                                                                                                                                          Załącznik nr 3 do SWZ


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

[bookmark: _Hlk151014537]Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na wynajmie sali konferencyjnej wraz z niezbędnym zapleczem technicznym oraz usługa cateringowa na Konferencję z okazji Jubileuszu 20-lecia EURES 
w Polsce, która odbędzie się 26 września 2024 r. w godz. 10:00-15:00 we Wrocławiu lub w odległości nieprzekraczającej 15 km (za pomocą google.maps) od Rynku we Wrocławiu.

Zamówienie dot. dwóch zadań:

a. Usługa wynajmu Sali konferencyjnej wraz z niezbędnym zapleczem:

1. Zapewnienie sali konferencyjnej (sali plenarnej) dla minimum 250 osób w dniu 25 września 2024 r. w godz. 10:00 – 15:00 oraz w dniu 26 września 2024 r. godz. 7:00 – 17:00, spełniającej następujące wymagania:  
a. Przygotowanie sceny-miejsca reprezentacyjnego w sali konferencyjnej (plenarnej) na podwyższeniu, umożliwiającego uroczyste otwarcie Konferencji, jej prowadzenie przez moderatora. Scena 
o wymiarach  – min. 6 m szerokości i 3 m głębokości wraz ze schodami, wyłożona wykładziną 
w kolorze ciemnym, np. ciemnoniebieskim, osłonięta od frontu i z boków czarnym materiałem;  
b. Miejsca siedzące dla min. 250 osób w ustawieniu teatralnym umożliwiającym widoczność sceny; 
c. Sala wyposażona w sprawną wentylację i klimatyzację/ogrzewanie, pozwalające na regulację temperatury i mocy nawiewu w zakresach 18-25oC oraz w system oświetlenia;
d. Zapewnienie w sali miejsca oraz warunków technicznych, umożliwiających ustawienie dwóch kabin do tłumaczenia symultanicznego (jedna kabina/dwóch tłumaczy), z doprowadzonym prądem, sygnałem audio z systemu nagłośnieniowego oraz prompterem (w każdej kabinie), umożliwiającym podgląd prezentowanych przez prelegentów materiałów; 
e. Wykonawca zapewni: sprzęt do prezentacji – komputer z oprogramowaniem i dostępem do Internetu umożliwiającym połączenie online z prelegentami, system nagłośnieniowy zapewniający swobodną komunikację moderatora z prelegentem zdalnym, ekran LED z plamką min. P3.9 o rozmiarze min. 
4,5 m x 2,5 m i odświeżanie 3840 do prezentowania materiałów przez uczestników Konferencji, 
6 ekranów min. 65 calowych na statywach do prezentowania postępów prac digital graphic recording w czasie rzeczywistym - ten sam obraz na wszystkich ekranach, realizacja video z mikserem video, system nagłośnieniowy dla prelegentów i udźwiękowionych prezentacji multimedialnych wraz 
z niezbędnym wyposażeniem technicznym, umożliwiającym czytelny odbiór wszystkim uczestnikom wygłaszanych treści – minimum dwa głośniki frontowe z głośnikami basowymi oraz linią opóźniającą 
i odsłuchem na scenie, zapewnienie sygnału audio dla tłumaczy symultanicznych, minimum 
5 mikrofonów bezprzewodowych, stół i 4 krzesła dla Organizatora, mównicę multimedialną 
z podglądem prezentacji; 
f. Wykonawca zapewni obsługę sprzętu multimedialnego – minimum 2 osoby;
g. Wykonawca zapewni obsługę sprzętu audio – minimum 1 osoba;
h. Wykonawca zapewni stolik oraz 6 foteli, niezbędnych w czasie debaty/panelu dyskusyjnego;
i. Wykonawca zapewni darmowy i nieograniczony dostęp do Internetu, w tym wifi.

2. Zapewnienie dodatkowego pomieszczenia o powierzchni min. 25m2 do dyspozycji Zamawiającego 
od dnia 24 września 2024 r. od godz. 10:00 do 26 września 2024 r. do godz. 17:00. W pomieszczeniu Zamawiający przechowywać będzie rzeczy niezbędne do zorganizowania Konferencji (materiały promocyjne, reklamowe, niezbędny sprzęt komputerowy itp.). Dodatkowe pomieszczenie zlokalizowane będzie w bliskim sąsiedztwie sali konferencyjnej (plenarnej);
3. Wykonawca udostępni odpowiednią liczbę sanitariatów wyposażonych w mydło w płynie, jednorazowe ręczniki papierowe, papier toaletowy. W trakcie trwania Konferencji obsługa obiektu będzie dbała 
o porządek w pomieszczeniach oraz o uzupełnianie mydła, ręczników i papieru toaletowego; 
4. Wykonawca zapewni szatnię wraz z pomieszczeniem umożliwiającym przechowanie bagaży, która będzie czynna w godz. 8:00 – 16:00; 
5. Wykonawca zapewni obsługę serwisowo-techniczną przed i w trakcie Konferencji – minimum 5 osób; 
6. Wykonawca zapewni miejsce na recepcję, w której odbywać się będzie obsługa uczestników przez cały czas trwania Konferencji: rejestracja uczestników i rozdanie identyfikatorów, dystrybucja materiałów, udzielanie informacji, prowadzenie listy obecności. Recepcja znajdować się będzie przed salą konferencyjną lub we foyer znajdującym się blisko sali. Recepcja powinna składać się z min. 2 stołów nakrytych suknem oraz 4 krzeseł; 
7. Wykonawca zapewni min. 2 stoły i minimum 2 krzesła dla firmy tłumaczeniowej w celu zorganizowania punktu wydawania zestawów słuchawkowych dla uczestników korzystających z tłumaczenia symultanicznego. Stoły znajdować się będą przy recepcji; 
8. Wykonawca zapewni przechowywanie śmieci i odpadów w pojemnikach zamkniętych, regularnie czyszczonych oraz posprzątanie obiektu po Konferencji; 
9. W obiekcie ma być jasna informacja o miejscu odbywania się Konferencji, tj. na drzwiach do sali konferencyjnej (plenarnej), na stojaku lub ekranie przy recepcji. Dodatkowo sala konferencyjna (plenarna) powinna być oznakowana poprzez umieszczenie w widocznym miejscu plakatu informującego o realizacji i źródle finansowania Projektu (dostarczone przez Zamawiającego); 
10. Obiekt musi być dostosowany do potrzeb osób ze szczególnymi potrzebami (przedmiot umowy realizowany w sposób spełniający wymogi dostępności zgodnie z art. 6 Ustawy z dnia 19 lipca 2019 r.
o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami, w zakresie dostępności architektonicznej poprzez zapewnienie wolnych od barier poziomych i pionowych przestrzeni komunikacyjnych budynków);
11. Obiekt musi dysponować bezpłatnym parkingiem dla minimum 100 samochodów dla uczestników Konferencji. Parking musi być zlokalizowany w bezpośrednim sąsiedztwie obiektu, przed obiektem lub 
w jego podziemiach. Zapewnione musi być również odpowiednie miejsce parkingowe dla osób 
z niepełnosprawnościami oraz łatwy dojazd/dojście z parkingu do wejścia dla osób na wózku lub poruszających się o kulach, jak również proste i czytelne dojście dla osób słabo widzących. 
12. Standard obiektu: sala konferencyjna wraz z restauracją muszą być zlokalizowane na terenie jednego obiektu. Obiektem może być hotel min. czterogwiazdkowy posiadający aktualną decyzję kategoryzacyjną na hotel co najmniej czterogwiazdkowy, wydaną przez Marszałka Województwa Dolnośląskiego (Zgodnie z załącznikiem nr 1 do rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz.U. z 2020r. poz. 2211 z późn. zm.). 
13. Obiekt, o którym mowa powyżej, musi być położony w odległości nieprzekraczającej 15 km (za pomocą google.maps) od Rynku we Wrocławiu.

b.     Usługa cateringowa – poczęstunek dla zaproszonych gości-uczestników Konferencji:
1) Dwie przerwy kawowe zapewnione w dniu 26 września 2024 r. godz.: 9:00 – 10:00 oraz 12:00 – 12:45 
· Maksymalna liczba usług to 250 przerw kawowych;
· Za jedną usługę rozumie się 1 przerwę kawową na 1 osobę;
· Przerwa kawowa dla 1 osoby musi obejmować:
· min. 2 rodzaje przekąsek typu finger food - min. 200g/na osobę;
· min. 2 rodzaje świeżego ciasta pieczonego - min. 200g/na osobę;
· woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 0,5 l po 2 szt. na 1 osobę;
· kawa serwowana w ekspresach ciśnieniowych - min. 6 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, mleko roślinne, cukier,
słodzik – bez ograniczeń ilościowych;
· tort jubileuszowy – kulinarna niespodzianka dla uczestników Konferencji:
· maksymalna liczba porcji: 250 – min. 80g/na osobę;
· napis na torcie: Jubileusz 20-lecia EURES w Polsce; tort ozdobiony grafikami (umieszczonymi przez Wykonawcę na opłatku jadalnym) według wytycznych Zamawiającego; 
· tort jednopoziomowy, prostokątny;
· tort ozdobiony fontanną tortową, dostosowaną rozmiarem do wielkości tortu;
· smak tortu: śmietankowo-owocowy (np. z truskawką, borówką lub brzoskwinią);
· tort serwowany będzie w czasie drugiej przerwy kawowej, tj. w godz.: 12:00 – 12:45;
· Wykonawca zapewni wwiezienie tortu przed scenę na specjalnym wózku, jako element niespodzianki; 
· Wykonawca zapewni obsługę kelnerską do krojenia tortu;
· przerwy kawowe będą serwowane w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej (plenarnej);
· Wykonawca zapewni stoliki koktajlowe (min. 20 sztuk) przykryte jednolitymi obrusami lub skirtingami sięgającymi do podłogi; 

2) Lunch w formie bufetu szwedzkiego w godz.: 14:15 – 15:00:
· Maksymalna liczba usług to 250 zestawów obiadowych;
· 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;                                                                                                                                                     
· zapewnienie wystarczającej (dla grupy maksymalnie 250 osób) ilości punktów wydawania posiłków aby zapewnić sprawną realizację usługi;
· lunch zapewniony w restauracji zlokalizowanej na terenie tego samego obiektu, w którym będzie mieściła się sala konferencyjna (plenarna);
· 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;
· Wykonawca zapewni miejsca siedzące przy stołach nakrytych obrusami dla wszystkich uczestników Konferencji, spożywających lunch.

3)   Obsługa i infrastruktura gastronomiczna:
· Naczynia, sztućce oraz serwetki – dostosowane do liczby uczestników, stale dostępne.
Zamawiający nie dopuszcza stosowania naczyń i sztućców jednorazowych;
· 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. 10 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 usługi będzie odpowiadał za jej kompleksowe zorganizowanie i koordynowanie, w tym w szczególności za zapewnienie opiekuna – osoby, która na miejscu będzie dbała o kwestie związane z częścią obsługową Konferencji, techniczną, formalnościami, wyżywieniem itp.; 
· Planowana maksymalna liczba osób do cateringu to 250 osób, z zastrzeżeniem, iż minimalna liczba uczestników nie będzie mniejsza niż 150 osób;
· Wykonawca przygotuje i uzgodni z Zamawiającym ostateczne menu oraz określi liczbę przerw kawowych i lunchów najpóźniej do 19 września 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.




