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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA -DOT. CZĘŚCI I i II


CZĘŚĆ I

1. Wynajem obiektu o charakterze wystawienniczym we Wrocławiu
1) Wynajem obiektu na czas niezbędny do przygotowania do wydarzenia, na czas wydarzenia oraz po wydarzeniu, aby zdemontować zabudowę, złożyć sprzęt i posprzątać (tj. 15-16 maja 2024 r.).
2) Obiekt zostanie udostępniony dla odwiedzających wydarzenie dnia 16 maja 2024 r.,
 w godzinach od 10.00 do 15.00. 
3) Hala wystawowa o łącznej powierzchni min. 1800 m2 na 100 wystawców - pod zabudowę targową dla zaproszonych wystawców (80 wystawców w zabudowie 2mx2m oraz 20 wystawców w zabudowie 6mx2m), przestrzeń wystawienniczą dla odwiedzających oraz zabudowę 2 mini-sal na około 12-15 osób każda do organizacji warsztatów i prowadzenia prezentacji multimedialnych. Podłoga w Hali wystawowej musi zostać odpowiednio zabezpieczona, aby nie ulec zniszczeniu w trakcie montażu i demontażu zabudowy wystawienniczej oraz w trakcie wydarzenia przez obecnych tam wystawców i odwiedzających targi.
4) Obiekt z częstym i łatwym dojazdem komunikacją publiczną, tj. co najmniej jedna linia tramwajowa i/lub autobusowa, przystanek musi być zlokalizowany w odległości nie przekraczającej 300 m od miejsca organizacji wydarzenia.
5) Hala oświetlona, z dobrą wentylacją.
6) Przygotowane miejsce reprezentacyjne w Hali na podwyższeniu, umożliwiające uroczyste otwarcie targów, prezentacje firm, prowadzenie targów przez moderatora.
7) Stały dostęp do bezpłatnego Internetu (wifi) dla wystawców.
8) Sprzęt nagłośnieniowy – 5 mikrofonów bezprzewodowych (2 mikrofony na hali targowej 
i 3 mikrofony bezprzewodowe w mini salach). Sprzęt nagłośnieniowy gwarantujący dobrą jakość dźwięku oraz słyszalność dla wszystkich uczestników wydarzenia.
9) Możliwość podłączenia sprzętu komputerowego do prądu oraz oświetlenia na każdym stoisku wystawienniczym (100 stoisk + 2 sale warsztatowe).
10) Wykonawca zapewni 3 komputery przenośne oraz 3 projektory (laptop/notebook) wraz 
z oprogramowaniem umożliwiającym przedstawienie prezentacji multimedialnych (obsługa prezentacji PowerPoint), kompatybilne z projektorami multimedialnymi i nagłośnieniem oraz sprzęt zastępczy w przypadku awarii (laptop i rzutnik na Hali głównej, pozostałe 2 laptopy i 2 rzutniki w mini-salach przygotowanych z zabudowy wystawienniczej). 
11) Wykonawca zapewni na Hali targowej w miejscu reprezentacyjnym na podwyższeniu ekran multimedialny do prezentacji wystawiających się firm i instytucji.
12) Osobna sala (z zapleczem) na poczęstunek – wyposażona w stoły, z dostępem do prądu i miejscem dla obsługi. Sala mogąca pomieścić w jednym czasie minimum 80 osób, bezpośrednio sąsiadująca z Halą wystawienniczą.
13) Powierzchnia użytkowa Hali targowej oraz sali na poczęstunek, a także toalety muszą znajdować się na parterze, na jednym poziomie.
14) Wykonawca zapewni ochronę obiektu w dniu targów w godz. 9.00 - 15.30.
15) Wykonawca zapewni oznakowanie informacyjne w pobliżu obiektu wskazujące kierunek do wejścia na miejsce odbywania się targów.
16) Wykonawca udostępni na wyłączność Zamawiającego minimum 80 bezpłatnych 
i oznakowanych miejsc parkingowych.
17) Odwiedzającym oraz wystawcom udostępnione będą toalety wyposażone w mydło w płynie, jednorazowe ręczniki papierowe, papier toaletowy. W trakcie trwania targów obsługa obiektu będzie dbała o porządek w pomieszczeniach oraz o uzupełnianie mydła, ręczników i papieru toaletowego.
18) Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia personelu do obsługi technicznej 
i organizacyjnej. Wykonawca zapewni do dyspozycji Zamawiającego min. 7 osób.
19) Osoby do obsługi przedsięwzięcia z ramienia Wykonawcy będą dostępne dla Zamawiającego w dniu 16 maja 2024 r. w godzinach 9.00 - 15.30.
20) Wykonawca przeszkoli personel obsługujący wydarzenie targowe w zakresie zasad BHP podczas przebywania uczestników na terenach targowych.
21) Wykonawca zapewni przechowywanie śmieci i odpadów w pojemnikach zamkniętych, regularnie czyszczonych oraz posprzątanie obiektu po wydarzeniu.
22) Wykonawca zobowiązuje się do organizacji wydarzenia w obiekcie, w którym nie występują bariery architektoniczne dla osób z niepełnosprawnościami, dzięki czemu będzie on dostępny dla wszystkich odbiorców.

2. Usługa cateringowa – poczęstunek dla wystawców i zaproszonych gości
1) Ciągła przerwa kawowa zapewniona od godz. 9:00 do godz. 15.30 
Dostarczona do miejsca odbywania się targów we Wrocławiu w dniu 16 maja 2024 r.;
· Maksymalna liczba usług to 300 przerw kawowych; minimalna nie mniejsza niż 200.
· Za jedną usługę rozumie się 1 przerwę kawową na 1 osobę;
· Ciągła przerwa kawowa dla 1 osoby musi obejmować:
· min. 2 rodzaje przekąsek typu finger food - min. 200g/na osobę;
· min. 2 rodzaje świeżych ciast pieczonych (min. 200g/na osobę);
· sałatka owocowa (z różnych owoców – min. 5 rodzajów owoców) min. 100g/na osobę; każda
porcja sałatki umieszczona w osobnym pojemniczku;
· woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 0,5 l po 2 szt. na 1 osobę;
· kawa serwowana w ekspresach ciśnieniowych - min. 5 urządzeń – kawa bez ograniczeń
ilościowych na osobę,
· herbata – bez ograniczeń ilościowych na osobę - wrząca woda serwowana w warnikach –
min. 3 urządzenia - herbata w saszetkach do parzenia min. 3 rodzaje np. czarna, zielona 
i owocowa,
· dodatki do kawy i herbaty – pokrojona cytryna, mleko lub śmietanka, mleko roślinne, cukier,
słodzik – bez ograniczeń ilościowych;

2) Lunch w formie bufetu szwedzkiego w godz.: 13.30 – 15.30:
· Maksymalna liczba usług to 300 zestawów obiadowych; minimalna nie mniejsza niż 200.
· Za jedną usługę rozumie się 1 zestaw obiadowy na 1 osobę;
· Zestaw obiadowy dla 1 osoby musi obejmować:
· zupę na ciepło w bemarze umożliwiającym utrzymanie wysokiej temperatury na czas
serwowania posiłku – min. 350 ml/na osobę;
· sztuka mięsa/kotlet – min. 2 rodzaje, na ciepło w bemarze umożliwiającym utrzymanie
wysokiej temperatury na czas serwowania posiłku – min. 150g/na osobę;
· danie wegetariańskie na ciepło w bemarze umożliwiającym utrzymanie wysokiej
temperatury na czas serwowania posiłku – min. 300g/na osobę;
· dodatki, np. ziemniaki, ryż lub kasza - min. 2 rodzaje - w bemarze umożliwiającym utrzymanie
wysokiej temperatury na czas serwowania posiłku – min. 150g/na osobę;
· dodatki warzywne, surówka - min. 2 rodzaje – min. 150g/na osobę;

3)   Obsługa i infrastruktura gastronomiczna:
· Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe (min. 20 sztuk) do spożywania posiłków przykryte jednolitymi obrusami lub skirtingami sięgającymi do podłogi;
· Wykonawca zapewni stoły do serwowania przykryte obrusami lub skirtingami;
· Obrusy/skirtingi muszą być czyste, wyprasowane i nieuszkodzone. W przypadku zabrudzenia lub poplamienia Wykonawca zapewni możliwość szybkiej wymiany;
· Naczynia, sztućce oraz serwetki – dostosowane do liczby uczestników, stale dostępne.
Zamawiający nie dopuszcza stosowania naczyń i sztućców jednorazowych oraz wykonanych 
z plastiku lub innych tworzyw sztucznych (za wyjątkiem pojemniczków na sałatkę owocową);
· Dania podawane na ciepło muszą być utrzymane w odpowiedniej temperaturze, gotowe
do spożycia, dostarczone w pojemnikach termicznych, ze stali nierdzewnej, czystych, estetycznych, spełniających normy higieniczne, zapewniających utrzymanie temperatury;
· Wykonawca zapewni obsługę kelnerską (min. 8 osób) w trakcie trwania przerwy kawowej i lunchu w sposób umożliwiający sprawne skorzystanie z cateringu – w tym: bieżące uzupełnianie, obsługa ekspresów do napojów, sztućców, naczyń, zapewnienie czystości na stołach i w pomieszczeniu, bieżące sprzątanie naczyń, pomoc przy nakładaniu dań obiadowych na talerze;
· Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi gastronomicznej wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania obowiązujących przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych;
4) Dodatkowe ustalenia:
· Wykonawca przygotuje i uzgodni z Zamawiającym ostateczne menu oraz określi liczbę przerw kawowych i lunchów najpóźniej do 9 maja 2024 r.
· Przedstawione menu powinno zawierać min. 3 propozycje zestawów;
· Zamawiający dokona wyboru i akceptacji zestawu w terminie 1 dni roboczego oraz prześle Wykonawcy stosowną informację;
· Zamawiający zastrzega sobie możliwość zgłoszenia diety eliminacyjnej (np. bezglutenowej/wegańskiej itp.) i konieczność przygotowania określonej liczby osobnych posiłków.

II CZĘŚĆ
1) Zabudowa wystawiennicza.
1) Wykonawca zapewni zabudowę wystawienniczą w lokalizacji wskazanej przez Zamawiającego (we Wrocławiu), która obejmować będzie 100 stoisk/lad wystawienniczych według poniższego zestawienia:
· 80 stoisk wystawienniczych o wymiarach 2mx2m, wyposażonych w ścianki osłonowe, 
fryz czołowy w kolorze białym z naniesionym numerem i nazwą wystawcy, gniazdko elektryczne, oświetlenie, kosz na śmieci,
· 20 stoisk wystawienniczych o wymiarach 6mx2m, wyposażonych w ścianki osłonowe, fryz czołowy w kolorze białym z naniesionym numerem i nazwą wystawcy, gniazdko elektryczne, oświetlenie, kosz na śmieci,
· lady wystawiennicze, które będą ustawiane przy wszystkich stoiskach wystawienniczych,
· krzesła na każdym stoisku – po 2 sztuki na stoiskach wystawienniczych o wymiarach 2mx2m oraz po 4 sztuki na stoiskach wystawienniczych o wymiarach 6mx2m,
· przedłużacze – ilość zależna od potrzeb wystawców.

2) Zabudowa do poprowadzenia prezentacji oraz warsztatów w przestrzeni targowej:
· 2  sale zabudowane ścianami modułowymi włączone w ciąg stoisk wystawienniczych, z ekranami lub ściankami mogącymi pełnić rolę ekranu,
· sale dla max 15 osób i 2 prowadzących,
· przedłużacze – ilość zależna od potrzeb Zamawiającego,
· stolik umożliwiający postawienie laptopa, rzutnika,
· krzesła – po 17 krzeseł w każdej sali,
· krzesła w układzie teatralnym tak, aby zapewniały swobodny widok na ekran.

3)  Szczegółowe informacje dotyczące zabudowy wystawienniczej:
· fryzy czołowe w kolorze białym z nazwą wystawcy (jednolity krój liter, czcionka w kolorze czarnym),
· ścianka informacyjna ze spisem wystawców i kodem QR oraz adresem strony internetowej, wskazanymi przez Zamawiającego,
· przygotowanie zabudowy w dniu 15 maja 2024 r., 
· gotowa zabudowa niezbędna w godz.: 08:00 - 15:30 w dniu 16 maja 2024 r.,
· cena usługi będzie obejmować koszty transportu, montażu i demontażu zabudowy,
· demontaż po zakończeniu wydarzenia, tj. od godziny 16:00.



