Zalgcznik 1 do Zapytania ofertowego
znak sprawy: AF-411-10/23

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zamawiajacy oczekuje, Ze Swiadczenie Wykonawcy
bedzie zgodne z niniejszym
Opisem Przedmiotu Zamowienia

I. Rodzaj wydarzenia: 5th edition of the International Conference - Strategies toward Green Deal
Implementation Water, Raw Materials & Energy in Green Transition

Il. Termin realizacji konferencji: od godz. 9:00 w dniu 27 listopada 2024 r. do godz. 18:00
w dniu 29 listopada 2024 r.

I11. Liczba uczestnikéw konferencji: 130 osob

1. Zamawiajacy oczekuje, ze Wykonawca zapewni $wiadczenie ustugi objetej niniejszym
Opisem Przedmiotu Zamoéwienia dla 130 osob.

2. Zamawiajacy zastrzega, ze liczba uczestnikow konferencji moze by¢ mniejsza lub wigksza niz
130 osob. Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o ostatecznej liczbie uczestnikow
konferencji na 7 dni przed jej rozpoczeciem. Z tytulu zmniejszenia liczby uczestnikow
konferencji Wykonawca nie bgdzie uprawniony do wystepowania wzgledem Zamawiajacego
z jakimikolwiek roszczeniami.

IVV. Miejsce organizacji konferencji: Krakow.
1. Wykonawca zapewni realizacj¢ konferencji w hotelu Iub w osrodku szkoleniowo —
wypoczynkowym potozonym w odlegtosci od dworca PKP Krakéw maksymalnie do 4 km
w linii prostej (obliczone wg mapy Google https://maps.app.goo.gl/BbjzQFFelglyjstk7).
2. Obiekt powinien spelnia¢ wysokie standardy, w szczegdlnosci w odniesieniu do czystosci

calego obiektu, czystosci i sprawnos$ci infrastruktury i stanu technicznego budynku, stopnia
zuzycia elementow wyposazenia; w przypadku zaproponowania przez Wykonawce obiektu
hotelowego,  kategoria  obiektu = powinna  odpowiada¢  standardowi  obiektu
czterogwiazdkowego, zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektoéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych
sg $wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r. poz. 2166).

V. Wymagania dotyczace zakwaterowania w hotelu

1. Wykonawca zapewnia uczestnikom konferencji 2 noclegi ze $niadaniem w 8 pokojach
jednoosobowych. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci zakwaterowania uczestnikow
w pokojach dwuosobowych, z wyjatkiem pokoi dwuosobowych do pojedynczego
wykorzystania. Kazdy pokdj powinien posiada¢ pelny wezet sanitarny, klimatyzacje, zestaw
do parzenia kawy 1 herbaty, bezptatng wode¢ mineralng, deske¢ do prasowania i zelazko, sejf,
minibar lub lodowke. We wszystkich pokojach zapewniony bedzie bezptatny bezpieczny
dostep do Internetu.

2. Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy wylacznie za wykorzystang liczb¢ noclegéw, zgodng
z zapotrzebowaniem zgloszonym przez Zamawiajgcego najpozniej 7 dni przed dniem
rozpoczecia konferencii.


https://maps.app.goo.gl/BbjzQFFeLqJyjstk7

Wszystkie pokoje hotelowe, obiekty gastronomiczne oraz sala konferencyjna majg
znajdowac¢ sie W jednym kompleksie hotelowym, umozliwiajgcym poruszanie si¢ w obrebie
obiektu bez wychodzenia na zewnatrz.

Wykonawca wyraznie oznaczy dojscie do sali, w szczegdlnosci poprzez:

e zamieszczenie informacji w recepcji budynku oraz przed sala, w ktorej bedzie
realizowana konferencja, o nazwie konferencji i podmiocie realizujagcym
konferencje, wraz ze wskazaniem numeru sali, pigtra, skrzydta hotelu i kierunku
dojs$cia; powyzsza tre$¢ zostanie sformutowana w porozumieniu z Zamawiajacym,
w trybie roboczym,

e zamieszczenie ww. informacji na stojaku informacyjnym, ekranie, banerze,
W gablocie, na tabliczce informacyjnej w ogdlnodostgpnym i widocznym miejscu.

Wykonawca zobowiaze si¢ do usuniecia wszelkich awarii oraz usterek sprzetu stanowiacego
wyposazenie sali konferencyjnej maksymalnie w ciggu 10 minut od wystgpienia
awarii/usterki, a w przypadku niemoznosci ich usunigcia, zapewni sprzet zastepezy.
Wykonawca zapewni wszystkim uczestnikom bezptatng szatnig, czynng co najmniej godzing
przed rozpoczeciem konferencji i do godziny po zakonczeniu konferencji. Dostep do szatni
musi by¢ tatwy dla wszystkich oséb bioracych udzial w konferencji.

V1. Wymagania dotyczace sali konferencyjnej i wyposazenia

1.

Wykonawca na caty okres $wiadczenia ushugi udostgpni sale konferencyjna z minimum
100 miejscami siedzgcymi, ustawionymi w uktadzie teatralnym. Sala wyposazona bedzie
w klimatyzacje¢, rzutnik multimedialny (podwieszany w suficie), panel do sterowania
sprzetem i o$wietleniem, ekran (wysuwany z sufitu), internet przewodowy
i bezprzewodowy, flipchart i stot prezydialny dla 2 osob kazdy, wraz z przykryciem.

Sala konferencyjna musi by¢ usytuowana w tym samym hotelu, w ktorym §wiadczone beda
ustugi restauracyjne oraz ustugi noclegowe dla uczestnikow konferencji.

VII. Ustugi gastronomiczne

1. Do obowigzkoéw Wykonawcy z zakresu ustlug gastronomicznych naleze¢ bedzie

zapewnienie $niadan, lunchow i przerw kawowych w hotelu lub osrodku szkoleniowo-
wypoczynkowym.
Menu wszystkich zaplanowanych positkéw opracowane musi by¢ w oparciu o wytyczne
Zamawiajacego zawarte w pkt VIII i wymaga¢ bedzie ostatecznej jego akceptacii,
najp6zniej na 14 dni przed pierwszym dniem konferencji. Ustugi gastronomiczne musza
spetnia¢ nastepujace wymagania:

e S$niadanie — dwa $niadania zgodnie z oferta hotelowa w formie bufetu dla

wszystkich osob zakwaterowanych w pokojach hotelowych;
e lunch — dwa obiady w formie bufetu, dla 130 osob;
e przerwy kawowe — trzy ciagle przerwy kawowe uzupetniane do 6 godzin, dla 130
0s6b.

Dodatkowo, do obowiazkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie zapewnienie jednej kolacji
bufetowej dla 100 osdb W $rode (27 pazdziernika 2024 r.) w godz. 18.30 — 21.30. Gorace
danie gtowne, jak i pozostate przekaski beda podane w formie bufetu szwedzkiego.
W miejscu podawania przerw kawowych oraz lunchéw Wykonawca zapewni stoly
koktajlowe w ilo$ci dostosowanej do liczby uczestnikéw konferencji.
Na potrzeby serwowania kolacji Wykonawca zapewni odpowiednig sale wyposazong
w stoly i krzesta dostosowane do liczby uczestnikoéw kolacji, znajdujacg si¢ w tym samym
budynku, w ktérym odbywa sie konferencja. Sala, w ktorej serwowana bedzie kolacja nie
moze by¢ salg konferencyjna.



6. Wszystkie produkty zapewnione przez Wykonawce musza by¢ bezwzglednie Swieze,
produkty uzyte do przyrzadzenia positkow muszg spelnia¢ normy jakosci produktéw
spozywczych, produkty przetworzone muszg posiada¢ aktualny termin przydatnosci
do spozycia.

7. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania zasad higieny i obowiazujacych przepisow
sanitarnych podczas przygotowywania i serwowania positkow oraz przygotowywania
positkbw  zgodnie @z  zasadami  racjonalnego  Zzywienia,  urozmaiconych
1 pelnowarto$ciowych.

8. Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania positkow zgodnie
z harmonogramem ustalonym z Zamawiajacym w trybie roboczym.

9. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania aktualnie obowigzujacych przepisow
i norm w zakresie przygotowywania i serwowania positkow, w tym przepiséw ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (Dz.U. z 2023 r. poz.
1448).

10. Wykonawca zapewni serwis i stala obstuge serwisu dostosowane do liczby uczestnikow
i rodzaju podawanych dan.

11. Wykonawca zapewni kompleksowy sprzet gastronomiczny dla tego typu ustugi,
W tym migdzy innymi: termosy gastronomiczne z kranem — dyspensery, talerzyki
i kubeczki, ceramiczne do napoi goracych, literatki szklane do napoi zimnych (woda).

12. Zastawa, na ktérej serwowany bedzie obiad nie moze by¢ jednorazowego uzytku
(W szczegodlnosei nie moze by¢ to zastawa papierowa i plastikowa); uzyta zastawa musi
by¢ czysta i nieuszkodzona.

13. Produkty wegetarianskie musza by¢ utozone w sposob zapewniajacy ich rozgraniczenie
od serwowanych produktéw niewegetarianskich.

VIII. Wymagania dotyczace menu (proponowane menu do ustalenia z Zamawiajacym)
Do obowiazkow Wykonawcy naleze¢ bedzie organizacja:
1. Sniadania: szwedzki bufet, zgodnie ze standardem hotelowym.
2. Ciaglych przerw kawowych:

e woda mineralna gazowana i niegazowana, $wiezo parzona kawa, herbata (do
wyboru kilka rodzajéow herbat w torebkach), cytryna do herbaty, cukier, serwetki,
co najmniej dwa rodzaje przekasek stodkich.

3. Lunchow w formie szwedzkiego bufetu, obejmujacych:

* Zupg;

e bufet satat i surowek;

e bufet ciepty, w tym co najmniej jedno danie migsne i co najmniej jedno danie
wegetarianskie;

e deser;

e wode.

4. Kolacji w formie szwedzkiego bufetu, obejmujace;j:

* ZUupg;

e bufet satat i surowek;

e bufet cieply, w tym co najmniej jedno danie migsne i CO najmniej jedno danie

wegetarianskie;

o deser;

e kawe, herbate, wode.

Najpodzniej 14 dni przed dniem rozpoczecia wydarzenia Wykonawca przekaze drogg elektroniczna,
na adres email wskazany przez Zamawiajagcego w umowie jako adres do kontaktu, propozycje
menu (catering, obiad, kolacja — jesli dotyczy).



W ciggu 7 dni od dnia otrzymania propozycji menu, Zamawiajacy zaakceptuje przedstawiong
propozycje albo zgtosi do niej uwagi, ktore Wykonawca jest zobowigzany uwzglednic.

IX. Obsluga konferencji
Infrastruktura hotelu powinna zapewni¢ mozliwos¢ zorganizowania subrecepcji zlokalizowanej
w poblizu sali konferencyjnej. Wykonawca zapewnia przestrzen do postawienia 3 roll-upow w
poblizu subrecepcji.

X. Pozostale obowiazki Wykonawcy
Do pozostatych obowiazkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie Scista wspolpraca i biezacy kontakt
koordynatorow Wykonawcy z przedstawicielami Zamawiajacego przy organizacji konferencji.

PROGRAM RAMOWY KONFERENCJI

Sroda 27 listopada 2024

11:30 - 12:30 Rejestracja uczestnikow i przerwa kawowa

12:30 - 14:30 Sesja plenarna

14:30 - 15:00 Przerwa kawowa

15:00 - 16:00 Sesja plenarna

16:10 - 16:30 Przerwa kawowa

16:30 - 18:00 Sesja plenarna

18:30 — 21:30 Kolacja bufetowa
Czwartek 28 listopada 2024

9:00 - 10:00 Sesja plenarna

10:00 - 10:30 Przerwa kawowa

10:30 - 12:00 Sesja plenarna

12:00 - 13:00 Lunch

13:00 - 14:20 Sesja plenarna

14:20 - 14:45 Przerwa kawowa

14:45 - 16:30 Sesja plenarna
Piatek 29 listopada 2024

9:00 - 10:30 Sesja posterowa i przerwa kawowa

10:30 - 12:00 Sesja plenarna

12:00 —13:00 Lunch

13:00 — 14:00 Sesja plenarna

14:00 - 14:15 Przerwa kawowa

14:15 - 15:30 Sesja zamykajaca



