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Załącznik nr 1 

Nr postępowania 51/2020/US/DZP   
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Dotyczy: Świadczenie usług konferencyjno-hotelowych na potrzeby Ogólnopolskiej Konferencji Naukowej dla Wydziału Prawa i Administracji Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawiera tabela poniżej :
	Lp.


	Opis przedmiotu 
zamówienia
	Ilość

	1.

2. 

3. 

4.
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14. 
	Opis przedmiotu zamówienia:

Organizacja konferencji ogólnokrajowej: zakwaterowanie i wyżywienie, dwie sale konferencyjne, 22-24.09. 2020 r., miejsce Olsztyn.

Liczba przewidzianych uczestników: od 120 do 140 z zakwaterowaniem. Liczba uczestników bez zakwaterowania: od 30 do 50 osób.

Zakwaterowanie uczestników (od 120 do 140): w pokojach jedno i dwuosobowych o jednakowym standardzie, węzeł sanitarny, winda, wi-fi., dostęp do drukarki, komputera.

Parking samochodowy – bezpłatny i strzeżony.

Transfer gości z dworca zachodniego w Olsztynie w dniu 22.09.2020.

Hotel: standard co najmniej 3 gwiazdki, miejsce na prowadzenie recepcji konferencji, szatnia, toalety dla osób z niepełnosprawnością, budynki przystosowane dla osób o ograniczonej sprawności ruchowej, zaplecze sanitarne odpowiednie dla liczby uczestników gości, obsługa hotelowa odpowiednia dla liczby uczestników, service room, ręczniki zmienianie w każdym dniu, środki czystości w pokojach, dostępność do żelazka, dwie sale konferencyjne i sala restauracyjna, miejsce na grilla i spotkanie integracyjne na świeżym powietrzu, hotel położony w atrakcyjnym miejscu.

Sala konferencyjna: od 120 do 200 uczestników, miejsce na prezydium, widoczność prezydium dla wszystkich uczestników, bez kolumn, łatwy dostęp do pomieszczeń sanitarnych, łatwy dostęp dla osób o obniżonej sprawności ruchowej, nagłośnienie, multimedia zgodnie z standardami (oświetlenie, zaciemnienie sali automatyczne, szybki Internet, sektorowe nagłośnienie, ekrany, mikrofony bezprzewodowy, rzutnik, Xtotem multimedialny), nawilżenie, klimatyzacja, sala z oświetleniem dziennym, na wyłączność uczestników konferencji, dogodna ewakuacja osób z ograniczoną sprawnością ruchową, dekoracja kwiatowa prezydium, tabliczki z imieniem i nazwiskiem referentów, woda dla referentów, wyodrębniona część na przerwy kawowe.

Sala konferencyjna: od 15 do 30 uczestników, warunki jak wyżej.

Atrakcja turystyczna – wpisująca się kontekst regionu lub wykład o historii regionie.

Sala bankietowa: uroczysta kolacja dla od 120 do 180 osób. Zamknięta dla osób z zewnątrz, klimatyzowana, nagłośnienie, parkiet do tańców, DJ, nagłośnienie sektorowe, dekoracja z naturalnych kwiatów, oprawa świetlna i muzyczna do godziny 4.00, niedostępna dla innych gości, uroczysty wystój Sali, pokrowce na krzesła, obrusy, wizytówki.

Miejsce na grilla: miejsce siedzące, namiot, stoły i krzesła, koce i grzejniki na wypadek niskiej temperatury, miejsce do tańczenia., a w przypadku – niskiej temperatury – sala w budynku, gdzie można zjeść kolację i spędzić czas. Oprawa muzyczna i świetlna do godz. 4.00, dostęp do toalet dla 180 osób, łatwy dostęp do miejsca i toalet dla osób o ograniczonej sprawności ruchowej, serwetki, nakryte obrusami stoliki.

Baza żywieniowa:

1) Grill 22.09.2020 (opcjonalnie kolacja w razie braku pogody): Liczba osób od 120 do 150., taras z możliwością zorganizowania wieczorku tanecznego w budynku, oprawa muzyczna do godz. 4.00.

- kapuśniak z pomidorami i boczkiem,

- karkówka marynowana,

- kiszka ziemniaczana lub babka ziemniaczana,

- szaszłyki,

-kiełbasa na ognisko,

- ryba grillowana,

- surówka sezonowa,

- ziemniaki grillowane,

- warzywa grillowane,

- mix sałat z warzywami,

- ogórek kiszony lub kwaszony,

- sosy: ketchup, musztarda, sos czosnkowy,

- woda, soki, kawa i herbata, napoje gazowane: fanta, cola, tonic, sprite, 7 up., napój izotoniczny,

- ciasto drożdżowe lub szarlotka – porcja na osobę,

- cukierki czekoladowe,

- deska pieczonych mięs,

-pieczywo.

W razie deszczu lub niskiej temperatury kolacja 22.09.2020 zamiast grilla. Liczba osób od 120-140:

- żurek,

- karkówka na ciepło,

- gulasz wołowy z warzywami,

- bigos staropolski,

- deska serów,

- deska pieczonych mięs,

- sajgonki warzywne i mięsne,

- sałatka makaronowa z kurczakiem i porem,

- pomidorki z cebulą,

- mix sałat z warzywami,

- ogórek kiszony lub kwaszony,

- sosy: ketchup, musztarda, sos czosnkowy,

- woda, soki, kawa i herbata, napoje gazowane: fanata, cola, tonic, sprite, 7 up, napój izotoniczny,

- ciasto drożdżowe lub szarlotka – porcja na osobę,

- cukierki czekoladowe,

- pieczywo.

2) Śniadanie (23.09 i 24. 09), w tym śniadanie dla osób    bezglutenowych, cukrzyków, wegetarian, wegan, liczba osób od 120 do 140;

a) dania gorące: naleśniki, jajecznica, kiełbaski, tarta warzywna, warzywa sezonowe (grillowane lub na parze);

b) dania zimne:

- sery (pleśniowy, twaróg, camembert, wędzony, wiejski, w tym sery o obniżonej zawartości tłuszczu);

- wędlina (własny wyrób): schab, boczek, karkówka, pieczony indyk,

- jogurty: naturalne, owocowe (trzy rodzaje), w tym jogurty o obniżonej zawartości tłuszczu,

- koktajl (smoothie): warzywny, owocowy,

- płatki: owsiane, kukurydziane, bezglutenowe,

- dżem (trzy smaki), miód, ketchup, majonez, musztarda, cukier, sól, pieprz,

- pieczywo: chleb ciemny i jasny, bułki,

- napoje: kawa świeża ze ekspresu, woda, soki (dwa rodzaje), herbata, mleko, kakao.

3) Obiad w dniu 23.09.2020: szwedzki stół: od 120 do 180. Dania:

- dwie zupy (krem z pomidorów, krem z białych warzyw),

- trzy dania drugie: lin w śmietanie, roladki wieprzowe w sosie grzybowym, pierogi z soczewicą lub szpinakiem,

- marchew glazurowana w miodzie i sezamie,

- białe ziemniaki z wody z koperkiem, ziemniaki pieczone,

- dwie surówki,

- deser (ciasto, sorbet owocowy),

- woda, soki, kawa i herbata, napoje gazowane: fanata,

cola, tonic, sprite, 7 up, napój izotoniczny.

4) Uroczysta kolacja w dniu 23.09.2020, liczba osób od 120-180,

- danie główne: carpaccio z kaczki, zupa borowikowa, sandacz z kaszą owsianą z ziołach z chrustem ziołowym i pomidorową salsą;

- trzy dania gorące w podgrzewaczach (ryba, kaczka lub gęś, wieprzowina lub wołowina);

- dodatki: ziemniaki pieczone, kopytka, kasza jaglana z warzywami, kasza z borowikami,

- dania zimne: faszerowany szczupak, roladka drobiowa, pieczona karkówka, pasztet, tatar ze śledzia, roladki z cukinii faszerowane białym serem,

- surówki: dwie surówki sezonowe,

- deser: tort serwowany,

- sałatka owocowa,

- dwie sałatki warzywne,

- napoje: woda, soki, kawa, herbata, cytryna, napoje gazowane fanata, cola, tonic, sprite, 7 up., napój izotoniczny,

- sosy.

5) Przerwy kawowe: kawa z ekspresu i wysokogatunkowa (np. kimbo), herbata (czarna, zielona, owocowa), woda, owoce sezonowe, kruche ciasteczka, napoje gazowane, ciasto – dwie sztuki na osobę.

6) Lunch 24.09. 2020: zupa i makaron penne z kurczakiem, woda, sok, kawa, herbata.

Posiłki o odpowiednich walorach smakowych, estetycznych, świeże produkty, regionalne produkty, elementy kuchni regionalnej, z zachowaniem odpowiednich standardów bezpieczeństwa żywności i żywienia. Wydawane tylko uczestnikom konferencji. Wydawane przez osoby mające aktualne badania i dopuszczone do pracy w żywieniu.

Wstępną liczbę uczestników, zamawiający określi do 1 maja 2020, zaś ostateczną – na 7 dni przed wykonaniem usługi. Liczba uczestników konferencji może być mniejsza niż 120 i większa niż 150. Wykonawcy będzie przysługiwało wynagrodzenie za faktyczną liczbę wykonanych usług hotelowych (zajętych pokoi) i gastronomicznych (wydanych posiłków).
	od 120 do 170 osób

od 120 do 140 osób

120-140 osób.

od 50 do 70 pojazdów

30 osób

od 120 do 200 osób

max 30 osób.

od 40 do 120 osób

od 120-170 osób

120-170 osób

120-170 osób

od 120 do 140 osób

od 120 do 170 osób.

od 120 do 170 osób.

od 120 do 170 osób

od 40 do 120 osób.




Warunki: 

1. Miejsce: Miasto - Olsztyn. Miejsce w którym będzie organizowana konferencja powinno odpowiadać standardowi nie mniejszemu niż określony dla hoteli zaszeregowanych do kategorii***(trzy gwiazdki) zgodnie z rozporządzeniem w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie. Całość zamówienia odbywać musi się na terenie hotelu.

2. Zakwaterowanie w hotelu o standardzie co najmniej czterogwiazdkowym, zgodnie z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach turystycznych (Dz. U. z 2014 r. poz. 196) oraz rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie obiektów hotelarskich, w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. nr 22, poz. 169),

Termin: od 22.02.2020 r. (od godziny 15:00) do 24.02.2020 r. (po śniadaniu godz. 11:00)

Sposób wykonania zamówienia:

1. Szacowana liczba uczestników Seminarium - około 170. Ostateczną liczbę zaproszonych gości Zamawiający przekaże Wykonawcy do dnia 0105/br. - przed terminem wykonania usługi, co oznacza, że nie stanowi ostatecznego wymiaru zamówienia, w wyniku czego nie może być podstawą do zgłaszania roszczeń z tytułu nie zrealizowanych usług. Wykonawcy będzie przysługiwało prawo do wynagrodzenia wyłącznie za faktyczną liczbę wykonanych usług. 

2. Wykonawca musi zapewnić ochronę posiłków tj. niedopuszczalnym jest aby posiłki były wydawane osobom spoza grona zaproszonych gości.
……………….., dn. ……………………..

        ………………………………..

          (podpis Wykonawcy)
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