Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
dotyczący organizacji 
XV-Jubileuszowej Międzynarodowej Konferencji Naukowo-Technicznej "Materiały i Technologie Energooszczędne - 
Budownictwo o Zoptymalizowanym Potencjale Energetycznym"
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:
1. Przedmiot zamówienia: przygotowanie i udostępnienie sali wykładowej i innych pomieszczeń w budynku hotelowym, organizacja wyżywienia, obsługi kelnerskiej i oprawy kulturalnej dla uczestników XV-Jubileuszowej Międzynarodowej Konferencji Naukowo-Technicznej "Materiały i Technologie Energooszczędne - Budownictwo o Zoptymalizowanym Potencjale Energetycznym", dla ok. 100 osób w dniach 5-6 grudnia 2018r.
2. Zadaniem Wykonawcy będzie:
- zapewnienie miejsca w hotelu co najmniej 3. gwiazdkowym (w jednym budynku), w których będą odbywały się obrady konferencji oraz wydarzenia towarzyszące, w tym wystawa z ofertami produktów i usług firm i stowarzyszeń oraz wyżywienie uczestników konferencji; hotel powinien posiadać niezbędne do tego celu wyposażenie sali wykładowej i miejsce na stoiska firm i stowarzyszeń, odrębne miejsce restauracyjne do spożywania posiłków oraz miejsca na obsługę recepcyjną konferencji. Hotel stworzy możliwość rezerwacji miejsc dla uczestników konferencji min. 30 miejsc noclegowych, na okres 5-8 grudnia 2018r., w budynku gdzie będą obywały się obrady. Opłaty za korzystanie z pokoi i innych usług hotelowych będą wnosiły bezpośrednio osoby korzystające z noclegów.
3. Wymagania odnośnie miejsca konferencji:
Pomieszczenia w budynku hotelowym, w których będą odbywały się obrady konferencji muszą być przystosowane do swobodnego pomieszczenia, co najmniej 100 osób i położone na terenie miasta Częstochowy (w odległości nie większej niż 5 km od Jasnej Góry). Miejsce konferencji powinno odznaczać się wysoką estetyką. Na miejscu powinna być dostępna dla uczestników obrad sala konferencyjna, dla min. 100 osób wyposażona w ogrzewanie i klimatyzację, których użytkowanie będzie gwarantowało komfort akustyczny dla uczestników konferencji, posiadać stół dla prezydium konferencji, przy którym swobodnie zmieszczą się min. 4 osoby, stół do obsługi prezentacji multimedialnych, posiadać sprawny: sprzęt komputerowy wraz z projektorem multimedialnym oraz nagłośnienie, min. 2 mikrofony bezprzewodowe do nagłośnienia wystąpień, dostęp do Internetu Wi-Fi oraz odpowiednią ilość krzeseł. W miejscu przeprowadzenia konferencji powinny być ponadto dostępne dla organizatorów w dniach konferencji: hotelowa obsługa organizacyjno-techniczna sal konferencyjnych, mała sala dla organizatorów konferencji ze: stołem dla 6 osób, z dostępem do drukarki umożliwiającej wykonanie kolorowego wydruku i dostępem do Internetu Wi-Fi oraz stół recepcyjny w foyer, przy którym swobodnie zmieszczą się 3 osoby. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia miejsc wystawowych, dla min. 20 wystawców (min. 4 m2 dla jednego wystawcy), usytuowanych na sali konferencyjnej lub w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej. Każde miejsce wystawowe wyposażone będzie w stół i 2 krzesła, z dostępem do prądu. Wykonawca zobowiązany jest do udostepnienia szatni lub zorganizowania innego miejsca z wieszakami na okrycia wierzchnie dla ok. 100 osób.
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia lub zwiększenia liczby uczestników oraz dokonania zapłaty za faktycznie zrealizowany zakres usługi, zgodnie z faktyczną liczbą uczestników biorących udział w konferencji i cenami podanymi przez wykonawcę w formularzu cenowym. Przewidywana liczba uczestników to 100 osób (+/- 20%).
Wykonawca zobowiązany jest udostępnić pomieszczenia, w których odbywać się będzie konferencja, ekspozycje firm, zorganizowane będzie wyżywienie, oprawa kulturalna i inne działania towarzyszące konferencji oraz zademonstrować sprzęt niezbędny do jej obsługi, na 2 dni przed podpisaniem umowy.

Usługa może być zrealizowana, dopiero po akceptacji warunków przez Zamawiającego.

Bezawaryjność działania wszystkich urządzeń udostępnianych przez Wykonawcę na czas konferencji musi zostać zademonstrowana Zamawiającemu przed rozpoczęciem konferencji.

4. Opis szczegółowy punktów do zrealizowania w ramach ww. konferencji naukowo-technicznej:
a. wynajem sali konferencyjnej – w dniach 5 i 6 grudnia 2018r., w godzinach 900 - 1900, sala konferencyjna dla min. 100 osób, posiadająca stół dla prezydium konferencji, przy którym swobodnie zmieszczą się min. 4 osoby, stół do obsługi prezentacji multimedialnych, wyposażona w ogrzewanie i klimatyzację, których użytkowanie nie powoduje hałasu mogącego zakłócić komfort akustyczny uczestników konferencji, posiadać sprawny sprzęt komputerowy wraz z projektorem multimedialnym oraz nagłośnienie,  min. 2 mikrofony bezprzewodowe wraz z nagłośnieniem, dostęp do Internetu Wi-Fi oraz odpowiednią ilość krzeseł ustawionych kinowo.
b. udostępnienie pomieszczenia lub innego miejsca w pobliżu sali konferencyjnej – w dniach 5 i 6 grudnia 2018r., w godzinach 900 - 1930; pomieszczenie zamykane przeznaczone dla organizatorów konferencji do prowadzenia biura ze stołem i krzesełkami dla 6 osób, dostępem do prądu, możliwością dostępu do sprawnej drukarki do wydruku kolorowego i dostępem do sieci LAN/Internetu Wi-Fi, gdzie przechowywany i zabezpieczony będzie sprzęt i materiały Zamawiającego. 

c. udostępnienie miejsca przeznaczonego do rejestracji uczestników konferencji – w dniach 5 i 6 grudnia 2018r., w godzinach 1000 - 1900, miejsce w holu hotelowym ze stołem i krzesełkami dla 3 osób, z dostępem do prądu.
d. udostępnienie miejsc dla wystawców – w dniach 5 grudnia 2018r. w godzinach 1100 - 1930 i 6 grudnia 2018r., w godzinach 900 - 1930; na: min. 20 miejsc wystawienniczych o powierzchni min. 4 m2 na jedno stoisko, ze stołem i 2 krzesłami, z dostępem do prądu oraz komunikację między stoiskami i salą konferencyjną, usytuowanych na sali konferencyjnej lub w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej.
e. udostępnienie szatni lub zorganizowanie innego miejsca z wieszakami na okrycia wierzchnie dla min. 100 osób oraz toalety usytuowanej w niewielkiej odległości od sali konferencyjnej.
f. zapewnienie miejsca na oprawę kulturalną dla DJ podczas kolacji; w dniu 6 grudnia 2018r., w sali gdzie serwowana będzie kolacja; w tym celu Wykonawca udostępni w sali gdzie spożywana jest kolacja powierzchnię min. 6 m x 8 m, rzutnik multimedialny, ekran, nagłośnienie z min. 2. mikrofonami;

g. zorganizowanie oprawy kulturalnej podczas uroczystej kolacji; w dniu 5 grudnia 2018r. w sali gdzie serwowana będzie kolacja; zorganizowanie występu profesjonalnego zespołu wykonującego polskie śpiewy i tańce ludowe; zespół powinien być złożony z min. 16 osób występujących „na żywo” przez min. 30 min; dla występów należy przewidzieć powierzchnię min. 6 m x 8 m; w pobliżu miejsca występów należy przygotować odosobnioną powierzchnię przeznaczoną na garderobę o powierzchni min. 20 m2; w miejscu występów należy przygotować nagłośnienie z min. 2 mikrofonami; przez dalszą część kolacji zapewniona będzie muzyka przez DJ lub zespół wykonujący muzykę taneczną.
h. wyżywienie dla min.100 osób, w którego skład wejdą:
· przerwy kawowe serwowane w dniach 5.12.2018r. w godzinach 1200 - 1800 i 6.12.2018r., w godzinach 1400 - 1800; serwis dostępny przez cały czas w ww. godzinach, trwania obrad konferencji; serwis ma składać się min. ze: świeżo parzonej i rozpuszczalnej kawy oraz herbaty (min. 3 rodzaje herbat w torebkach), soki owocowe (dwa rodzaje), ciasteczka (trzy rodzaje), a także wody mineralnej (gazowana i niegazowana - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę/dzień), mleka lub śmietanki do kawy, cukru, słodziku, cytryny, serwetek.
· posiłki główne (przygotowywane i podawane na miejscu, min. 4 propozycje menu do wyboru, w tym jedno wegetariańskie, przygotowane do akceptacji przez Zamawiającego w terminie min. 2 tygodnie przed rozpoczęciem konferencji:
- 5.12.2018r. w godzinach 1900 - 2400 - uroczysta kolacja w formie bufetu, na sali z miejscem do występów artystycznych, możliwością odtwarzania muzyki i tańców. Menu kolacji powinno zawierać: min: 1. przystawkę (min. 100 g na osobę) podaną na półmiskach na stołach, min. 1. zupę krem (min. 180 ml na osobę), min. 3 podstawowe dania główne na gorąco do wyboru –danie mięsne, rybne (z wykluczeniem pangi i tilapii) i wegetariańskie (min. 500 g na osobę, w tym składnika podstawowego: mięso, ryba, warzywa w ilości min. 180 g na osobę), dodatki: (ziemniaki gotowane lub opiekane, kasza gryczana lub jaglana, ryż gotowany, warzywa gotowane, sałatki i surówki); proporcje serwowanych dań powinny być następujące min. 80% przygotowanych dań mięsnych, min. 10% dań rybnych i min.10% dań wegeteriańskich; desery (min. 100 g na osobę) w formie ciasta krojonego oraz deser podawany w pucharku (np. lody, galaretka z owocami, sałatka owocowa). Na stołach podana musi być woda w dzbankach z plasterkami cytryny i liśćmi mięty w objętości min. po 0,5 l na osobę. Zestaw napojów w formie bufetu, zawierający: świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę (min. 0,5 l na osobę), herbatę do wyboru 3 rodzaje (min. 0,5 l na osobę/), mleko lub śmietanka do kawy, cukier (biały i brązowy), słodzik, cytryna.
- 6.12.2018r. obiad serwowany 3. daniowy w godzinach 1300 - 1400: Menu obiadu powinno zawierać: min: 1 rodzaj zupy (min. 180 ml na osobę), 1 rodzaj dania głównego (min. 500 g na osobę, w tym składnika podstawowego: mięso lub ryba (z wykluczeniem pangi i tilapii), min. 180 g na osobę, dodatki w formie: ziemniaki gotowane lub opiekane, kasza gryczana lub jaglana, ryż gotowany, warzywa gotowane, sałatki i surówki), desery (min. 100 g na osobę) w formie ciasta krojonego lub deser podawany w pucharku (np. lody, galaretka z owocami, sałatka owocowa). Na stołach podana musi być woda w dzbankach z plasterkami cytryny i liśćmi mięty w ilości 0,5 l/osobę.
- 6.12.2018r. kolacja bufetowa w godzinach 1900 - 2200: menu kolacji powinno zawierać do wyboru, min: 1 rodzaj przystawki, 3 rodzaje dania głównego, jedno danie mięsne, jedno rybne (z wykluczeniem pangi i tilapii), jedno jarskie (min. 500 g na osobę, w tym składnika podstawowego: mięso, ryba, warzywa min. 180 g na osobę), dodatki w formie: ziemniaki opiekane, kasza gryczana lub jaglana, makaron, ryż gotowany, warzywa gotowane, sałatki i surówki), proporcje serwowanych dań powinny być następujące min. 80% przygotowanych dań mięsnych, min. 10% dań rybnych i min.10% dań wegeteriańskich, desery (min. 150 g na osobę) w formie ciasta krojonego lub deser podawany w pucharku (np. lody, galaretka z owocami). Na stołach podana musi być woda w dzbankach z plasterkami cytryny i liśćmi mięty w objętości min. po 0,5 l na osobę. Zestaw napojów w formie bufetu, zawierający: świeżo parzoną i rozpuszczalną kawę (min. 0,5 l na osobę), herbatę do wyboru 3 rodzaje (min. 0,5 l na osobę), mleko lub śmietanka do kawy, cukier (biały i brązowy), słodzik, cytryna.

Potrawy powinny być podawane w estetycznej zastawie stołowej dostosowanej do rodzaju potraw i napojów. Należy zapewnić sprzęty gwarantujące podawanie posiłków z utrzymaniem właściwej temperatury dań i standardu. Wyklucza się używania naczyń i sztućców jednorazowych.

5. Warunki realizacji zamówienia:

a. Zamawiający dostarczy Wykonawcy agendę konferencji nie później niż 1 miesiąc przed terminem konferencji.
b. Wykonawca zobowiązany jest konsultować z Zamawiającym szczegóły realizacji usługi m.in. menu, przygotowanie sal i sprzętu. Usługa może być zrealizowana tylko po uprzedniej akceptacji szczegółów realizacji zamówienia przez Zamawiającego.
c. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu i uzgodni szczegóły menu wszystkich punktów wyżywienia uczestników konferencji w terminie min. 2 tygodnie przed rozpoczęciem konferencji.
d. W przypadku mniejszej lub większej od zakładanej liczby uczestników korzystających z wyżywienia, rozliczenie nastąpi wg cen podanych przez Wykonawcę w formularzu cenowym (załączonym do niniejszego Ogłoszenia), dla rzeczywistej liczby osób. Dokładna informacja o przewidywanej liczbie uczestników konferencji korzystających z wyżywienia w pierwszym oraz drugim dniu zostanie podana Wykonawcy najpóźniej na 1 tydzień przed rozpoczęciem Konferencji. Rozliczenie z Wykonawcą za świadczone usługi gastronomiczne (uroczysta kolacja, obiad bufetowy i kolacja bufetowa) zrealizowane będzie na podstawie faktycznej, potwierdzonej liczby uczestników w poszczególnych dniach, wg stawek jednostkowych podanych przez Wykonawcę.
e. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia w ofercie adresu hotelu, z miejscem przeprowadzenia konferencji.
f. Zamawiający nie ponosi żadnych dodatkowych kosztów wygenerowanych przez uczestników konferencji w trakcie ich pobytu w obiekcie hotelarskim (w tym, np. koszty połączeń telefonicznych, korzystanie z płatnego barku, itp.)
g. O udzielenie zamówienia publicznego mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy posiadają doświadczenie zawodowe polegające na wykonaniu lub wykonywaniu w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, minimum jednej usługi (szkolenia, konferencji), trwającej minimum dwa dni, dla co najmniej 80 uczestników, obejmującej swym zakresem organizację i wyżywienie dla uczestników wraz z oprawą kulturalną, wynajem sal wykładowych oraz cateringu podczas szkolenia lub konferencji.

