenia zapotrzebowania przez uczestników i uczestniczki.
Zamawiający wymaga, żeby co najmniej koordynator wyznaczony ze strony Wykonawcy zatrudniony był na umowę o pracę.
4) wyposażenie i oznaczenie przestrzeni:
· organizacja układu wyposażenia przestrzeni i jego oznakowanie (np. plakaty, informacje kierunkowe, sanitarne zgodne z jednym, spójnym systemem, w tym oznaczenie przestrzeni w celu dostosowania do potrzeb osób z niepełnosprawnościami). Materiał typu gruby karton lub cienki plastik/pianka i/lub oznaczenia poziome;
· zapewnienie identyfikatorów z logotypami, odróżniających organizatorów i uczestników;
· wymienny wydruk na tekstylną ściankę reklamową (1 szt.) o wymiarach: wysokość 230 cm, szerokość 150 cm, wykonany z materiału o dobrej jakości i gramaturze nie mniejszej niż 180 g/m² z możliwością prania i prasowania. Dwustronny nadruk metodą sublimacji, o równomiernym nasyceniu kolorami; graficzne elementy odporne na ścieranie, rozmazywanie i utratę nasycenia; stosowanie materiałów i technik drukarskich gwarantujących wysoką jakość druku; wydruk musi być tak przygotowany, aby uniknąć sklejania się, odbijania i rozmazywania; materiał do wykonania musi być odporny na kruszenie, odkształcenie, zmianę wymiarów. Wykonawca przed wyprodukowaniem i drukiem przekaże do Zamawiającego Projekt wykonywanej ścianki reklamowej do zaakceptowania.
5) zapewnienie organizacji i obsługa 4 wieczornych tematycznych spotkań podczas wydarzenia, tj. w piątek, sobotę, niedzielę i poniedziałek w godz. 20.00 – 23.00.
6) dostosowanie wszystkich ogólnie dostępnych pomieszczeń do potrzeb osób z niepełnosprawnościami;
7) zapewnienie ochrony i bezpieczeństwa dla wszystkich uczestników przez całe wydarzenie zgodnie z właściwymi przepisami;
8) zapewnienie dostępu do Internetu, z możliwością jednoczesnego korzystania przez około 300 uczestników. Przepustowość min. 30Mb/s na użytkownika oraz dla min. 10 uczestników - min. 60Mb/s, na potrzeby realizacji bez zakłóceń połączenia zdalnego do kliku wykładów zdalnych;
9) stała dostawa prądu np. przez zabezpieczenie routerów oraz zapewnienie dodatkowego zasilania za pomocą agregatu prądotwórczego, ustawionego poza budynkiem (jeśli budynek nie posiada dodatkowego zasilania);
10) transport w obie strony materiałów i elementów wyposażenia przestrzeni z/do siedziby Zamawiającego;
11) transport uczestników wydarzenia z Dworca Centralnego w Warszawie do wybranego ośrodka - do 300 osób oraz transport powrotny uczestników po zakończeniu wydarzenia z wybranego ośrodka do Dworca Centralnego w Warszawie do 300 osób;
12) obsługa multimedialna i techniczna 
· zapewnienie kompleksowego ciągłego wsparcia technicznego (min. 2 osoby) w trakcie trwania szkoły, w szczególności na wypadek niesprawności internetu, projektów, zasilania, nagłośnienia, itp.;
· dostęp ciągły do drukarki kolorowej A4 lub A3;
· dostęp do małego pomieszczenia „magazynowego", zamykanego, z możliwością przechowania nagród, plakatów, itp.;
· miejsca do wywieszenia plakatów A2, co najmniej 20 sztuk - wysokie, pionowe tablice lub ściany/gabloty odpowiednio przystosowane;
13) prowadzenie rejestracji uczestników i uczestniczek, mailowe lub telefoniczne potwierdzenia obecności; sporządzanie i przekazywanie Zamawiającemu wstępnej oraz ostatecznej listy uczestników i uczestniczek (zgodnie z harmonogramem), prowadzenie ewidencji obecności uczestników i uczestniczek w formie listy obecności, obsługę recepcji, wydrukowanie certyfikatów;
14) oddelegowania co najmniej 2 osób (koordynator i obsługa recepcji) wyłącznie do bieżącej obsługi Wydarzenia, z którymi Zamawiający będzie mógł mieć stały kontakt (imię nazwisko, e-mail, tel.);
15) pełnego ubezpieczenia wydarzenia – Wykonawca zobowiązany jest ubezpieczyć uczestników oraz miejsce wydarzenia od wszelkich ryzyk związanych z realizacją przedmiotowego wydarzenia, w tym ponosi pełną odpowiedzialność z tytułu ewentualnych powstałych szkód i roszczeń w tym zakresie.
6. ISTOTNE WARUNKI ZAMÓWIENIA
1. Szczegółowy Program merytoryczny II Szkoły Letniej będzie opracowany przez Partnerów Projektu (Uczelnie) i dostarczony wykonawcy w odrębnym terminie. Wykonawca zobowiązany jest do ścisłej współpracy przy realizacji wydarzenia z Zamawiającym (Liderem Projektu) oraz Partnerami projektu, a także Wykonawcą działań informacyjno - promocyjnych.
2. Wykonawca realizując zamówienie zobowiązany jest ponadto do:
a. stosowania Wytycznych dotyczących oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Polska Cyfrowa. W szczególności ma obowiązek umieszczania znaku Fundusze Europejskie Polska Cyfrowa, Znaku Unii Europejskiej i logotypu Zamawiającego na wszystkich dokumentach sporządzonych w związku z wykonywaniem Umowy, w pomieszczeniach, w których jest realizowany projekt, na materiałach informacyjno-promocyjnych oraz wszelkich innych produktach i usługach wytworzonych w ramach projektu. Zamawiający przekaże Wykonawcy zestaw wymaganych logotypów wraz z Wytycznymi w dniu podpisania umowy;
b. wszystkie powstałe materiały, które będą wykorzystywane w mediach elektronicznych muszą być dostępne dla osób z niepełnosprawnością, tj. spełniać standardy WCAG zgodnie z obowiązującą Ustawą z dnia 4 kwietnia 2019 r. o dostępności cyfrowej stron internetowych i aplikacji mobilnych podmiotów publicznych (Dz.U. 2019 poz. 848);
c. Osoba ze szczególnymi potrzebami może zgłosić potrzebę:
· dostępności architektonicznej, na przykład: wejścia na poziomie terenu wokół budynku, pochylni, windy; tłumacza polskiego języka migowego, pętli indukcyjnej, 
· wsparcia asystenta na przykład: osoby niewidomej, osoby głuchoniewidomej, osoby z niepełnosprawnością ruchową, obecności osoby towarzyszącej/asystenta osoby z niepełnosprawnością, specjalnych potrzeb żywieniowych, zapewnienie warunków dla psa asystującego, 
· innych, na przykład: wolnego mówienia, odczytywania komunikatów z ust.
d. nie dopuszcza się promocji konkretnych produktów i marek, łączenia wizerunku KPRM z działalnością podmiotów komercyjnych oraz stosowania form marketingu niezgodnych z przepisami prawa i kodeksem etyki reklamy.
3. Wykonawca będzie zobowiązany uzyskać od Zamawiającego akceptację materiałów tekstowych i wszelkich kreacji stworzonych w ramach promocji wydarzenia.
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