Zalqcznik nr 1 do Zapytania
ofertowego
znak sprawy: AF-271-7/23

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamo6wienia jest Swiadczenie ustug hotelarskich i restauracyjnych podczas trwania XXXII
konferencji z cyklu ,,Aktualia i perspektywy gospodarki surowcami mineralnymi” w dniach 08.11-
10.11.2023 r.”

L Przedmiot zaméwienia

1) Liczba uczestnikéow: ok. 100 osdb.

2) Termin realizacji konferencji: 8-10 listopada 2023 r.

3) Rodzaj wydarzenia - konferencja z cyklu ,,Aktualia i perspektywy gospodarki surowcami
mineralnymi”.

4) Miejsce organizacji konferencji: Gmina Rytro, Gmina Piwniczna Zdrdj, Gmina Muszyna
Wykonawca zapewnieni realizacje ushig podczas trwania konferencji: noclegéw, ustug

restauracyjnych, cateringcowych i konferencyjnych, w tym samym obiekcie hotelowym dla

wszystkich uczestnikow.

5) Standard miejsca realizacji konferencji: Wykonawca zapewni realizacje¢ konferencji w hotelu
posiadajacym przyznang kategori¢ co najmniej tr. iazdkowa, posiadajacym zaplecze
konferencyjne i zaplecze noclegowo-restauracyjne (kategoryzacja obiektéw konferencyjno-
hotelowych/hoteli uzyskana zgodnie z wymaganiami ustawy z 29 sierpnia z 1997 r. oraz
Rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéow
hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg §wiadczone ushugi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. Nr
22, poz. 169)

6) Wymagania dotyczace zakwaterowania w hotelu - Wykonawca zapewni dwa noclegi dla ok.
100 os6b. Uczestnicy zostana zakwaterowani w pokojach jednoosobowych lub wieloosobowych
do pojedynczego wykorzystania (okoto 60 oséb) lub dwuosobowych (okoto 40 0sob), kazdy z
pelnym wezlem sanitarnym. Zamawiajacy nie bedzie ponosi¢ zadnych dodatkowych kosztéw
wygenerowanych przez uczestnikéw i gosci konferencji w trakcie catego pobytu w obiekcie
hotelowym (np. koszty polaczen telefonicznych, korzystanie z platnego barku, itp.). Mozliwo$¢
korekty ilosci uczestnikéw w terminie nie pozniej niz na 5 dni od dnia rozpoczgcia $wiadczenia
ustugi. Ilo$¢ noclegéw i positkéw na kazdy dzien bedzie weryfikowana na biezaco w trakcie
trwania konferencji. Wydawanie positkow rozpocznie si¢ obiadem w dniu 8.11.2023 r. i zakonczy
obiadem w dniu 10.11.2023 r.

7) Wymagania dotyczace sali konferencyjnej i wyposazenia.

Wykonawca zapewnieni oddzielna sale¢ konferencyjna, usytuowang w tym samym budynku, w
ktorym $wiadczone begda uslugi restauracyjne oraz ustugi noclegowe dla uczestnikéw
konferencji, na co najmniej 100 oséb w ukladzie przy stolach, bez podpér i filaréw
wewnetrznych, wyposazona w instalacje naglasniajaca i prezentacje multimedialng, oraz
nastepujace wyposazenie:

a) duzy ekran, rzutnik multimedialny ze wskaznikiem laserowym i pilotem, laptop, nagltosnienie, 2

mikrofony bezprzewodowe, stét prezydialny dla min. 5 0séb, wraz z przykryciem;

b) sprzet audiowizualny - flipcharty, rzutnik do folii, rzutnik multimedialny;

Sala konferencyjna musi byé udostgpniona w nastgpujacych terminach: pierwszy dzien konferencji od
godz. 13:00; drugi dziefi konferencji - caly, trzeci dzien konferencji do godz. 13:00. Wymagane ustawienie



krzesel w ukladzie przy stotach.
Sala konferencyjna musi by¢ usytuowana w tym samym hotelu, w ktérym $wiadczone bedg ustugi
restauracyjne oraz ustugi noclegowe dla uczestnikow konferencji.

8) Obsluga rejestracji, materialy konferencyjne.

Do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie:

a) Wykonawca zapewni podczas trwania konferencji bezpiéczne, zamykane na klucz pomieszczenie, do
przechowania materialéw konferencyjnych i promocyjnych, znajdujace sie w bliskim sasiedztwie sali

konferencyjnej.
b) Oznakowanie sali konferencyjnej i zabezpieczenie miejsca na rejestracje uczestnikow konferencji.

9) Catering/usltugi gastronomiczne - $niadanie i obiady serwowane beda w restauracji hotelowej. Jedna
kolacja ma by¢ zorganizowana w sali bankietowej, druga na zewnatrz hotelu. Menu wszystkich
zaplanowanych positkéw opracowane musi by¢ w oparciu o wytyczne Zamawiajgcego zawarte w pkt
11 i wymagaé bedzie ostatecznej jego akceptacji przed zawarciem umowy. Ustugi gastronomiczne
musza spetia¢ nast¢pujace wymagania:

a) $niadania - zgodnie z ofertg hotelowa;

b) obiad - trzy dni konferencji;

c) kolacja bankietowa w sali restauracyjnej lub bankietowej, dla okoto 100 osob, z zapewnieniem
obstugi kelnerskiej. Gorace danie gtéwne serwowane bedzie do stolikéw, pozostate przekaski
moga by¢ podane np. w formie bufetu szwedzkiego. Stoly musza by¢ udekorowane, nakryte
obrusami, zastawg stolowa. Wykonawca zapewni oprawe muzyczng podczas trwania kolacji, oraz
naglosnienie wraz z obstuga techniczng i sprzetem niezbednym do powitania gosci. Kolacja
biesiadna (regionalna) zorganizowana zostanie na zewnatrz Hotelu w wydzielonym, zadaszonym
miejscu. Na spozywanie positkow Wykonawca udostepni odpowiednig iloé¢ stotéw. Wykonawca
zapewni opraw¢ muzyczng podczas trwania kolacji, oraz naglosnienie wraz z obsluga techniczna.

10) Pozostale obowigzki Wykonawcy

Zapewnienie bezplatnego parkingu hotelowego dla uczestnikéw konferencji, dla min.70 samochodow

osobowych.
Scista wspélpraca i biezacy kontakt koordynatoréw Wykonawcy z przedstawicielami Zamawiajacego

przy organizacji konferencji.

11) Wymagania dotyczace menu (proponowane menu do ustalenia z Zamawiajgcym)
1. Sniadania: szwedzki bufet, zgodnie ze standardem hotelowym.

2. Przerwy kawowe — 3-dni - calodniowe podczas trwania konferencji, w tym woda mineralna
gazowana i niegazowana, kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (do wyboru kilka rodzajéw herbat
w torebkach), soki owocowe 100% (co najmniej 2 rodzaje), mleko do kawy, cytryna do herbaty,
cukier, serwetki, mini ciasteczka.

3. Obiady w formie szwedzkiego bufetu powinny si¢ sktada¢ np. z:

> dwoch rodzajéow zup;
> trzech roznych dan goracych, w tym:



m dwa rozne dania migsne np. z wieprzowiny, drobiu, cieleciny, jagnigciny lub wolowiny;
m jedno danie bezmiesne
ryz, ziemniaki (gotowane, smazone lub zapiekane) kluski, makaron, kasza;
co najmniej 3 rodzaje dodatkéw warzywnych, w tym: satatki, suréwki, warzywa gotowane itp.;
3 rodzajow deserdw (np. lody, krem, ciasta, torty, galaretki owocowe, owoce, itp.);
soki, napoje zimne, woda mineralna, kawa, herbata lub kompot
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Kolacja bankietowa z obsluga kelnerska powinna sktadac si¢ np. z:

\

roéznych zimnych przystawek;

> zupy (serwowanej do stolikéw);

> dania gléwnego (serwowanego do stolikow); bezmiesnego lub migsnego: z wieprzowiny,
drobiu, cieleciny, jagnieciny, dziczyzny lub wolowiny z dodatkami i satatkg (do wyboru);
deser;

> napoje zimne: soki, woda mineralna






