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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PR-1.043.2.8.2019

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Zapewnienie zaplecza konferencyjnego, ustuga hotelarska oraz restauracyjna na potrzeby organizacji
posiedzenia Zespotu Eksperckiego ds. Europejskiej i Krajowej Polityki Strukturalnej przy Zwigzku
Wojewddztw RP.

MIEJSCE POSIEDZENIA

Obiekt konferencyjno-hotelowy na terenie miasta i gminy Mikotajki (wojewddztwo warmirsko-
mazurskie).

TERMIN POSIEDZENIA
2930 sierpnia 2019 .
UStUGA HOTELARSKA

1.

Wykonawca zapewni uczestnikom spotkania (ok. 45 o0sdb) mozliwosé rezerwacji pokoi
jednoosobowych lub dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania ze sniadaniem wliczconym
w cene w nocy z 29 na 30 sierpnia (1 doba hotelowa).

Uczestnicy spotkania bedg rezerwowac pokoje we wiasnym zakresie na uzgodnione hasto we
wskazanym przez Wykonawce terminie. Rezerwacja bedzie mozliwa co najmniej do 20 sierpnia
2019 r. Uczestnicy spotkania indywidualnie pokrywajg koszty noclegu. Wykonawca zapewni
mozliwos$¢é ptatnosci za nocleg kartg ptatnicza, kartg kredytowg i gotéwka.

. Wykonawca zapewni do pieciu pokoi jednoosobowych lub dwuosobowych do pojedynczego

wykorzystania ze $niadaniem wliczonym w cene pracownikom Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy nie bedzie ponosit zadnych kosztéw, w szczegdlnosci kosztow noclegéw, braku
rezerwacji, rezygnacji z rezerwacji lub noclegu, a takze innych kosztéow zwigzanych z korzystaniem
przez uczestnikdw spotkania z ustug Wykonawcy, z wyjatkiem kosztdw noclegéw pracownikéw
Zamawiajgcego.

. Wykonawca zapewni sale/pomieszczenie konferencyjne dla ok. 50 oséb, gdzie odbedzie sie

posiedzenie w dniu 29 sierpnia 2019 r. od godz. 12.00 do godz. 18:00 oraz w dniu 30 sierpnia 2019
r. od godz. 8:00 do godz. 14:00. Sala musi pomiesci¢ wszystkich uczestnikdéw przy stotach w
ustawieniu ,,U”, siedzacych tylko po zewnetrznej stronie stotéw.

. Warunki lokalowe

— Zamawiajgcy wymaga, aby posiedzenie odbywato sie w jednym obiekcie umozliwiajgcym
zorganizowanie spotkania na terenie miasta i gminy Mikotajki.

— Woykonawca zapewnia obiekt, w ktdrym znajdujg sie:

e sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktérej odbedzie sie posiedzenie,
e pokoje hotelowe jedno - lub dwuosobowe do pojedynczego wykorzystania,
¢ sala/pomieszczenie, gdzie zostanie wykonana ustuga restauracyjna.

— Miejsca noclegowe oraz sale konferencyjne muszg spetnia¢ standard co najmniej
czterogwiazdkowego hotelu zgodnie z informacja zawartg w Centralnym Wykazie Obiektow
Hotelarskich.

— Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byty zaakceptowane przez
Zamawiajgcego, muszg spetnia¢ nastepujgce warunki:

e petfne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikéw,
e bezptatne toalety,
e bezptatng szatnie,



e infrastrukture (np. winda, podjazdy) dostosowang do potrzeb osdb niepetnosprawnych,

e bezptatny parking,

e klimatyzacje lub inne urzadzenia i systemy zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie
temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotnos¢ 45-60%;

e bezptatne wi-fi na terenie obiektu.

Sala/pomieszczenie konferencyjne musi pomiesci¢ 50 oséb przy stotach w ustawieniu ,U”,

siedzacych tylko po zewnetrznej stronie stotéw i posiadaé nastepujace wyposazenie:

e stoty konferencyjne z miejscami siedzagcymi dla wszystkich uczestnikdw, krzesta bedg tego
samego rodzaju (o tym samym stylu, wzorze i kolorze, pokryte czystg tapicerks),

e dodatkowy stot dla oséb obstugujgcych posiedzenie,

e sprzet do prezentacji (ekran i projektor multimedialny o rozdzielczosci min. 1024x768
pikseli),

e laptop z odpowiednim oprogramowaniem obstugujagcym ww. projektor,

e flipchart z papierem i markerami oraz tablice $cieralng z ggbka,

e 2 mikrofony bezprzewodowe (na stole konferencyjnym) oraz inny sprzet nagtasniajacy (w
tym gtosniki, okablowanie i inne niezbedne wyposazenie),

e dostep do bezptatnego bezprzewodowego Internetu,

e tatwy dostep do sieci energetycznej (gniazdka, w razie potrzeby przedtuzacze),

e nalezyte natezenie Swiatta tak, aby wyswietlane prezentacje byty czytelne dla wszystkich
uczestnikéw posiedzenia,

e klimatyzacje lub inne urzadzenia i systemy zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie
temperatury 18° — 21° oraz wilgotnos¢ 45 — 60%.

Sala musi spetnia¢ wszelkie wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy stawiane

pomieszczeniom szkoleniowym.

Sala musi by¢ odpowiednio oddalona od zrddet hatasu uniemozliwiajgcych swobodng rozmowe

i zapewnia¢ warunki dyskrecji (zamkniete pomieszczenie).

Wszystkie elementy wyposazenia technicznego muszg by¢ ze sobg w petni kompatybilne, a

parametry wszystkich urzadzen (np. wielkos¢ ekranu, rodzaj nagtosnienia) muszg by¢

dostosowane do warunkow sali konferencyjnej, takich jak specyfika oswietlenia, akustyka,

usytuowanie miejsc siedzgcych, wielkos¢ itp.).

W budynku, w ktérym odbywac sie bedzie posiedzenie (ani w jego najblizszym otoczeniu) nie

mogg odbywac sie prace budowlane, remontowe badz konserwatorskie.

Miejsca posiedzenia, a w szczegdlnosci dojscie do sali konferencyjnej bedzie odpowiednio

oznaczone.

UStUGA RESTAURACYINA

1. Wykonawca zapewni czterogodzinny serwis kawowy w dniu 29 sierpnia oraz czterogodzinny
serwis kawowy w dniu 30 sierpnia dla ok 50 oséb, z ktdrego mozina bedzie korzystaé
bezposrednio w sali konferencyjnej lub przed nia.

a)

serwis obejmie minimum:

— kawe czarng dla kazdego uczestnika (z ekspresu cisnieniowego),

— herbate (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika,

— wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

— wode mineralng gazowang i niegazowang w butelkach — 0,5 litra na osobe,

— soki owocowe (dwa rodzaje) — 0,2 litra na osobe,

— cukier (biaty i trzcinowy),

— cytryne w plastrach dla kazdego uczestnika,

— mleko/$mietanke podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu,

— stodki bufet (min. 3 rodzaje ciast oraz 3 rodzaje innych przekasek np. jogurt z owocami,
bakalie),

— owoce filetowane — min. 3 rodzaje (np. pomarancze, ananasy, melony, grejpfruty).



2. Wykonawca zapewni lunch w postaci szwedzkiego stotu z mozliwoscia zasiadania przy stotach
(rownoczesnie przez ok. 50 oséb) w dniu 29 oraz 30 sierpnia. Kazdy lunch przewiduje
minimum:

a) zupe: dwa rodzaje, porcja = min. 200 ml/osobe,

b) drugie danie, w tym:
— mieso i ryba na ciepto: porcja = min. 150 g, 2 porcje na osobe, Wykonawca zobowigzany

jest zapewnic 2 rodzaje miesa i 1 rodzaj ryby;

— potrawa wegetariariska min. 150 g, 2 porcje na osobe;

c) zestaw suréwek ze $Swiezych i gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1 porcja = min. 150 g/osobe, 2
porcie na osobe, Wykonawca zobowigzany jest zapewnié zestawy zawierajgce
2 suréwki ze swiezych warzyw i 1 suréwke z warzyw gotowanych;

d) dodatki do dania gtéwnego: 1 porcja = min. 200 g, 2 porcje na osobe. Wykonawca zapewni 2
rodzaje dodatkéw sposréd: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, ryz, kopytka, kluski;

e) deser: porcja = min. 100 g, Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ dwa rodzaje ciasta, na 1
osobe przypadajg 2 porcje;

f) soki owocowe (dwa rodzaje) — min. 0,2 |/osobe;

g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — min. 0,25 litra na osobe;

h) kawa czarna dla kazdego uczestnika (z ekspresu);

i) herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika;

j) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu;

k) cukier (biaty i trzcinowy),

[) cytryna w plastrach dla kazdego uczestnika;

m) mleko/$mietanka podane w dzbankach lub dozowane z ekspresu dla kazdego uczestnika.

3. Lunch bedzie serwowany w restauracji/sali innej niz sala, w ktorej odbywaé sie bedzie
posiedzenie.

4. Wykonawca przy oferowaniu positkdw zapewni stosowanie swiezych oraz spetniajgcych normy
jakosci produktdw spozywczych.

5. Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia potraw i napojéw zgodnie z zaproponowanym i
zaakceptowanym przez Zamawiajgcego menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia
wyposazenia technicznego (ekspres, podgrzewacze, termosy) i obstugi potrzebnej do sprawnego
przeprowadzenia ustugi restauracyjnej, z uwzglednieniem wszelkich prac porzadkowych po
zakonczeniu spotkania.

6. Wszystkie dania oraz napoje gorgce bedg podane w naczyniach ceramicznych. Do konsumpcji
przygotowane bedga sztuéce metalowe. Soki beda podane w szklanych dzbankach lub szklanych
butelkach firmowych. Zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana oraz utrzymana w
tym samym wzornictwie. Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia stotdw nakrytych
obrusami (obrusy nie mogg byc jednorazowe papierowe, maja by¢ czyste i nieuszkodzone,
wysterylizowane oraz wyprasowane).

7. Wykonawca zapewni obstuge kelnerska. Obstuga kelnerska jest zobowigzana do biezgcego
zbierania naczyn oraz resztek pokonsumpcyjnych.

8. Wykonawca zobowigzany jest wskaza¢ po wyborze jego oferty jako najkorzystniejszej propozycje
zestawow menu (innych na kazdy dzien), tj. min. 2 propozycje lunchu. Sposrdd przedstawionych
propozycji Zamawiajgcy wybierze jedng i wskaze ja Wykonawcy na min. 3 dni kalendarzowe
przed datg spotkania.

ZMIANA LICZBY UCZESTNIKOW

1. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany liczby uczestnikdéw o maksymalnie 30% -
informacja o ostatecznej liczbie uczestnikdow korzystajgcych z poszczegélnych ustug zostanie
przekazana na 2 dni robocze przed terminem realizacji ustugi.

PERSONEL DO OBStUGI POSIEDZENIA

1. Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej i restauracyjnej spotkania oraz wyznaczy
osobe do kontaktow roboczych miedzy Wykonawcg i Zamawiajgcym. Przy realizacji zamdéwienia



Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ porozumiewania sie z Wykonawcg pocztg elektroniczng oraz

telefonicznie i faksem.

2. W trakcie realizacji zaméwienia Wykonawca bedzie na biezgco wspotpracowat z Zamawiajgcym.
Wykonawca wyznaczy osobe do ogdlnej koordynacji realizacji zamdwienia, ktora bedzie

wspotpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.
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