Zatacznik nr 1a do siwz
ZP/UR/68/2012

XXIV Ogolnopolska Konferencja Katedr Marketingu Handlu i Konsumpcji, nt.
»Perspektywy Rozwoju Marketingu. Nauka i dydaktyka wobec wyzwan praktyki”,
w dniach 12-14 wrze$nia 2012 r.

Szczegotowy Opis Przedmiotu Zamoéwienia

1. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamoOwienia jest $wiadczenie obstugi konferencyjnej w trakcie XXIV
Ogolnopolskiej Konferencji Katedr Marketingu Handlu i Konsumpcji, nt. ,, Perspektywy
Rozwoju Marketingu. Nauka i dydaktyka wobec wyzwan praktyki” w dniach 12-14
wrze$nia 2012 r. planowanej na terenie miasta Rzeszowa lub jego okolic w promieniu
1 kilometra od granic administracyjnych miasta Rzeszowa, w nast¢pujacych zakresach:

2. W ramach Swiadczonej ustugi, Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia:

a. miejsc noclegowych dla 160 uczestnikéw na 2 doby hotelowe, w tym 37 pokoi
jednoosobowych, 51 pokoi dwuosobowych, 7 pokoi trzyosobowych,

b. sali konferencyjnej na 200 osob, z pelnym wyposazeniem (klimatyzacja, naglo$nienie,
multimedia, dostgp do Internetu) w I 1 III dzien konferencji, oraz 2 sal
konferencyjnych na 100 os6b kazda, z pelnym wyposazeniem (klimatyzacja,
nagto$nienie, multimedia, dostep do Internetu) w Il dzien konferencji,

c. petnego serwisu zywieniowego, w tym: 2 $niadania w formule szwedzkiego stotu, 3
obiady z deserami, 1 uroczysta kolacja z oprawg muzyczng oraz 1 biesiada z oprawg
muzyczng, cieplymi daniami 1 zimng plyta, napojami, 4 przerwy kawowe),

d. miejsc parkingowych dla uczestnikow (180 miejsc parkingowych na terenie obiektu)

e. oddzielnej sali konsumpcyjnej do spozywania positkow.

3. Zamawiajacym jest:

Katedra Marketingu i Przedsi¢biorczosci Wydzialu Ekonomii Uniwersytetu
Rzeszowskiego, 35-959 Rzeszdéw, Rejtana 16¢
Kontakt: dr Wiestaw Szopinski, tel. 506 20 22 45, adres e-mailowy: szopin@univ.rzeszow.pl

4. Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia:

A) W ramach ustugi, o ktérej mowa w punkcie 2a (zapewnienie miejsc noclegowych dla 160

uczestnikOw konferencji). Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia:

— 37 pokoi jednoosobowych. Pokoje powinny by¢ wyposazone w lazienke z
prysznicem, umywalkg i toaleta.

— 51 pokoi dwuosobowych. Pokoje powinny by¢ wyposazone w tazienke z prysznicem,
umywalka i toaleta.

— 7 pokoi trzyosobowych. Pokoje powinny by¢ wyposazone w fazienke z prysznicem,
umywalka i toaleta.



Ponadto muszg by¢ spelnione nastepujace warunki:

— hotel/ obiekt powinien spetnia¢ standardy hotelu 3-gwiazdkowego lub wyzsze,

— Uczestnicy konferencji bedg mieli mozliwos¢ dyspozycji wyznaczonymi pokojami
w dniu 12 wrze$nia od godz. 12.00, do 14 wrzes$nia do godz. 15.00. Nie dopuszcza
si¢, by Uczestnicy konferencji byli rozmieszczeni w wigcej niz jednym obiekcie,

— w cenie noclegu sa dodatkowe atrakcje, np. basen, sauna, jacuzzi, taznia.

B) W ramach ushugi, o ktorej mowa w punkcie 2b (zapewnienie sal konferencyjnych).
Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia:

w pierwszy dzien (12 wrzesnia) i1 trzeci dzien (14 wrzesnia) konferencji, sali
konferencyjnej na 200 osob, z pelnym wyposazeniem (klimatyzacja, naglosnienie,
multimedia, dostep do Internetu). Sala powinna pomiesci¢ min. 200 osdb w uktadzie
podkowy. Ponadto sala musi mie¢ dostgp do Swiatlta dziennego z mozliwoscia
zaciemnienia, wylozona wykladzing, o powierzchni min. 270 m’ Hol sali
konferencyjnej rowniez wylozony wykladzina, o powierzchni min. 100 m” Sala
powinna by¢ wyposazona w mikrofony bezprzewodowe z dofagczonymi zapasowymi,
natadowanymi akumulatorami. W trakcie trwania sesji, na sali powinien znajdowac si¢
pracownik, Wykonawcy odpowiedzialny za prawidlowe funkcjonowanie wyposazenia
sali.

w drugi dzien konferencji (13 wrze$nia), 2 sal konferencyjnych, z pelnym
wyposazeniem (klimatyzacja, naglto$nienie, multimedia, dost¢p do Internetu). Kazda z
sal powinna pomiesci¢ min. 100 os6b w uktadzie podkowy. Ponadto sale muszg mie¢
dostep do $wiatla dziennego z mozliwoscig zaciemnienia, wylozona wykladzing o
powierzchni min. 200 m’. Sale powinny by¢ wyposazona w mikrofony
bezprzewodowe z dolagczonymi zapasowymi, natadowanymi akumulatorami. W
trakcie trwania sesji, na kazdej z sal powinien znajdowac si¢ pracownik Wykonawcy,
odpowiedzialny za prawidlowe funkcjonowanie wyposazenia sal.

C) W ramach ustugi, o ktorej mowa w punkcie 2¢ (serwis zywieniowy), Wykonawca bedzie
zobowigzany do zapewnienia:

2 $niadan w dniach 13 i 14 wrze$nia dla 160 osob, w formule szwedzkiego stotu, ktore
beda wliczone w koszty noclegu,

4 przerw kawowych, w trakcie trwania sesji, w dniach 12, 13, 14 wrzes$nia dla 160
osob. Kawa oraz inne napoje, a takze ciastka kruche bedg serwowane w budynku, w
ktorym beda si¢ odbywac sesje konferencyjne). Napoje podawane bgda w szklanych
naczyniach. Podmiot realizujacy przetarg zapewni odpowiednig dekoracje stotow (w
tym materialowe obrusy), sztucce, serwetki, zastawe (talerze, filizanki, szklaneczki).
Kawa 1 herbata beda §wiezo zaparzone 1 serwowane na goraco przez kelnerow.

Ponadto w odniesieniu do przerw kawowych muszg by¢ spelnione nastepujace warunki:

e kawa oraz inne napoje serwowane bez ograniczen ilosciowych,

e herbata podawana min, w 3 rodzajach, w torebkach o wadze 1,5-2 g,

e soki owocowe — 100%, min. w 3 smakach, w tym, sok pomaranczowy,
jabtkowy oraz z czarnej porzeczki,

e woda mineralna — gazowana 1 niegazowana,

e dodatki do napojow, w postaci cukru biatego, stodzika, $mietanki do kawy w
dzbanuszkach porcelanowych o pojemnos$ci nie wigkszej niz 300 ml, cytryny
pokrojonej w plasterki — bez skorki,



e min. 5 rodzajow ciastek kruchych - bez ograniczen ilosciowych

3 obiadow w dniach 12, 13 1 14 wrze$nia dla 160 osob. Obiad powinien sktadaé si¢ z
zupy, dania gldéwnego, dodatkow, deseru 1 napoi. Positki powinny bazowac na
tradycyjnej kuchni polskiej. Positki muszg by¢ gorace 1 Swieze. Podmiot realizujacy
przetarg zapewni odpowiednig dekoracje stotdow (w tym materialowe obrusy), sztucce
metalowe, serwetki, zastawe (talerze porcelanowe, szklaneczki). Positki powinny by¢
podawane przez kelneréw w odrebnej sali konsumpcyjnej. Ilo$¢ obslugujacych
kelnerow powinna by¢ wystarczajaca do tego by zapewni¢ szybka obstuge
uczestnikoOw konferencji. Oczekiwane jest zréznicowane menu obiadowe, nie
powtarzajace si¢ ani razu w kolejnych dniach konferencji.

Ponadto w odniesieniu do obiadow musza by¢ spetnione nastepujace warunki:
Obiad powinien sktadac¢ si¢ z:

e goracej zupy w ilosci co najmniej 200 ml na osobg,

e dania gldwnego migsnego na goraco, w ilosci zwyczajowej porcji restauracyjnej -
min. 150 g migsa na osobe,

e cieplego dodatku do dania gldownego (dobranego odpowiednio do propozycji
dania) w ilosci co najmniej 100 g na osobe,

e zestawu surowek (min. 2 suréwki) w ilosci co najmniej 100 g na osobe,

e deseru w postaci ciasta tortowego porcjowanego (w ilosci min. 100 g na osobg),

e napojow goracych (minimum 1 filizanka kawy o pojemnosci ok. 150 ml dla kazde;j
osoby 1 minimum 1 filizanka herbaty dla kazdej osoby w torebkach o wadze 1,5 -
2g),

e napojow zimnych (minimum 2 rodzaje 100 % sokéw owocowych w ilosci co
najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz wody mineralnej (gazowane;j i
niegazowanej) w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby.

1 uroczystej kolacji w dniu 12 wrzes$nia z oprawg muzyczng w postaci przynajmniej 4
osobowego zespolu muzycznego dla 160 osob. Kolacja powinna skladaé si¢ z
przystawki, dania gldownego, deseru, zimnych zakasek w postaci stotu szwedzkiego, 11
dania cieptego oraz kacika stodkosci 1 napoi. Positki powinny bazowa¢ na tradycyjnej
kuchni polskiej. Positki muszg by¢ gorace 1 §wieze. Podmiot realizujacy przetarg
zapewni odpowiednig dekoracje stotow (w tym materialowe obrusy), sztuéce
metalowe, serwetki, zastawe (talerze porcelanowe, szklaneczki). Positki powinny by¢
podawane przez kelnerdéw. Ilos¢ obstugujacych kelnerow powinna by¢ wystarczajaca
do tego by zapewni¢ szybka obshuge uczestnikow konferencji.
Ponadto w odniesieniu do uroczystej kolacji muszg byC spelnione nastgpujace
warunki:
Uroczysta kolacja powinna sktadac¢ si¢ z:
— przystawki wykonanej z mig¢sa ryb serwowana na bukiecie salat,
— dania gtéwnego migsnego na goraco, w ilo$ci zwyczajowej porcji
restauracyjnej - min. 150 g migsa na osobg,
— cieptego dodatku do dania gtéwnego (dobranego odpowiednio do propozycji
dania) w ilosci co najmniej 100 g na osobe,
— zestawu surowek (min. 2 suréwki) w ilo$ci co najmniej 100 g na osobe,
— deseru w postaci ciasta tortowego porcjowanego (w ilosci min. 100 g na
osobg),
— kacika stodkosci w postaci babeczek z owocami 1 bitg $mietang, réznorodnych
ciastek oraz z lustra owocow rzezbionych,
— zimnych zakasek na bufecie szwedzkim - min. 300 g mi¢sa na osobg,



— drugiego dania cieptego migsnego, w ilosci zwyczajowe]j porcji restauracyjnej -
min. 150 g migsa na osobg, wraz z cieptym dodatkiem do dobranego
odpowiednio do propozycji dania w ilosci co najmniej 100 g na osobe, oraz
zestawem surowek (min. 2 surowki) w ilosci co najmniej 100 g na osobe,

— napojow gorgcych (minimum 1 filizanka kawy o pojemnosci ok. 150 ml dla
kazdej osoby i minimum 1 filizanka herbaty dla kazdej osoby w torebkach o
wadze 1,5-2 g),

— napojow zimnych (minimum 2 rodzaje 100 % sokoéw owocowych w ilosci co
najmniej 0,25 1dla kazdej osoby oraz wody mineralnej (gazowane;j i
niegazowanej) w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby,

— mnapoi alkoholowych w postaci wodki w ilosci 150 ml na osobg (wodka
sredniej klasy), wino biatego 1 wina czerwonego (w rownych proporcjach) w
ilosci 300 ml na osobg (wino $redniej klasy)

— oprawy muzycznej w postaci zespotu muzycznego — min. 4 osobowego.

1 biesiady w dniu 13 wrzesnia z oprawg muzyczng w postaci DJ dla 160 osob.
Biesiada powinna skfada¢ si¢ z migsa z grilla, przynajmniej w 5 postaciach wraz z
dodatkami w postaci przypraw, pieczywa safatek, jadta galicyjskiego w postaci stotu
szwedzkiego oraz napoi. Positki muszg by¢ gorace i swieze. Podmiot realizujacy
przetarg zapewni odpowiednig dekoracje stotdow (w tym materialowe obrusy), sztuéce
metalowe, serwetki, zastawe (talerze porcelanowe, szklaneczki). Dopuszcza si¢ w
odniesieniu do positku z grilla zastosowanie jednorazowych talerzy i sztu¢coOw. Positki
powinny by¢ podawane przez kelnerow. Ilos¢ obstugujacych kelneréw grill, powinna
by¢ wystarczajaca do tego by zapewni¢ szybka obstuge uczestnikoéw konferencji.
Ponadto w odniesieniu do biesiady muszg by¢ spetnione nastepujace warunki:

Biesiada powinna sktadac¢ si¢ z:

— migsa z grilla przynajmniej w 5 postaciach - min. 250g mi¢sa na osobg, wraz z
dodatkami w postaci przypraw,

— jadta galicyjskiego opartego na tradycyjnych recepturach- min. 250 g migsa na
osobe,

— pieczywa min. 3 rodzaje (jasne, ciemne, petnoziarniste) — bez ograniczen,

— napojow goragcych (minimum 1 filizanka kawy o pojemnosci ok. 150 ml dla
kazdej osoby i minimum 1 filizanka herbaty dla kazdej osoby w torebkach o
wadze 1,5-2 g),

— napojow zimnych (minimum 2 rodzaje 100 % sokéw owocowych w ilosci co
najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby oraz wody mineralnej (gazowane;j i
niegazowanej) w ilosci co najmniej 0,25 1 dla kazdej osoby,

— mnapoi alkoholowych w postaci wina biatego 1 wina czerwonego (w rownych
proporcjach) w ilosci 300 ml na osobg (wino $redniej klasy)

— oprawy muzycznej w postaci DJ.

Uwagi dodatkowe do serwisu wyzywieniowego:

e positki musza by¢ swieze. Niedopuszczalne jest uzywanie nakry¢
jednorazowych,

e podmiot realizujacy przetarg zapewni odpowiednig dekoracje stotdéw (w tym
materialowe obrusy), sztu¢ce metalowe, serwetki, zastawe (talerze
porcelanowe, szklaneczki),

e zamawiajacy z 7 dniowym wyprzedzeniem poinformuje Wykonawce o ilosci
zamawianych positkow,

e positki beda serwowane przez Wykonawcg w okreslonych godzinach,




szczegdtowo podanych w harmonogramie konferencji, ktéry Zamawiajacy
przekaze rowniez z 7 dniowym wyprzedzeniem,
e obshluga kelnerska w postaci min. 1 kelner na 30 uczestnikow konferencji.

D) W ramach ustugi, o ktorej mowa w punkcie 2d (ustuga parkingowa), wykonawca bedzie
zobowigzany do zapewnienia miejsc parkingowych dla uczestnikdw konferencji
Podmiot realizujacy przetarg zapewni uczestnikom konferencji w dniach 12-14
wrze$nia, na terenie obiektu, w ktérym bedzie realizowana konferencja bezptatne
miejsca parkingowe, w liczbie min. 180 przy budynku w ktérym beda si¢ odbywac sesje
konferencyjne.

Uwagi dodatkowe.

1. Hotel/ obiekt powinien spetnia¢ standardy hotelu 3-gwiazdkowego lub wyzsze.

2. Positki bedg serwowane przez Wykonawce w $cisle okreslonych godzinach, szczegdtowo
okreslonych w harmonogramie konferencji.

3. Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci.

4. Wielkos¢ zamdéwienia moze zwigkszy¢ si¢ o 10%.



