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                  Załącznik nr 1A 

I. Informacje ogólne

Przedmiotem zamówienia jest
Organizacja i obsługa konferencji naukowej „Miasta XXI wieku –

Koncepcje oraz idee rozwoju i planowania miast. Wyzwania- projekty - możliwości
Konferencja odbędzie się w dniach 14-16 maja 2017 roku i obejmować będzie następujące etapy:
1. Data: 14 maja 2017 rok:

	Czas wykonania zadania – godz.
	Tytuł zadania
	Liczba uczestników

	od godz. 15.00
	Uruchomienie sekretariatu konferencji i rejestracja uczestników w miejscu odbycia konferencji
	50 osób

	15.30 -17.30
	obiad (lekki, ciepły posiłek) 
	50 osób

	18.00 – 19.30
	wycieczka studyjna w miejskim obszarze funkcjonalnym- celem identyfikacja przekształceń funkcjonalno-przestrzennych 
	60 osób

	20.00 – 21.30
	kolacja w formie biesiadnego ogniska połączona z dyskusją podsumowującą wycieczkę studyjną 
	60 osób 


2. Data: 15 maja 2017 rok:

	Czas wykonania zadania – godz.
	Tytuł zadania
	Liczba uczestników

	8.00
	Śniadanie 
	70 osób

	9.00 – 12.30
	Obrady w sesjach plenarnych
	90 osób

	13.30. 
	Obiad (dwa dania)
	90 osób

	15.00 – 18.30
	Obrady w 4 sesjach tematycznych oraz warsztaty projektowe
	80 osób (4 sesje) + 10 osób (warsztaty)

	15.00 – 18.30
	Obrady w 3 sesjach tematycznych oraz warsztaty projektowe
	80 osób (3 sesje) + 10 osób (warsztaty)

	19.30 – 22.00
	Uroczysta kolacja 
	80 osób 

	Cały dzień
	Bufet „kawowy” kawa, herbata,  woda mineralna, ciasto
	80


3. Data: 16 maja 2017 rok:

	Czas wykonania zadania
	Tytuł zadania
	Liczba uczestników

	8.00
	Śniadanie
	70 osób

	9.00 – 10.30
	Obrady w 3 sesjach tematycznych oraz warsztaty projektowe
	60 osób (3 sesje), 10 osób (warsztaty)

	11.00-12.30
	Obrady w sesji plenarnej podsumowujące konferencję
	70 osób

	13.00
	Obiad (dwa dania) - porcjowane
	70 osób

	14.30 
	Zakończenie konferencji  - wyjazd uczestników
	70 osób 


II. Miejsce konferencji

Wykonawca zapewni, że Konferencja odbędzie się w miejscu, które 

a) Ze względu na temat wiodący konferencji musi być położone na terenie miejskiego obszaru funkcjonalnego województwa opolskiego.
b) Ze względu na uczestników konferencji posiada część hotelową wyposażoną w windę.
c) Spełnia wymagania techniczne, kubaturowe, instalacyjne, o których mowa w dalszej części SOPZ, w tym w szczególności w pkt. III., podpunkcie Ad 1., Ad. 2., Ad. 3.
Wszelkie zadania i elementy, o których mowa w punkcie III. będą realizowane w jednym ośrodku.
III. Zadania szczegółowe Wykonawcy

Organizacja i obsługa Konferencji składa się z 3 zadań, zwanych dalej Zadaniami:
1. Obsługa techniczna Konferencji z wyposażeniem sal konferencyjnych (rzutniki multimedialne, ekrany, flipcharty przenośne, dostęp do Internetu bezprzewodowego. 

2. Usługa hotelarska - zapewnienie noclegów, w pokojach jednoosobowych, dwuosobowych 
i trzyosobowych, z możliwością dostawki, wraz ze śniadaniem w dniach:
14/15 maja 2017 r. dla 100 osób.

15/16 maja 2017 r. dla 100 osób.
3. Usługa gastronomiczna – zapewnienie śniadań, obiadów, kolacji, kolacji uroczystej 
(o wysokim standardzie, z możliwością dostosowania wyżywienia do indywidualnych preferencji uczestników), bufetu „kawowego”.
Wykonawca zobowiązany jest do wyznaczenia koordynatora, bezpośrednio odpowiedzialnego 
za obsługę, kontakty i koordynację organizacji Konferencji, zarządzającego zespołem osób zaangażowanych w jej realizację, sprawującego nadzór na całością przebiegu działań. Koordynator na czas trwania realizacji Konferencji dysponować będzie telefonem komórkowym z numerem dostępnym dla Zamawiającego.

Ad 1. Obsługa techniczna Konferencji.

W ramach tego Zadania Wykonawca zobowiązany jest do:
1) Zapewnienia Sali konferencyjnej w dniu 15 maja 2017,  w godzinach: 9.00-12.30, umożliwiającej przeprowadzenie sesji plenarnej dla 100 osób, wraz z odpowiednim wyposażeniem (nagłośnienie, mikrofony przenośne, projektor multimedialny, ekran, laptop, zaplecze sanitarne, szatnia, recepcja).
2) Zapewnienie 4 sal konferencyjnych – każda dla minimum 25 osób – w dniu 15 maja 2017 
(od godz. 15.00 - 16.30) oraz 3 sal konferencyjnych – każda dla minimum 25 osób – w dniu 16 maja 2017 (od godz. 9.30- 11.00).
3) Zapewnienie sali przystosowanej do przeprowadzenia warsztatów projektowych – wymagany zwarty układ stołów o minimalnej powierzchni  2,5 m2, liczba krzeseł – 10.
4) Zapewnienia przestrzeni biurowej dla Zamawiającego (fax, ksero, drukarka, telefon) do wykorzystania w trakcie trwania konferencji w dniach 14-16 maja 2017.
5) Zapewnienie miejsca reprezentacyjnego dla prowadzenia sekretariatu konferencji – przez cały czas trwania konferencji.
6) Zapewnienie na terenie ośrodka miejsca do organizacji grilla i ogniska z miejscem zadaszonym dla 60 osób.
7) Zapewnienia nieodpłatnego parkingu (min. 60 miejsc parkingowych) w miejscu konferencji.
Ustawienie stołów w poszczególnych salach konferencyjnych zostanie uzgodnione 
z Zamawiającym nie później niż tydzień przed Konferencją. 

Ad. 2. Usługa hotelarska

W ramach Zadania Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia noclegów wraz ze śniadaniem 
w miejscu konferencji w terminie 14/15 i 15/16 maja 2017 dla 100 osób, w pokojach jednoosobowych dla 20 osób, dwu- i trzyosobowych z możliwością dostawki, dla pozostałej liczby nocujących. 
Standard hotelu –pokój noclegowy musi mieć odrębną łazienkę i powinien być oddzielony od części konferencyjno-rozrywkowej aby zapewnić ciszę i komfort pobytu. W pokojach muszą być zagwarantowane: czysta pościel i ręczniki dla każdego gościa.
Doba hotelowa: od 14.00 do 12.00 dnia następnego 
Wykonawca zapewni Zamawiającemu możliwość rezygnacji z zarezerwowanych, 
a niewykorzystanych miejsc noclegowych (dób hotelowych) nie później niż na siedem [ 7 ] dni przed rozpoczęciem Konferencji, tj.: do 7 maja 2017 r. (włącznie).
Dokładną liczbę osób, które będą korzystać z noclegu Zamawiający przekaże Wykonawcy nie później niż na siedem [ 7 ] dni przed rozpoczęciem Konferencji tj.: do 7 maja 2017 r. (włącznie).
Ad. 3. Usługa gastronomiczna
W ramach Zadania Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia śniadań, obiadów, kolacji, kolacji uroczystej (z możliwością dostosowania wyżywienia do indywidualnych preferencji uczestników), bufetu „kawowego” – zgodnie z wykazem:

· 14 maja 2017, godz. 15.30 – 17.30 – obiad w formie bufetu szwedzkiego (lekki, ciepły posiłek)  np.:  Leczo w kociołku (podawane z bułeczkami), kawa, herbata, liczba osób 60.
· 14 maja 2017, godz. 20.00 – kolacja połączona z dyskusją podsumowującą wycieczkę studyjną, kolacja w formie biesiadnego ogniska, liczba osób 60. 
Menu: (potrawa, liczba porcji, miara porcji) 
Kiełbaski śląskie (40, 250 g); Karkówka (30, 250 g); Kolorowe szaszłyki z kurczaka przeplatane cukinią i papryką (40, 250 g); Krupniok (30, 250 g), 
Mix sałat z dodatkiem ziołowych dipów (60, 250 g)
Ziemniaczki zapiekane z cebulką i boczkiem (60, sztuka), 
Pasztety domowej roboty/ Smalec ze skwarkami (po 100 ml/osobę)
Ogórki kiszone (30, sztuka)
Wybór pieczywa (po 200 g/osobę)
Dodatki: ketchup, musztarda (do wyboru po 30porcji, 100 ml/osobę)
Kawa, herbata (bez ograniczeń)

· 15 maja 2017, godz. 8.00 – śniadanie w formie bufetu szwedzkiego – liczba osób 70; 
Pieczywo mieszane, masełka, sery (różne rodzaje), wędliny (różne rodzaje), jajka, dżem, danie ciepłe, sałatka owocowa, sok owocowy

· 15 maja 2017,, godz. 13.30 – obiad porcjowany, dwa dania – liczba osób: 90
Zupa: Rosół domowy z makaronem 350 ml/osobę

Danie główne: Kotlet schabowy w panierce (ok. 200g/osobę), ziemniaczki młode z wody z koperkiem i złocistym masełkiem (ok. 150g/osobę) i surówka z młodej kapusty i marchewki (ok. 200g/osobę); woda z cytryną (250 ml/osobę).
· 16 maja 2017, godz. 19.30 –Uroczysta kolacja, liczba osób 80
danie główne

tradycyjna rolada śląska (30, - ok. 250g) / Schab zapiekany z pieczarkami i serem (30, - ok. 250g) / Pierś kurczaka nadziewana kolorową papryką i serem feta  (30, - ok. 250g) /

Kluski śląskie (45, - ok. 200g)/ Ziemniaki z koperkiem (45, - ok. 200g)

Kapusta czerwona na ciepło (30 ok. 150g), Sałatka z sałaty lodowej i warzywami, Warzywa gotowane na parze z ziołowym masełkiem  (30 ok. 150g),

Sos pieczeniowy  (90 ok.,  100ml)
napoje

Kawa/Herbata w bufecie - bez ograniczeń 

Sok w dzbanku (1l) bez ograniczeń

Woda niegazowana w dzbanku (1l) bez ograniczeń

zimna płyta w bufecie

Półmisek wędlin, wędzonek, salami (45, 100 g)
Deska serów żółtych, pleśniowych, z winogronem, peperoni i oliwkami  (45, 100g)
Mięsa faszerowane podane na zimno (45, 100g)
Tradycyjna sałatka jarzynowa (45, 150g)
Sałatka z cukinii i suszonych pomidorków (45, 150g)
Kruche sałaty okraszane płatami wędzonego dorsza (45, 150g)

Pieczywo mieszane (80,  100g), 
Masła smakowe (40, 10g)
danie drugie, serwowane około godz. 23.00 

Barszcz z pasztecikiem ( z kapustą i grzybami) (90, 250g) 

· 16 maja 2017, godz. 8.00 – śniadanie w formie bufetu szwedzkiego – liczba osób 70
Pieczywo mieszane, masełka, sery (różne rodzaje), wędliny (różne rodzaje), jajka, dżem, danie ciepłe, sałatka owocowa, sok owocowy
· 16 maja 2017, godz. 13.00 – obiad porcjowany, dwa dania, liczba osób 60
Zupa np. : Domowy krupnik na wędzonych żeberkach – 250 g/osobę

Danie główne: 

ziemniaki z koperkiem - ok. 150g/osobę

mięso: np. DeVollaile nadziewany serem wędzonym i szynką - ok. 200g/osobę

sałatka np. surówka z białej kapusty a’la colesław - ok. 150g/osobę

Napoje: soki i woda mineralna - do wyboru po 250 ml/osobę

Bufet „kawowy” – ciągły (przed salą/ salami  uzupełniany cały czas podczas trwania konferencji):

Kawa, herbata (wybór herbat), śmietanka/ mleczko, cukier, cytryna

ciasto – różne rodzaje, np. maślane z owocami / sezonowe z galaretką /sernik / jabłecznik
Wykonawca zapewni:

- Przygotowanie dań, obsługę całego spotkania, sprzątnięcie sali oraz odbiór naczyń i sprzętów.
- Ciepłe posiłki – podawane w odpowiedniej temperaturze – zgodnie z rodzajem serwowanego dania.
- Kompleksowy sprzęt gastronomiczny dla tego typu usługi, w tym zastawę, naczynia do kawy 
i herbaty, talerzyki i talerze oraz sztućce – wszystko w odpowiedniej ilości, a także pojemniki na śmieci i odpadki, serwetki oraz odpowiednią dekorację stołów.

Zamawiający przekaże dokładną informację o liczbie osób korzystających z usługi gastronomicznej nie później niż na siedem [ 7 ] dni przed rozpoczęciem Konferencji, 
tj.: do 7 maja 2017 r. (włącznie).
IV. Uwagi

Zamawiający zajmuje się merytoryczną stroną realizacji Konferencji, m.in. opracowuje program 
3-dniowego wydarzenia.

Wykonawca zobowiązany jest do współpracy z Zamawiającym na każdym etapie realizacji Konferencji oraz do oznaczenia miejsca trwania Konferencji 
Zamawiający informuje, że ogólna liczba osób wskazanych w poszczególnych pozycjach Opisu przedmiotu zamówienia stanowi wartość maksymalną. 
Jednocześnie Zamawiający zastrzega sobie możliwość proporcjonalnego zmniejszenia liczby uczestników przedmiotowego zamówienia, co Wykonawca zobowiązany jest skalkulować w swojej ofercie. Przy czym gwarantowana (minimalna) ogólna liczba uczestników konferencji wynosi: 70.
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