Zalacznik nr 1 do OZUS
Nr postepowania: ZP/218/019/U/19

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Wymagania dot. obiektu:

Restauracja/sala bankietowa/hotel/obiekt hotelowy, moggca pomiesci¢ 200 oséb, znajdujgcaly sie
w obiekcie, posiadajgcym minimum 4* zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19
sierpnia 2004 roku, w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych swiadczone sg ustugi
hotelarskie lub obiekt rowny standardowi minimum czterogwiazdkowego hotelu, mogacy zapewnié¢ 50
noclegéw dla uczestnikdw konferencji. Restauracja/sala bankietowa/hotel/obiekt hotelowy znajdujgcaly
sie w pasie nadmorskim w wojewddztwie pomorskim nad Zatokg Gdanskg, nie dalej niz 200 metréw od
linii brzegowej (nie dalej niz 100 m od plazy) w miejscowosci turystycznej (Sopot, woj. pomorskie) oraz
w odlegtosci max. 1,5 km od stacji SKM Sopot Gtowny. Odlegtos¢ bedzie weryfikowana przez
Zamawiajgcego na podstawie wskazan serwisu internetowego ,Mapy Google”. Pod uwage brana bedzie
najkrétsza trasa do pokonania pieszo, wskazana przez powyzszy serwis.

Kod CPV: 55300000-3 — ustugi restauracyjne i podawania positkow.
1. Uroczysta zasiadana kolacja z zabawa taneczng w jednym obiekcie, na jednej sali:

a) termin kolacji: 15 lipca 2020 .,

b) minimalna przewidywana liczba oséb - 100,

¢) maksymalna przewidywana liczba oséb — 200,

d) czas trwania kolacji od godz. ok. 20.00 do 24:00,

e) menu z elementami tradycyjnej kuchni polskiej:

— zupa (np. krem z dyni, w ilosci 350 g na osobe),

— 2 dania gtowne w tym: 1 miesne i 1 potrawa wegetarianska (porcje miesa i ryby w ilosci 200 g na
osobe + dodatki: ziemniaki /ryz /frytki /kasza /makaron /kopytka/ itp.;) w ilosci 200 g na osobe;

— dwa rodzaje suréwek (suréwka i warzywa swieze, ewentualnie gotowane na parze) w ilosci 200 g
na osobe;

— deser (np. panna cotta z wisniami, ciasto brownie z musem malinowym) w ilosci 150 g na osobe;

— owoce w ilosci 150 g na osobe

— napoje: soki, woda niegazowana, kawa i herbata — open bar przez 4 godz.

— alkohol do kolacji : wino biate i czerwone — open bar przez 4 godz.

— dania na zimno — deska serdw i wedlin oraz pieczywo (np. bagietka) do wina

f) restauracja/sala bankietowa/hotel/obiekt hotelowy zapewni oprawe muzyczng (nagtosnienie i DJ/
zespol muzyczny), Wykonawca dopuszcza wykorzystanie w czasie jej trwania wiasnej oprawy
muzycznej Zamawiajgcego;

— restauracja/sala bankietowa/hotel/obiekt hotelowy z obstugg na 200 oséb,

— mikrofon bezprzewodowy dostepny przez caty czas trwania kolacji — na przemowienia,

— doktadna liczba oséb, ktére wezma udziat w bankiecie, zostanie podana na 14 dni przed terminem
bankietu;

g) Wykonawca po podpisaniu umowy, a przed wykonaniem ustugi przedstawi propozycje menu do
akceptacji przez zamawiajgcego w ustalonej cenie.

2. Wykonawca przygotuje i ustawi na terenie obiektu informacje dla uczestnikow konferencji ERPOS,
takie jak: komunikaty, drogowskazy itp.

3. Wykonawca ustawi na terenie obiektu informacje dla uczestnikow konferencji ERPOS, dostarczone
przez organizatorow konferenciji takie jak: banery, plakaty.

4. Wykonawca wskaze w ofercie co najmniej jedng osobe do bezposredniego kontaktu
z Zamawiajgcym w zakresie realizacji umowy.



