SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia stanowi $wiadczenie ustugi hotelowo-restauracyjnej podczas XIV
Miedzynarodowej Konferencji Naukowej nt. Edukacja — Technika — Informatyka orga-
nizowanego przez Uniwersytet Rzeszowski w dniach 20-21 wrzes$nia 2016 r. w Rzeszowie.

2. W ramach $wiadczonej ustugi wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia (W cenie oferty):
— uslugi hotelowej (80 osob):

e odleglos¢ od miejsca Konferencji (Rzeszow, ul. Pigonia 1) nie wigksza niz 10 000 metrow
— trasa samochodowa (zamawiajacy zmierzy odlegtos¢ za pomoca przegladarki Google
maps);

e noclegow wraz ze $niadaniem w formie bufetu szwedzkiego dla 80 oséb w pokojach
jedno- i dwuosobowych (min. 35 pokoi jednoosobowych) w dniu 19.09.2016 r. (kazdy
pokoj z tazienky);

e noclegdw wraz ze $niadaniem w formie bufetu szwedzkiego dla 80 oséb w pokojach
jedno- i dwuosobowych (min. 35 pokoi jednoosobowych) w dniu 20.09.2016 r. (kazdy
pokdj z tazienka);

e 1 sala plenarna na 100 0s6b o powierzchni minimum 300 m2 w dniach 20-21.09.2016 .
Sala plenarna nie moze by¢ salg warsztatowa.

¢ klimatyzowanych 3 sal konferencyjnych na min. 40 os6b kazda w dniach 20-21.09.2016 r.
z wyposazeniem w rzutnik multimedialny, laptop, flipchart;

e miejsc wystawowych dla firm bioracych udziat w Konferencji w dniu 20-21.09.2016 r.
(ok. 200m?);

e dostepu do Internetu (staty i bezprzewodowy);

e hotel powinien spetia¢ standardy hotelu 3-gwiazdkowego lub wyzsze;

e dostep do roznych form odnowy biologicznej (np. basen, jacuzzi, sauna, SPA) —
regeneracja po obradach;

o parking przy hotelu dla gosci hotelowych i innych uczestnikow Konferencji (nie mniej niz
120 miejsc parkingowych) w dniach 19-21.09 2016 r.

Rozmieszczenie uczestnikow Konferencji w poszczegdlnych pokojach w hotelu zostanie

przekazane przez Zamawiajacego najpdzniej na 2 dni przed rozpoczeciem Konferencji.

— wyzywienia dla gosci podczas trwania Konferencji:

e zasiadanej kolacji w dniu 19.09.2016 r. sktadajacej si¢ z dwoch dan [zupa min. 300
ml/os.; danie gtdéwne z migsa wieprzowego — np. poledwiczki — wraz z dodatkami
(minimalna gramatura na osobe: migso — 120 g, dodatki (np. ziemniaki) — 200 g, surowki
— 150 g)) i napojow (kawa, herbata — rézne rodzaje)] i deseru dla 80 osob,

e obiadu serwowanego w hotelu w dniach 20-21.09.2016, sktadajacego si¢ z dwoch dan,
napoju i deseru dla 80 osob,

e zasiadanej uroczystej kolacji w dniu 20.09.2016 r. dla 80 o0sob; positek powinien
zawierac:

1) przystawka z wytaczeniem ryb (min. 100 g/os.);

2) zupa (min. 300 ml/os.);

3) owoce swieze — 80-100 g na osobe, minimum 3 rodzaje,

4) danie gtowne z migsa wieprzowego (np. poledwiczki) wraz z dodatkami (minimalna
gramatura na osobe: migso — 120 g, dodatki (np. ziemniaki) — 200 g, surowki — 150 g);

5) deser — ciasto (np. sernik) —min. 100 g/os.;

6) zimna ptyta — sery roznego gatunku (min. 80 g/os), wedliny rézne (min. 100 g/osobe,
min. 6 rodzajow zakasek (w tym 2 wegetarianskie) min. 100 g/os kazda, satatki 3 ro-
dzaje — tacznie min. 200 g/os., pieczywo bez ograniczen, sosy;

7) stot deserowy — ciasta i ciasteczka bankietowe (min. 3 rodzaje — tacznie 100 g/0s.),
owoce (100 g/os), kawa, herbata (rézne rodzaje) — bez ograniczen, soki owocowe
100% bez cukru + woda mineralna gazowana i niegazowana (niegazowana 1/3 i gazo-
wana 2/3) 750 ml/os.



e oprawy muzycznej (zespdt muzyczny min. 2-osobowy) w godz. 20°°-2% (6 godz.) w dniu
20.09.2016 r.;

e calodziennego serwisu kawowego (dla 100 osob) w przerwach odczytow w dniu
20-21.09.2016 r. przygotowanego na min. 30 minut przed posiedzeniem i uzupekianego
bez ograniczen do zakonczenia spotkania, zawierajacego:

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

$wiezo parzong, gorgcg kawe bez ograniczen,

herbat¢ wysokogatunkowa (3 rodzaje herbat w torebkach: zwykla, zielona, zielona
I owocowa) bez ograniczen,

cukier w saszetkach 2 g (biaty i trzcinowy) bez ograniczen,

cytryn¢ do herbaty bez ograniczen,

mleczko/$mietanka do kawy bez ograniczen,

woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach min. 0,25 | bez ograniczen,

sok owocowy 100% w butelce min. 0,25 1 (2 smaki) bez ograniczen,

ciasteczka kruche 3 rodzaje bez ograniczen,

croissanty, drozdzowki, mini paczki — min. 3 szt./o0s.

10) paluszki (stone, z makiem, z sezamem) min. 100 g/os.

Positki powinny by¢ serwowane w odrebnej sali restauracyjnej znajdujacej sie¢ w tym samym
budynku o pow. min. 250 m2. Positki powinny by¢ podawane na zastawie stotowej ceramicznej ze
sztu¢cami metalowymi — uzyta zastawa powinna by¢ czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana.
Wykonawca zapewni odpowiednig dekoracj¢ stotow, w tym obrusy wykonane z materialu
i papierowe serwetki (niedopuszczalne jest uzywanie naczyn i sztu¢cow jednorazowych). Napoje
zimne powinny by¢ serwowane W naczyniach szklanych.

Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia szczegdétowego opisu proponowanego
przedmiotu zamdwienia.

Nalezy ztozy¢ podpisany opis oferowanego przedmiotu zamowienia (ze wskazaniem miejsca
realizacji ustugi noclegow, gastronomii wraz z przedstawieniem propozycji menu).

Inne wymagania organizatorow:

— rozliczenie noclegdw oraz wyzywienia wedtug zuzycia.

— Ostateczng liczbe uczestnikow zamawiajacy poda na 5 dni przed datg rozpoczecia realizacji
przedmiotu zamowienia.



