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WARUNKI REALIZACJI ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na świadczeniu usługi wynajmu sali konferencyjnej wraz z niezbędnym wyposażeniem technicznym oraz świadczeniu usługi gastronomicznej na potrzeby spotkania w ramach jednodniowej Konferencji pn. „Fotowoltaika – proces inwestycyjny krok po kroku” w dniu 11.10.2017 r.
Konferencja dofinansowana jest przez Unię Europejską ze Środków Funduszu Spójności w ramach Programu Operacyjnego Infrastruktura i Środowisko na lata 2014-2020. 

A. Organizacja konferencji 

W ramach organizacji konferencji Wykonawca jest zobowiązany zapewnić:
1. salę konferencyjną dla 80 - 100 osób w dniu 11.10.2017 r. w godzinach 8.30 – 15.30.  
Wyposażenie Sali:
· nagłośnienie i 3 mikrofony bezprzewodowe;
· rzutnik multimedialny kompatybilny z komputerem przenośnym;
· podest lub scenę wraz z mównicą i stanowiskiem do podłączenia komputera przenośnego oraz statywem do mikrofonu;
· stół z przygotowaną wodą oraz szklankami; stół powinien być ustawiony w pobliżu sceny, ale nie bezpośrednio na niej;
· ekran do wyświetlania prezentacji multimedialnej; ekran musi być widoczny dla wszystkich uczestników konferencji;
· obsługa techniczna w zakresie sprzętu multimedialnego dostępna przez cały czas trwania konferencji;
· miejsca siedzące dla wszystkich uczestników, ustawienie miejsc teatralne;
· możliwość regulacji oświetlenia na sali.
Bezpośrednio przed wejściem do sali wykonawca zapewni dwa stoliki oraz miejsca siedzące dla 4 osób, przy których dokonywać się będzie rejestracja uczestników konferencji.
Ponad to wykonawca udostępni gościom konferencji szatnię.
Usługa gastronomiczna
Usługa gastronomiczna będzie przebiegała zgodnie z harmonogramem przekazanym przez Zamawiającego i będzie uwzględniała:
1. Serwis kawowy 
a. serwis kawowy dla 80 -100 osób w formie ciągłej, w godzinach od 08:30 do 15:30, w dniu 11.10.2017r.
Serwis kawowy obejmuje:
· wrzątek w termosach z pompką lub perkolatorach (termosy lub perkolatory co najmniej 2,5 l),
· kawa w termosach z pompką lub perkolatorach (termosy lub perkolatory co najmniej 2,5 l) b.o., lub kawa rozpuszczalna b.o., lub kawa z ekspresu b.o.,
· herbata w torebkach b.o., woda mineralna b.o., soki w dzbankach (przynajmniej 2 rodzaje) b.o.,
· dodatki: cukier, mleko lub śmietanka, cytryna  - bez ograniczeń ilościowych,
· ciastka kruche (min. 3 rodzaje) min. 100g/osobę.
· ciasta min. 2 rodzaje ( min. 2 porcje/osobę).
· owoce surowe, umyte i pokrojone min. 3 rodzaje, min. 100g/osobę
Zamawiający wymaga, aby usługa gastronomiczna (serwis kawowy) odbywała się na zewnątrz sali, w której będzie odbywać się konferencja.
2. Obiad 
a. obiad dla 80 – 100 osób, w godzinach od 13:00 minimum do 13:30, w dniu 11.10.2017r.
Obiad świadczony w osobnym pomieszczeniu, zarezerwowanym na czas świadczenia tej usługi gastronomicznej wyłącznie dla uczestników konferencji, gdzie zapewnione będą miejsca stojące przy wysokich stołach lub miejsca siedzące przy niskich stołach do wyboru. 
Obiad w postaci szwedzkiego stołu  ma składać się z:
· zupy - 2 rodzaje (1 porcja/osobę, porcja – 250 ml),
· dania głównego na ciepło (1 porcja/osobę, porcja - 160-180g, min. 3 rodzaje: mięsne, rybne, wegańskie).
· wyboru surówek w ilości 150g na osobę (min. 2 rodzaje), 
· zestawu dodatków - co najmniej 3 rodzaje m.in. ziemniaki, warzywa na ciepło, dodatek mączny lub zbożowy (np. kluski, ryż, kasza) (w sumie co najmniej 300g na osobę),
· deseru w formie ciasta, pucharka deserowego lub sałatki z owoców sezonowych, min. 1 porcja/osobę,
· soki, woda mineralna, kawa, herbata, dodatki: cukier, mleko lub śmietanka, cytryna  - bez ograniczeń ilościowych. 
Dodatkowe warunki świadczenia usługi gastronomicznej:
1. Wykonawca do 02 października 2017r. przedstawi Zamawiającemu propozycje (min. 2) menu poszczególnych usług gastronomicznych. Ostateczny kształt menu powstanie w konsultacji z Zamawiającym. 
2. Wykonawca zapewni dostępność wody mineralnej dla prelegentów podczas całego spotkania.
3. Do 09 października 2017r. Wykonawca zostanie poinformowany o ostatecznej liczbie osób korzystających z usługi gastronomicznej.
4. Wykonawca będzie odpowiedzialny w całości za serwis gastronomiczny w ramach kompleksowej obsługi gastronomicznej (tj. przygotowanie, obsługę kelnerską, zapewnienie i nakrycie stołów oraz sprzątanie).
5. Nie dopuszcza się używania sztućców i naczyń jednorazowych.
6. Zamawiający wymaga, aby napoje gorące w ramach serwisu kawowego były podawane w termosach lub perkolatorach albo serwowane z ekspresu, natomiast woda i napoje w dzbankach. Wykonawca będzie na bieżąco dostarczać artykuły spożywcze oraz napoje w ramach serwisu kawowego podczas konferencji. Wykonawca zapewni dodatkowy, pusty stół w pomieszczeniu, w którym odbędzie się serwis kawowy, na który uczestnicy będą mogli odkładać brudne naczynia oraz, zapewni bieżące sprzątanie brudnych naczyń z całego pomieszczenia, w którym odbywa się przerwa kawowa.
7. Wykonawca zobowiązany będzie do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów świeżych, spełniających normy jakości produktów spożywczych, jak również do przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, t.j. Dz. U. 2010, nr 136 poz. 914 ze zm.) oraz do estetycznego ich podawania.
8. Liczba osób może ulec zmianie +/- 20 osób.
