Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
dot. usługi organizacji konferencji naukowej „Wiedza i technologie informacyjne w kreowaniu przedsiębiorczości„ w dniach 11-12 października 2018 roku
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:
1. Przedmiot zamówienia: Usługa organizacji konferencji naukowej „Wiedza i technologie informacyjne w kreowaniu przedsiębiorczości„ dla max. 60 osób w dniach 11-12 października 2018.
2. Zadaniem Wykonawcy będzie:
- zapewnienie miejsc, w których będzie się odbywać konferencja oraz wydarzenia towarzyszące – wraz z wyżywieniem dla uczestników konferencji (w miejscu jej odbywania). W konferencji weźmie udział max. 60 osób. Obiekt powinien posiadać niezbędne do tego celu wyposażenie dwóch sal konferencyjnych oraz miejsce na obsługę recepcyjną konferencji.

3. Wymagania odnośnie miejsca konferencji:
Miejsce, w którym odbędzie się konferencja ma być przystosowane do swobodnego pomieszczenia 60 osób i położone na terenie Jury Krakowsko Częstochowskiej w odległości nie większej niż 30 km od Częstochowy lecz poza obrębem miasta Częstochowy. Miejsce powinno odznaczać się wysoką estetyką. Obiekt powinien dysponować bazą noclegową, na którą powinno składać się min. 35 pokoi (1- lub 2-osobowych). Na miejscu powinny być dostępne dwie sale konferencyjne dla min. 30 osób każda, wyposażone w ogrzewanie i klimatyzację, których użytkowanie nie powoduje hałasu mogącego zakłócić komfort uczestników konferencji, wraz z projektorami multimedialnymi oraz nagłośnieniem. Ponadto sale konferencyjne powinny posiadać stoły dla prelegentów, posiadać mikrofony bezprzewodowe wraz z nagłośnieniem, posiadać dostęp do Internetu Wi-Fi oraz odpowiednią ilość krzeseł. W miejscu konferencji powinny być dostępne dla organizatorów w dniach konferencji: organizacyjno-techniczna obsługa sal konferencyjnych oraz stół recepcyjny dla członków komitetu organizacyjnego, przy którym swobodnie zmieszczą się 3 osoby. Obiekt powinien posiadać wydzieloną salę bankietową dla min. 60 osób w celu organizacji uroczystej kolacji. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia 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.

Wykonawca zobowiązany jest do ustalenia szczegółów dotyczących organizacji konferencji 
z Zamawiającym, dopiero po akceptacji Zamawiającego  usługa może być zrealizowana.

Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia w ofercie adresu obiektu.

4. Organizacja konferencji naukowej będzie obejmować następujące działania:
a.
wynajem dwóch sali konferencyjnych – dwie sale konferencyjne, każda dla min. 30 osób. Wyposażone w ogrzewanie i klimatyzację, których użytkowanie nie powoduje hałasu mogącego zakłócić komfort uczestników konferencji wraz z projektorami multimedialnymi oraz nagłośnieniem. Sale konferencyjne powinny posiadać stoły dla prelegentów, posiadać mikrofony bezprzewodowe wraz z nagłośnieniem, posiadać dostęp do Internetu Wi-Fi oraz odpowiednią ilość krzeseł.
b.
wyżywienie dla maksymalnie 60 osób, w którego skład wejdą: 

· przerwy kawowe  serwowane w dniach 11 i 12.10.2018; serwis ma składać się min. z: świeżo parzonej kawy i herbaty w warnikach,  do wyboru ciasta i ciasteczka,  a także wody mineralnej (gazowana i niegazowana - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę/dzień), soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, słodzika, cytryny, serwetek, sztućców.

· posiłki główne (przygotowywane i podawane na miejscu):

11.10.2018:

1) obiad dla 60 osób – 2 daniowy serwowany w formie talerzowej, składający się z:

- zupy (porcja = 300-310 ml/osoba) 

- dania głównego na gorąco (mięso lub ryba na ciepło: porcja = 150-170 g/osoba) w proporcjach wynikających z informacji o liczbie uczestników,
- ciepłych dodatków do dań na gorąco (min. 2 rodzaje do wyboru, np. ziemniaki opiekane, gotowane, ryż, warzywa gotowane, makaron itp. porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę),
- surówki lub sałatki (do wyboru 3 rodzaje, porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę), 
- deserów: tj. ciast krojonych (porcja = 150 – 170 g, 2 porcje na osobę) oraz deseru podawanego w pucharku, np. mus, galaretka, krem, sałatka owocowa (1 pucharek na osobę), 
- pakietu napojów (świeżo parzona kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, minimum 0,2 l każdego rodzaju na osobę) oraz soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, cytryny.

2) kolacja uroczysta z pakietem napojów na sali bankietowej, składająca się z:

- przystawki (min. 1 rodzaj – łącznie 200g/osobę), 
- podstawowego dania głównego na gorąco (danie mięsne lub bezmięsne porcja = 150-170 g/osoba) w proporcjach wynikających z informacji o liczbie uczestników, 
- ciepłych dodatków do dań na gorąco (min. 2 rodzaje do wyboru, np. ziemniaki opiekane, gotowane, ryż, warzywa gotowane, makaron itp. porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę)

- 2 dodatkowych dań na gorąco podawanych w odstępach co 90 min. licząc od dania głównego (porcja = 150-170 g/osoba), 
- surówki lub sałatki (do wyboru 2 rodzaje, porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę),
- zimnej płyty (wędliny, sery, koreczki, sałatki), 
- deseru: tj. ciast krojonych(porcja = 150 – 170 g, 2 porcje na osobę) i deseru podawanego
w pucharku, np. mus, galaretka, krem, sałatka owocowa (1 porcja na osobę), 
- pakietu napojów (świeżo parzona kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, minimum 0,25 l każdego rodzaju na osobę) oraz soków owocowych (soki - minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę), mleka lub śmietanki do kawy, cukru, cytryny.
Podczas uroczystej kolacji ma być zapewniona oprawa muzyczna (DJ) oraz powierzchnia do tańca w bezpośrednim sąsiedztwie.
12.10.2018:

1) śniadanie dla osób korzystających z noclegu (wkalkulowane w cenę noclegu), zawiera minimum:

- dania ciepłe typu: jajecznica, parówki/kiełbaski, naleśniki itp. dla każdego uczestnika,

- dania zimne typu: pieczywo jasne i ciemne, masło, miód, dżem, półmiski wędlin, półmiski serów, mleko, jogurty, płatki śniadaniowe, warzywa ( np. pomidor, ogórek, rzodkiewka),

- napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.

2) obiad dla 60 osób – 2 daniowy serwowany w formie talerzowej, składający się z:

- zupy (porcja = 300-310 ml/osoba) 

- dania głównego na gorąco (mięso lub ryba na ciepło: porcja = 150-170 g/osoba) w proporcjach wynikających z informacji o liczbie uczestników, 

- ciepłych dodatków do dań na gorąco (min. 2 rodzaje do wyboru, np. ziemniaki opiekane, gotowane, ryż, warzywa gotowane, makaron itp. porcja = 200-220 g/osoba, 2 porcje na osobę),

- surówki lub sałatki (do wyboru 3 rodzaje, porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobę), 

- deserów: tj. ciast krojonych (porcja = 150 – 170 g, 2 porcje na osobę) oraz deseru podawanego w pucharku, np. mus, galaretka, krem, sałatka owocowa (1 pucharek na osobę), 

- pakietu napojów (świeżo parzona kawa, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, minimum 0,2 l każdego rodzaju na osobę) oraz soków owocowych, mleka lub śmietanki do kawy, cukru, cytryny.

Wymogi usługi gastronomicznej

· Wykonawca przy oferowaniu posiłków zapewni stosowanie świeżych produktów spożywczych.  

· Zasada urozmaicania musi dotyczyć wszystkich posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu oraz zobowiązany jest do zapewnienia wyposażenia technicznego i obsługi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia usługi gastronomicznej, z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu spotkania.

· Wykonawca zapewni obsługę kelnerską oraz stosowną zastawę oraz nakrycie stołów, serwetki, etc.

c.
zakwaterowanie dla maksymalnie 60 uczestników konferencji (1 nocleg) w tym samym obiekcie
w skład którego wejdą:

· 25 pokoi dwuosobowych (łóżka muszą być ustawione oddzielnie) 

· 10 pokoi do pojedynczego wykorzystania.

