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AZAMPUB/8/23/WO
Załącznik nr 6 do Zapytania ofertowego
Załącznik nr 1 do umowy…………………..
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Przedmiot zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest wykonanie usług hotelarskich, restauracyjnych oraz wynajem sali konferencyjnej z wyposażeniem na potrzeby organizacji konferencji naukowo-szkoleniowej Dni Medycyny Pracy. Zamawiający szacuje liczbę uczestników na 140 osób. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwiększenia lub zmniejszenia liczby uczestników o 15%. O faktycznej liczbie uczestników Wydarzenia Zamawiający poinformuje Wykonawcę najpóźniej w terminie 21 dni przed datą rozpoczęcia Wydarzenia.

2. Lokalizacja

Usługi będą realizowane w obiekcie na terenie województwa łódzkiego, zlokalizowanym poza   miastem, w spokojnej okolicy, w odległości nie większej niż 40 kilometrów od siedziby Zamawiającego, w hotelu posiadającym zaplecze konferencyjne oraz noclegowo-restauracyjne. Zamawiający wymaga, żeby wszelkie zadania i elementy, o których mowa w opisie przedmiotu zamówienia były realizowane w jednym obiekcie o standardzie co najmniej hotelu 3-gwiazdkowego zgodnie z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 2211 z późn. zm.) oraz Rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy 
z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 2166).

3. Termin realizacji 

29-30 września 2023 roku.

4. Zakres oraz sposób świadczenia przedmiotu zamówienia
1) WYNAJEM SALI KONFERENCYJNEJ

a) klimatyzowana sala konferencyjna (ustawienie miejsc teatralnie, stół prezydialny) 
w dniach trwania Wydarzenia umożliwiającej przeprowadzenie sesji ogólnej dla przynajmniej 140 osób wraz z odpowiednim wyposażeniem (wifi, nagłośnienie, mikrofony przenośne, flipchart, projektor multimedialny, ekran),
b) recepcja (z odpowiednio dużym stołem recepcyjnym) na potrzeby rejestracji Uczestników; obsługę rejestracji zapewnia Zamawiający,
c) zaplecze sanitarne,
d) 120 miejsc parkingowych dla Uczestników. 

2) USŁUGA HOTELARSKA

a) Wynajem 15 pokoi hotelowych dla pracowników Zamawiającego (pokoje jednoosobowe, ze śniadaniem) w terminie wydarzenia (tj. 29-30 września 2023 r.),
b) utrzymanie do dnia 30 sierpnia 2023 roku rezerwacji (140 miejsc noclegowych w pokojach jedno i dwuosobowych) dla Uczestników w terminie Wydarzenia; Uczestnicy, poza pracownikami Zamawiającego, samodzielnie dokonują potwierdzenia rezerwacji oraz regulują należności za usługę hotelową,
c) Zamawiający wymaga udzielenia rabatu na pokoje hotelowe dla Uczestników Wydarzenia. 
3) USŁUGA GASTRONOMICZNA – catering dla wszystkich Uczestników Wydarzenia
a) W dniu 29 września 2023 roku:
(1) przerwa kawowa całodzienna, uzupełniana (8 godzin) – woda, kawa, herbata, ciasta domowe, owoce świeże, bakalie;
(2) lunch w formie bufetu, uzupełniany (2 godziny) – zupa; dania gorące - minimum 2 (1 danie mięsne, 1 danie wegetariańskie); dodatki skrobiowe – minimum 2; dodatek warzywny ciepły; dodatek warzywny zimny; deser w bufecie (ciasta domowe); woda.
(3) kolacja bufetowa uzupełniana (4 godziny); – przystawki zimne – minimum 6 (mięsne i wegetariańskie); zupa; dania gorące - minimum 2 (1 danie mięsne, 1 danie wegetariańskie); dodatki skrobiowe – minimum 2; dodatek warzywny ciepły; dodatek warzywny zimny; deser w bufecie (ciasta domowe); open bar – woda mineralna, kawa, herbata, soki owocowe, napoje gazowane, wino (białe i czerwone);
b) W dniu 30 września 2023 roku:
(1) przerwa kawowa całodzienna, uzupełniana (8 godzin) – woda, kawa, herbata, ciasta domowe, owoce świeże, bakalie;
(2) lunch w formie bufetu, uzupełniany (2 godziny) – zupa; dania gorące - minimum 2 (1 danie mięsne, 1 danie wegetariańskie); dodatki skrobiowe – minimum 2; dodatek warzywny ciepły; dodatek warzywny zimny; deser w bufecie (ciasta domowe); 
c) W ramach realizacji usługi gastronomicznej Wykonawca zapewni dania zarówno mięsne jak i wegetariańskie, sprzęt niezbędny do serwowania posiłków (stoły bufetowe, stoliki koktajlowe, naczynia i sztućce, szkło, podgrzewacze elektryczne do potraw, nakrycie stołów, dekoracje i inne niezbędne elementy) oraz obsługę kelnerską;
d) Wszystkie posiłki powinny zostać odpowiednio oznakowane w języku polskim – poprzez podanie składu potrawy, możliwych alergenów. Zaleca się ograniczenie użycia plastiku do niezbędnego minimum.
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