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Zalgcznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Wykonanie ustugi polegajacej na zapewnieniu zaplecza konferencyjnego
oraz ustugi gastronomicznej podczas Konferencji gospodarczej w obszarze
inteligentnych specjalizacji wojewddztwa warminsko-mazurskiego

MIEJSCE KONFERENCIJI

Obiekt konferencyjny na terenie Olsztyna.

LICZBA DNI KONFERENCIJI

1

TERMIN KONFERENCII

Zamowienie nalezy zrealizowac w dniu 2 pazdziernika 2019 r.

LICZBA 0SOB /
UCZESTNIKOW KONFERENCJI
KORZYSTAJACYCH Z UStUG
GASTRONOMICZNYCH

Ustuga gastronomiczna 2 pazdziernika 2019 r. (przerwa kawowa, obiad) —
dla max. 100 oséb min. 60 osdb.

Zamawiajgcy na min. 2 dni robocze przed datg rozpoczecia konferencji
poinformuje Wykonawce o liczbie oséb korzystajacych z ustugi.

WARUNKI LOKALOWE

1. Wykonawca zapewnia obiekt, w ktérym znajduja sie:

a) sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktérej odbedzie sie
Konferencja,

b) sala/pomieszczenie, gdzie zostanie = wykonana ustuga
gastronomiczna.

2. Obiekt musi posiada¢ sale/pomieszczenia spetniajgce standard

co najmniej trzygwiazdkowego hotelu (w rozumieniu przepiséw
§ 2 ust. 2 pkt 1 rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw,
w ktérych sg $wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017, poz. 2166.)).
3. W przypadku, gdy prowadzacy obiekt, w ktdrym sSwiadczona bedzie
ustuga bedaca przedmiotem zamdwienia, stosuje w odniesieniu do
tego obiektu nazwe sugerujacy, iz jest to obiekt hotelarski, obiekt ten
musi spetnia¢ wymagania przewidziane w odniesieniu do obiektow
hotelarskich oraz wustugach pilotéw wycieczek i przewodnikow
turystycznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 238) oraz w aktach wykonawczych
do tej ustawy, w tym w szczegdlnosci w art. 39 ust. 1i 2 ww. ustawy.

4. Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce,
aby byty zaakceptowane przez Zamawiajgcego, muszg spetniac
nastepujgce warunki:

1) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow,

2) bezptatne toalety,

3) bezptatng szatnie,

4) miejsce wraz z wyposazeniem na prowadzenie recepcji
konferencji,

5) infrastrukture (np. winda, podjazdy) dostosowang do potrzeb
0s0b niepetnosprawnych,

6) bezptatny parking,

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

8) wi-fi na terenie obiektu.

5. Wykonawca zapewni sale/pomieszczenie konferencyjne dla 100 oséb,




gdzie odbedzie sie Konferencja od godz. 7.00 do godz. 19:00 w dniu 2
pazdziernika 2019 r., posiadajgce nastepujace wyposazenie:

a)

b)

j)

k)

stét prezydialny dla ok. 7 0séb z miejscami siedzgcymi (stoty
pokryte tkaning, krzesta tapicerowane),

krzesta tapicerowane dla ok. 100 oséb — ustawienie
konferencyjne z minimalnym odstepem 25 cm miedzy krzestami,
w sposob umozliwiajgcy komfortowe uczestnictwo w
konferencji;

stolik dla prelegentdw, pokryty tkaning, krzesta dla 2 osdb;
dostep do bezprzewodowego Internetu;

sprzet do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny);

laptop z MS Office i pilotem multimedialnym;

nagtosnienie;

minimum trzy mikrofony bezprzewodowe;

nalezytg estetyke pomieszczen, w ktérych odbedzie sie
Konferencja, w tym ustawienie miejsc siedzgcych, aranzacja
whnetrza, umieszczenie materiatéw informacyjnych;

nalezyte natezenie $wiatta tak, aby wyswietlane prezentacje
byty czytelne dla wszystkich uczestnikéw Konferencji;

sala powinna by¢ klimatyzowana lub posiadac inne urzadzenia i
systemy zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie
temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotnos¢ 45-60%;

miejsce na recepcje Konferencji. Recepcja zlokalizowana przy
wejsciu do Sali — stot pokryty tkaning oraz krzesta dla 4 oséb.

. Wykonawca zapewni do dyspozycji Zamawiajgcego 1 osobe w ramach

obstugi technicznej sprzetu audio-wizualnego i nagtosnienia®.

UStUGA GASTRONOMICZNA

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng na miejscu podczas
trwania wydarzenia, sktadajaca sie z:

a)

serwisu kawowego ciggtego, z ktérego mozna bedzie korzystaé
w trakcie Konferencji (bezposrednio w sali konferencyjnej lub
przed salg),

b) obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stotu.
Serwis kawowy ciggty przewiduje minimum:

a)
b)

c)
d)

e)
f)

g)

h)

kawa czarna z ekspresu, z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na
miejscu przez kazdego uczestnika,

herbata (rézne rodzaje — w tym czarna i owocowa) dla kazdego
uczestnika,

wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,
woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — 0,5 litra
na osobe z kazdego rodzaju,

soki owocowe (trzy rodzaje) — 0,5 litra na osobe,

cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow
konferencji,

mleko/Smietanka dla wszystkich uczestnikdéw konferencji (podane
w dzbankach lub dozowane z ekspresu),

owoce filetowane — min. 3 rodzaje (np. pomarancza, ananas,
melony, grejpfruty),

4 rodzaje kruchych ciastek np. rogaliki francuskie, wytozone na
paterach, na kazdg osobe majg przypadaé przynajmniej 2 ciastka z
kazdego rodzaju.

! Obstuga techniczna polegajgca na uruchomieniu i dostrojeniu sprzetu wymienionego w zapytaniu ofertowym.
Personel powinien znajdowac¢ si¢ w poblizu, tak aby w przypadku wystapienia problemdéw byt dostepny.




3. Obiad dwudaniowy, w postaci szwedzkiego stotu serwowany
w restauracji/sali z mozliwoscig zasiadania przy stotach (réwnoczes$nie
przez 100 oséb)?, przewiduje minimum:

a) zupa: dwa rodzaje, porcja = 300-310 ml/osoba,

b) mieso i ryba na ciepto: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje
na osobe, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ 2 rodzaje
miesa i 1 rodzaj ryby;

c) zestaw surowek ze swiezych warzyw i gotowanych warzyw:
1 zestaw = 1 porcja = 100-110 g/osoba, 2 porcje na osobe,
Wykonawca zobowigzany jest zapewnié zestawy zawierajace
2 surowki ze Swiezych warzyw i 1 suréwke z warzyw gotowanych,

d) dodatki do dania gtéwnego: porcjia = 100-150 g/osoba,
2 porcje na osobe. Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatkow
sposréd: ziemniaki (z wody lub opiekane), frytki, kasza, ryz,
kopytka, kluski;

e) deser: porcja = 100-150 g, Wykonawca zobowigzany jest
zapewni¢ dwa rodzaje ciasta, na 1 osobe przypadajg 2 porcje,

f) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 |/osobe,

g) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach -
0,5 litra na osobe,

h) kawa czarna z ekspresu dla kazdego uczestnika,

i) herbata (min. 2 rodzaje herbaty w torebkach) dla kazdego
uczestnika,

j)  wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

k) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikéw,

[) mleko/$mietanka dla wszystkich uczestnikow konferencji (podane
w dzbankach lub dozowane z ekspresu).

4. Wykonawca przy oferowaniu positkdw zapewni stosowanie Swiezych
produktéw spozywczych.

5. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg oraz stosowng zastawe —
z wytgczeniem naczyni jednorazowego uzytku — oraz nakrycie stotéw,
serwetki, etc.

6. Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢é na wezwanie Zamawiajgcego 3
propozycje zestawdéw menu, tj. 3 propozycje obiadu w dniu 2
pazdziernika 2019 r. Sposrdd przedstawionych propozycji Zamawiajacy
wybierze jedng i wskaze jg Wykonawcy na min. 5 dni kalendarzowe
przed datg Konferencji.

7. Wszystkie zaproponowane zestawy menu muszg by¢ urozmaicone.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia potraw i napojow,
zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiajgcego
menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego
(ekspresy, podgrzewacze, termosy, grille itp.) i obstugi potrzebnej do
sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem
wszelkich prac porzgdkowych po zakoriczeniu konferencji.

2 Zamawiajgcy wymaga, aby obiad podawany byl w jednej sali. Dopuszcza, aby sala sktadala sie z kilku
elementdéw polaczonych ze sobg (np. sala wraz z antresolg).




PERSONEL DO OBStUGI
KONFERENCIJI

Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej konferencji,
obstugi restauracyjnej oraz wyznaczy osobe do kontaktéw roboczych
miedzy Wykonawcg i Zamawiajgcym. Przy realizacji zamdwienia
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ porozumiewania sie z Wykonawca
drogg mailowg oraz za pomocg telefonéw i faksu.

W trakcie realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca bedzie
na biezagco wspodtpracowat z Zamawiajgcym. Wykonawca wyznaczy
jedng osobe do ogdlnej koordynacji realizacji przedmiotu zamdwienia,
ktéra bedzie wspdtpracowata z osobami wskazanymi przez
Zamawiajgcego.




