Zatgcznik nr 1 do Zapytania
ofertowego
znak sprawy: AF-271-3/24

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest organizacja XXXIII konferencji z cyklu , Aktualia i perspektywy

gospodarki surowcami mineralnymi” w dniach 06.11-08.11.2024 r.”

L Przedmiot zamoéwienia

1)
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)
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7)

a)

b)

Liczba uczestnikéw: ok. 110 osob.

Termin realizacji konferencji: 06-08 listopada 2024 r.

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

Miejsce organizacji konferencji: Miasto i Gmina Krynica-Zdr6j, Gmina Rytro, Gmina
Piwniczna Zdrg.

Wykonawca zapewnieni realizacje uslug podczas trwania konferencji: sal wykladowych,

noclegdw. ustug restauracyjnych, cateringowych i konferencyjnych, w tym samym obiekcie

hotelowym dla wszystkich uczestnikow.

Standard miejsca realizacji konferencji: Wykonawca zapewni realizacj¢ konferencji w hotelu
posiadajagcym przyznang kategori¢ co najmniej trzygwiazdkowa lub co najmniej w

standardzie trzygwiazdkowym, posiadajagcym zaplecze konferencyjne i zaplecze noclegowo-

restauracyjne (kategoryzacja obiektow 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 obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych sa
swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. Nr 22, poz. 169)
Wymagania dotyczace zakwaterowania w hotelu - Wykonawca zapewni dwa noclegi dla ok.
110 0s6b. Uczestnicy zostang zakwaterowani w pokojach jednoosobowych lub wieloosobowych
do pojedynczego wykorzystania (okoto 60 osob) lub dwuosobowych (okoto 50 osoéb), kazdy z
pelnym wezlem sanitarnym. Zamawiajacy nie bedzie ponosi¢ zadnych dodatkowych kosztow
wygenerowanych przez uczestnikow i gosci konferencji w trakcie catego pobytu w obiekcie
hotelowym (np. koszty potaczen telefonicznych, korzystanie z platnego barku, itp.). Mozliwos¢
korekty ilosci uczestnikow w terminie nie pdzniej niz na 5 dni od dnia rozpoczecia Swiadczenia
ustugi. Ilo§¢ noclegow i positkow na kazdy dzien bedzie weryfikowana na biezaco w trakcie
trwania konferencji. Wydawanie positkow rozpocznie si¢ obiadem w dniu 6.11.2024 r. i
zakonczy obiadem w dniu 8.11.2024 r.
Wymagania dotyczace sali konferencyjnej i wyposazenia.
Wykonawca zapewnieni oddzielng salg¢ konferencyjna, usytuowang w tym samym budynku, w
ktorym $wiadczone beda ustugi restauracyjne oraz ustugi noclegowe dla uczestnikow
konferencji, na co najmniej 110 oséb w uktadzie przy stotach lub teatralnym, wyposazong w
instalacj¢ naglasniajaca i prezentacj¢ multimedialng, oraz nastepujace wyposazenie:
duzy ekran, rzutnik multimedialny ze wskaznikiem laserowym i pilotem, laptop, nagtosnienie,
2 mikrofony bezprzewodowe, stol prezydialny dla min. 5 oséb, wraz z przykryciem;
sprzet audiowizualny - flipcharty, rzutnik do folii, rzutnik multimedialny;

Sala konferencyjna musi by¢ udostepniona w nastepujacych terminach: pierwszy dzien konferencji od

godz. 13:00; drugi dzien konferencji - caly, trzeci dzien konferencji do godz. 13:00. Wymagane

ustawienie krzesel w uktadzie przy stotach lub teatralnym.



Sala konferencyjna musi by¢ usytuowana w tym samym hotelu, w ktorym $wiadczone beda ustugi
restauracyjne oraz ustugi noclegowe dla uczestnikéw konferenc;ji.

8) Obsluga rejestracji, materialy konferencyjne, itp.

Do obowigzkow Wykonawcy naleze¢ bedzie:

a) Wykonawca zapewni podczas trwania konferencji bezpieczne, zamykane na klucz pomieszczenie,
do przechowania materiatow konferencyjnych i promocyjnych, znajdujgce si¢ w bliskim sgsiedztwie
sali konferencyjne;.

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

¢) Wykonawca zapewni miejsce na banery reklamowe (ok. 6 sztuk), do ok. 15 stojakow na postery,
miejsce na Sali konferencyjnej pod wiszacy baner konferencyjny.

9) Catering/ustugi gastronomiczne - $niadanie i obiady serwowane bedg w restauracji hotelowe;.
Jedna kolacja ma by¢ zorganizowana w sali bankietowej, druga na zewngtrz hotelu. Menu
wszystkich zaplanowanych positkéw opracowane musi by¢ w oparciu o wytyczne Zamawiajacego
zawarte w pkt 11 i wymaga¢ bedzie ostatecznej jego akceptacji przed zawarciem umowy. Ustugi

gastronomiczne muszg spetnia¢ nastgpujace wymagania:

a) $niadania - zgodnie z ofertg hotelowa;

b) obiad - trzy dni konferenc;ji;

¢) kolacja bankictowa w sali restauracyjnej lub bankietowej, dla okoto 110 0s6b, z zapewnieniem
obstugi kelnerskiej. Goragce danie glowne serwowane bedzie do stolikdw, pozostate przekaski
moga by¢ podane np. w formie bufetu szwedzkiego. Stoly musza by¢ udekorowane, nakryte
obrusami, zastawa stolowa. Wykonawca zapewni opraw¢ muzyczng podczas trwania kolacji,
oraz naglo$nienie wraz z obstugg techniczng i sprz¢tem niezb¢dnym do powitania gosci. Kolacja
biesiadna (regionalna) zorganizowana zostanie na zewnatrz Hotelu w wydzielonym, zadaszonym
miejscu. Na spozywanie positkow Wykonawca udostepni odpowiednig ilos¢ stotdéw. Wykonawca
zapewni opraw¢ muzyczng podczas trwania kolacji, oraz naglo$nienie wraz z obslugg

techniczna.

10) Pozostale obowiazki Wykonawcy

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

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

przy organizacji konferencji.

11) Wymagania dotyczace menu (proponowane menu do ustalenia 7 Zamawiajgcym)
1. Sniadania: szwedzki bufet, zgodnie ze standardem hotelowym.

2. Przerwy kawowe — 3-dni - calodniowe podczas trwania konferencji, w tym woda mineralna
gazowana 1 niegazowana, kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata (do wyboru kilka rodzajow herbat
w torebkach), soki lub nektary owocowe (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 rodzajow zup;

> trzech roznych dan goracych, w tym:
m dwa rézne dania migsne np. z wieprzowiny, drobiu, cielgciny, jagnigciny lub wotowiny;
m jedno danie bezmigsne

ryz, ziemniaki (gotowane, smazone lub zapiekane) kluski, makaron, kasze;

co najmniej 3 rodzaje dodatkow warzywnych, w tym: satatki, surowki, warzywa gotowane itp.;

2 rodzajow deserow (np. lody, krem, ciasta, torty, galaretki owocowe, owoce, itp.);

soki, napoje zimne, woda mineralna, kompot, kawa, herbata.

vV V.V V

Kolacja bankietowa z obsluga kelnerska powinna sktada¢ si¢ np. z:

> réznych zimnych przystawek;

> zupy (serwowanej do stolikow);

> dania gtéwnego (serwowanego do stolikdw); bezmigsnego lub migsnego: z wieprzowiny,
drobiu, cieleciny, jagnigciny, dziczyzny lub wotowiny z dodatkami i satatka (do wyboru);
deser;

> napoje zimne: soki, woda mineralna, kompot
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