Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
dotyczący organizacji 
XIV Naukowej Konferencji "Mikrozanieczyszczenia w środowisku człowieka"
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:
1. Przedmiot zamówienia: 
Przygotowanie i udostępnienie sal konferencyjnych i innych pomieszczeń w budynku hotelowym, organizacja noclegów i wyżywienia, obsługi kelnerskiej i oprawy kulturalnej dla uczestników XIV Konferencji Naukowej ”Mikrozanieczyszczenia w środowisku człowieka”, dla ok. 170 osób w dniach 4-6 września 2019r.
2. Zadaniem Wykonawcy będzie:
  Zapewnienie miejsca w hotelu co najmniej 4 gwiazdkowym (w jednym kompleksie), w którym będą odbywały się obrady konferencji oraz noclegi i wyżywienie uczestników konferencji. Hotel powinien posiadać niezbędne do tego celu wyposażenie sal konferencyjnych, odrębną salę umożliwiająca ekspozycję posterów (plakatów),  odrębne miejsce na przerwy kawowe, miejsce restauracyjne do spożywania posiłków i przygotowania uroczystej kolacji oraz miejsce na obsługę recepcyjną konferencji. 
3. Wymagania odnośnie miejsca konferencji:
Pomieszczenia w budynku hotelowym, w których będą odbywały się obrady konferencji muszą być przystosowane do swobodnego pomieszczenia, co najmniej 140 osób. Miejsce konferencji powinno być położone na terenie miasta Częstochowy lub w promieniu nie większym niż 55 km od administracyjnych granic miasta Częstochowy i odznaczać się wysoką estetyką. Wykonawca ma zapewnić transport uczestników z hotelu na Jasną Górę i z powrotem w dniu 5 września 2019r., (planowany przyjazd na Jasną Górę około godz. 13.30, powrót około godz. 16.00) oraz transport pracowników Politechniki Częstochowskiej (40 osób)  pomiędzy siedzibą Politechniki (parking Klubu Politechnik, al. Armii Krajowej 23/25), a hotelem i z powrotem w dniach 04, 05, 06 września 2019 r., (04.09.2019r. planowany przyjazd do hotelu około godz. 13.00, powrót około godz. 24.00, 05.09.2019r. planowany przyjazd do hotelu około godz. 08.30, powrót około godz. 21.00, 06.09.2019r. planowany przyjazd do hotelu około godz. 08.30, powrót około godz. 15.30). 
Na miejscu powinny być dostępne dla uczestników obrad: jedna sala na otwarcie konferencji dla 170 osób, dwie sale konferencyjne, jedna dla min. 140 osób, druga dla min. 70 osób oraz sala posterowa. Sale powinny być wyposażone w klimatyzację, gwarantować komfort akustyczny dla uczestników konferencji, posiadać stół dla prezydium konferencji, przy którym swobodnie zmieszczą się min. 3 osoby, stół do obsługi prezentacji multimedialnych, 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 4 osób i krzesłami oraz stół recepcyjny we foyer, przy którym swobodnie zmieszczą się 4 osoby. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia szatni lub zorganizowania innego miejsca z wieszakami na okrycia wierzchnie dla ok. 50 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 170 osób (+/- 20%).
Wykonawca zobowiązany jest przedstawić organizatorom pomieszczenia, w których odbywać się będzie konferencja, zorganizowane będą wyżywienie i noclegi oraz inne działania towarzyszące konferencji oraz zademonstrować sprzęt niezbędny do obsługi konferencji 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 naukowej:
a. wynajem sal konferencyjnych –  w dniach:
· 04.09.2019r.   w godz. 1400 – 1700  (jedna duża sala na min. 170 osób) 
· 05.09.2019r.   w godz. 900 – 1300  (dwie sale równolegle min. 85 osób każda)

 w godz. 1500-1800   (sala dla 40 osób oraz sala posterowa, w której   możliwa będzie ekspozycja 50 plakatów)

· 06.09.2019r.  w godz. 900 - 1300 ( dwie sale na  min. 85 osób każda) 
Sale konferencyjne powinny być wyposażone w stół dla prezydium konferencji, przy którym swobodnie zmieszczą się min. 3 osoby, stół do obsługi prezentacji multimedialnych; wyposażone w klimatyzację, której użytkowanie nie powoduje hałasu mogącego zakłócić komfort akustyczny uczestników konferencji, powinny 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.
- w dniu 04.09.2019r. w godz. 1400 – 1700 (jedna duża sala dla min. 170 osób) z wyposażeniem jak wyżej  

- w dniu 5.09.2019r.   w godz. 900 – 1300 (dwie sale równolegle dla min. 85 osób każda)

                                      w godz. 1500 – 1800 (jedna sala dla min 40 osób) z wyposażeniem                         jak wyżej 

- w dniu 5.09.2019r.  w godz. 1500 - 1800 sala posterowa umożliwiająca ekspozycję 50 plakatów o wymiarach 90 x 70 cm wyposażona w klimatyzację oraz min. 1 mikrofon bezprzewodowy z nagłośnieniem 

- w dniu 6.09.2019r.  w godz. 900 - 1300 (dwie sale równolegle dla min. 70 osób każda) z wyposażeniem jak wyżej 

b. udostępnienie pomieszczenia lub innego miejsca w pobliżu sali konferencyjnej – w dniach: 
04.09.2019r. w godz. 1200 - 2000,         05.09.2019r. w godz. 900 - 2000  
06.09.2019r. w godz. 900 - 1400 
pomieszczenie zamykane przeznaczone dla organizatorów konferencji do prowadzenia biura ze stołem i krzesłami dla 4 osób, dostępem do prądu, gdzie przechowywany i zabezpieczony będzie sprzęt i materiały Zamawiającego. 

c. udostępnienie miejsca przeznaczonego do rejestracji uczestników konferencji – w dniach w dniach: 04.09.2019r. w godz. 1200 - 1800 i 05.09.2019r. w godz. 900 - 1800, miejsce w holu hotelowym ze stołem i krzesełkami dla 4 osób, z dostępem do prądu.
d. udostępnienie szatni lub zorganizowanie innego miejsca z wieszakami na okrycia wierzchnie dla min. 50 osób oraz toalet usytuowanych w niewielkiej odległości od sal konferencyjnych.
e. zapewnienie powierzchni min. 10 m x 10 m podczas uroczystej kolacji w dniu 4.09.2019r. w sali gdzie serwowana będzie uroczysta kolacja z rzutnikiem multimedialnym, ekranem oraz  nagłośnieniem z min. 2 mikrofonami.
f. zorganizowanie oprawy muzycznej (prowadzonej przez DJ-a) podczas uroczystej kolacji; w dniu 4.09.2019r. w sali gdzie serwowana będzie uroczysta kolacja w godz. 1900- 2400. 
g. noclegi dla minimum 130 osób, 30 pokoi 1-osobowych i 50 pokoi 2-osobowych oraz bezpłatnie dla organizatorów jeden pokój 1-osobowy i jeden pokój 2-osobowy wraz z dwoma noclegami dla 3 osób. 
h. wyżywienie dla minimum 170 osób, które składać będzie się z:
- Poczęstunek powitalny uczestników konferencji w dniu 04.09.2019r. dla min. 170 osób w godz. 1400 – 1700 w formie bufetu. Menu powinno zawierać: 1 rodzaj dania gorącego (np. zupa-krem min. 180 ml na osobę), zimne przekąski (min. 100 g na osobę) podane na półmiskach, ciasteczka suche (trzy rodzaje), jedno ciasto pieczone w kawałkach (np. babka cytrynowa, murzynek itp.) świeżo parzona kawa, kawa rozpuszczalna i herbata (min. trzy rodzaje herbat w torebkach), soki owocowe (dwa rodzaje), woda mineralna (niegazowana i gazowana) (ilość zimnych napojów – minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę), mleko lub śmietanka do kawy, cukier, słodzik, cytryna i serwetki.

- Przerwy kawowe serwowane w dniach: - 05.09.2019r. w godzinach 1030-1100 
i 1530-1800 oraz  06.09.2019r. w godzinach 1030-1100; 
serwis dostępny w w/w godzinach i w całym czasie trwania obrad konferencji czyli w dniach 05.09.2019 w godz. 1030 – 1800 oraz  06.09.2019r. w godz. 900-1300.
Serwis powinien składać się między innymi: ze świeżo parzonej kawy, kawy rozpuszczalnej i herbaty (min. trzy rodzaje herbat w torebkach), z soków owocowych (dwa rodzaje), dwóch ciast pieczonych w kawałkach oraz suchych ciasteczek (trzy rodzaje), niegazowanej i gazowanej wody mineralnej (ilość zimnych napojów – minimum 0,5 l każdego rodzaju na osobę/dzień), z mleka lub śmietanki do kawy, cukru, słodziku, cytryny i serwetek.

- Uroczysta kolacja w dniu 04.09.2019r. w godz. 1900-2400 - serwowana dla min. 170 osób na stoły i w formie bufetu zorganizowana w jednej sali. Menu kolacji powinno zawierać do wyboru: dwa rodzaje przystawek (min. 150 g na osobę); dwa rodzaje zupy (min. 180 ml na osobę), trzy rodzaje dania głównego - jedno danie mięsne, jedno danie rybne, jedno danie jarskie (min. 150 g składnika podstawowego na osobę i min. 180 g warzyw na osobę); dodatki w postaci: ziemniaków gotowanych lub opiekanych, frytek, kaszy gryczanej lub klusek śląskich, warzyw gotowanych, surówki i sałatki. Proporcje serwowanych dań powinny być przygotowywane min. w 80% z dań mięsnych, min. 10% z dań rybnych i min. 10% z dań wegetariańskich; desery (min. 150 g na osobę) - w formie krojonego ciasta (2 dwa rodzaje) lub deser podawany w pucharku (np. lody, owoce lub galaretka z owocami i z bitą śmietaną). Na stołach powinna stać w dzbankach woda z plasterkami cytryny i listkami mięty (poj. min. 0,5 l na osobę) i być uzupełniana w miarę potrzeby. 
W formie bufetu dwa rodzaje gorącej przystawki (min. 150 ml każdej na osobę); zimna płyta w postaci zestawu 3 rodzajów wędlin, serów twardych, ryb wędzonych, śledzi (min. 140 g na osobę), owoców, warzyw, 3 rodzajów sałatek, pieczywo, masło, zestaw napojów do wyboru: soki owocowe (dwa rodzaje), herbata (trzy rodzaje - min. 0,5 l na osobę), kawa rozpuszczalna i świeżo parzona(min. 0,5 l na osobę), mleko, śmietanka do kawy, cukier (biały i brązowy), słodzik i cytryna w plasterkach. 
- Kolacja w dniu - 05.09.2019r. w godz. 1830-1930 - serwowana na stoły dla min. 170 osób na stoły - Menu kolacji powinno zawierać: jeden rodzaj gorącej przystawki (np. zupa krem min. 200 g na osobę); zimna płyta podana na stoły w postaci zestawu szynek wędzonych, serów twardych, ryb wędzonych (min. 140 g na osobę), sałatki jarzynowej, oraz pieczywo, masło. Zestaw napojów w formie bufetu do wyboru: herbata (trzy rodzaje - min. 0,5 l na osobę), kawa rozpuszczalna i świeżo parzona (min. 0,5 l na osobę), mleko, śmietanka do kawy, cukier (biały i brązowy), słodzik i cytryna w plasterkach.
- Obiad składający się z trzech dań serwowany na stoły w dniu 05.09.2019r.  w godz. 1230-1430 dla min. 170 osób na stoły -  Menu obiadu powinno zawierać: jeden rodzaj zupy (min. 180 ml na osobę), dwa rodzaje dania głównego - jedno jarskie, jedno mięsne (min. 150 g składnika podstawowego na osobę), dodatki w postaci: ziemniaków gotowanych lub opiekanych, makaronu, kaszy gryczanej lub ryżu gotowanego, warzyw gotowanych i surówek. Deser w formie krojonego ciasta (2 rodzaje) lub deser podawany w pucharkach (np. lody lub sałatki owocowe z bitą śmietaną - min. 100 g na osobę).
Na stołach powinna stać w dzbankach woda z plasterkami cytryny i listkami mięty (poj. min. 0,5 l na osobę). Zestaw napojów w formie bufetu do wyboru: herbata (trzy rodzaje - min. 0,5 l na osobę); kawa rozpuszczalna i świeżo parzona (min. 0,5 l na osobę); mleko, śmietanka do kawy, cukier (biały i brązowy), słodzik i cytryna w plasterkach.

- Obiad składający się z trzech dań serwowany na stoły -  06.09.2019 w godz. 1230-1330 dla min. 130 osób na stoły – Menu obiadu  powinno zawierać: jeden rodzaj zupy (min. 180 ml na osobę), dwa rodzaje dania głównego - jedno jarskie, jedno mięsne (min. 150 g składnika podstawowego na osobę), dodatki w postaci: ziemniaków gotowanych lub opiekanych, makaronu, kaszy gryczanej lub ryżu gotowanego, warzyw gotowanych i surówek. Deser w postaci ciasteczek (2 rodzaje) i soki owocowe (poj. min. 0,5 l na osobę). Na stołach powinna stać w dzbankach woda z plasterkami cytryny i listkami mięty (poj. min. 0,5 l na osobę).

Posiłki przygotowywane powinny być na miejscu i podawane w jednej sali, w tym samym czasie dla wszystkich uczestników konferencji – minimum 3 propozycje menu do wyboru, w tym jedno wegetariańskie. 

Potrawy powinny być świeżo przygotowywane i podawane w estetycznej zastawie dostosowanej do rodzaju potraw i napojów. Należy zapewnić sprzęty gwarantujące podawanie posiłków z utrzymaniem należytej temperatury i standardu. Całkowicie wyklucza się stosowania naczyń i sztućców jednorazowych.

Propozycja menu powinna być podana do wiadomości i akceptacji Zamawiającego minimum dwa tygodnie przed rozpoczęciem konferencji naukowej.

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 noclegów i wyżywienia, rozliczenie nastąpi wg cen podanych przez Wykonawcę w formularzu cenowym (załączonym do niniejszego Ogłoszenia), dla rzeczywistej liczby osób. Dokładna informacja o ostatecznej liczbie uczestników konferencji korzystających z noclegu w pierwszym i drugim dniu, wyżywienia w pierwszym, drugim oraz trzecim dniu zostanie podana Wykonawcy najpóźniej na 1 tydzień przed rozpoczęciem Konferencji. Rozliczenie z Wykonawcą za świadczone usługi gastronomiczne (noclegi, poczęstunek powitalny, uroczysta kolacja, dwa obiady serwowane, kolacja serwowana) 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.).

