
 

 

Instytut Metalurgii i Inżynierii Materiałowej  
im. A. Krupkowskiego Polskiej Akademii Nauk  
ul. Reymonta 25, 30-059 Kraków  
e-mail: przetargi@imim.pl,  
 

ZAPYTANIE OFERTOWE nr ZO/1/2014 

 
I. ZAMAWIAJĄCY  
Instytut Metalurgii i Inżynierii Materiałowej  
im. A. Krupkowskiego Polskiej Akademii Nauk  
ul. Reymonta 25, 30-059 Kraków  
NIP: 6750001857, REGON: 000326374  
 
II. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  
 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Przedmiotem zamówienia jest: organizacja międzynarodowej, dwudniowej konferencji naukowej 

zatytułowanej: „International Symposium on Advanced Materials and Technologies of 

Manufacture (project ZAMAT)” organizowanej przez Instytut Metalurgii i InŜynierii 

Materiałowej im. Aleksandra Krupkowskiego PAN. Tematem przewodnim konferencji są 

osiągnięcia naukowe z realizacji projektu POIG.01.01.02-00-015/09 "Zaawansowane materiały i 

technologie ich wytwarzania". 

Ramowy program konferencji: 

Data   Opis harmonogramu dnia 

28.03.2014  Piątek  

09:00-10:30  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

10:30-11:00  Przerwa kawowa 

11:00-12:30  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

12:30-13:30  Obiad 



 

 

13:30-15:00  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

15:00-15:30 Przerwa kawowa 

15:30-17:00 Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

19:00   Kolacja w hotelu 

29.03.2014 Sobota  

09:00-10:20  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

10:20-10:50  Przerwa kawowa 

10:50-12:00  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

12:00-13:00  Obiad 

13:00-14:30  Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

14:30-15:00 Przerwa kawowa 

15:00-16:30 Prezentacje/wystąpienia poświęcone tematyce konferencji 

17:00  Przejście uczestników do Muzeum Podziemia Rynku  

19:00   Kolacja w hotelu 

 

Miejsce i sposób realizacji konferencji 

miejscowość: Kraków (z uwagi na charakter imprez towarzyszących maksimum 15 min. drogi 

pieszo od Rynku Głównego. 15 min. drogi komunikacją miejską od Dworca Głównego), w 

hotelu o standardzie czterogwiazdkowym, (w rozumieniu przepisów Ministra Gospodarki i Pracy 

z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są 

świadczone usługi hotelarskie), w którym będzie się znajdować sala konferencyjna oraz dostępne 

pokoje noclegowe (miejsc noclegowych dostępnych: min. 15 (27 marca), min. 25 (28 marca), 

min. 15 (29 marca)). 

 



 

 

sala konferencyjna: dostosowana do liczby uczestników (około 30 osób) w godzinach 9:00-

17:00 wraz z wyposaŜeniem i obsługą techniczną: 

1) sala musi zapewniać dostęp do światła dziennego z opcją zaciemnienia sali dla celów 

prezentacji multimedialnych oraz z moŜliwością zapewnienia oświetlenia sztucznego; 

2) pomieszczenie musi posiadać klimatyzację; 

3) w pobliŜu Sali konferencyjnej muszą być łatwo dostępne oraz dobrze oznakowane szatnie oraz 

zaplecze sanitarne; 

4) sala musi być wyposaŜona w zainstalowany sprzęt obejmujący: rzutnik multimedialny, ekran, 

co najmniej 4 mikrofony bezprzewodowe, bezprzewodowy pilot prezentacji multimedialnych,  

laptop kompatybilny z rzutnikiem umoŜliwiający odtwarzanie prezentacji Power Point, pdf oraz 

prezentację narzędzi sformatowanych w plikach pakietu MS Office, a takŜe flash oraz formaty 

plików filmowych, a takŜe bezpłatny Internet bezprzewodowy (WiFi); 

5) sala musi spełniać odpowiednie warunki nagłośnienia i oświetlenia umoŜliwiające rejestrację 

audio-wideo; 

6) w sali musi znajdować się mównica z pulpitem umoŜliwiającym postawienie laptopa wraz 

z doprowadzonym podłączeniem do sieci elektrycznej oraz podłączeniem do nagłośnienia sali 

(mini jack 3,5 mm); 

7) w sali muszą znajdować się krzesła z miękkimi siedziskami, ustawione wzdłuŜ stołu w 

układzie podkowy dla wszystkich uczestników. 

Ustawienie krzeseł musi zapewniać swobodny widok na ekran oraz salę. Uczestnicy muszą mieć 

zapewnione swobodne dojście do wszystkich miejsc siedzących; 

8) wykonawca zadba o umieszczenie stosownych logotypów organizatorów konferencji oraz 

posterów/banerów, w stosownych miejscach powierzchni konferencyjnej według wskazania 

Zamawiającego; 

logotypy oraz postery/banery dostarczy Zamawiający; 



 

 

9) zainstalowanie: co najmniej  2 roll-upów o wymiarach 100x200 cm (co najmniej jeden w 

lobby hotelowym oraz co najmniej jeden przed salą konferencyjną), 

oznaczenie wewnątrz budynku, w którym będzie odbywać się konferencja, w sposób 

gwarantujący bezproblemowe dotarcie uczestników do sali; 

10) obsługa techniczna sali, która rozłoŜy na stołach materiały konferencyjne zgodnie z 

wytycznymi Zamawiającego, odpowiednio ustawi stoły i krzesła, zadba o prawidłowe 

podłączenie sprzętu elektronicznego zarówno przed jak i w trakcie konferencji, oraz na bieŜąco, 

niezwłocznie będzie naprawiać ewentualne usterki; 

11) zapewnienie na czas trwania spotkania pomieszczenia znajdującego się przy sali 

konferencyjnej, o powierzchni odpowiedniej do maksymalnej liczby uczestników konferencji, w 

której odbędzie się poczęstunek (przerwy kawowe). Pomieszczenie powinno umoŜliwić 

swobodne przemieszczanie się osób w trakcie poczęstunku; 

 

punkt informacyjny tzw. recepcja konferencyjna 

1) punkt informacyjny obsługiwany przez pracowników Zamawiającego ma znajdować się w 

bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej; 

2) przy punkcie informacyjnym powinien znajdować się element graficzny przekazany przez 

Zamawiającego najpóźniej na 2 dni kalendarzowe przed datą konferencji; 

3) Wykonawca zapewni: szklany pojemnik do zebrania wizytówek, wydruk aktualnej listy osób 

zgłoszonych i potwierdzonych w co najmniej 3 egzemplarzach oraz obsługę punktu wraz z ekipą 

techniczną do montaŜu i demontaŜu punktu informacyjnego; 

 

WyŜywienie: 

1) przerwa kawowa: świeŜo parzona, gorąca kawa, gorąca woda w termosach, herbata w 

torebkach – minimum 3 rodzaje, mleko do kawy w dzbankach, cytryna, cukier, słodzik; co 



 

 

najmniej 3 rodzaje deserowych ciastek kruchych oraz co najmniej 2 rodzaje ciast tradycyjnych 

(typu szarlotka, sernik). Serwis kawowy musi znajdować się w bezpośrednim sąsiedztwie sali 

konferencyjnej. 

2) woda gazowana w butelkach i niegazowana w dzbankach ustawiona na stołach przed salą, 

w której będzie odbywać się konferencja, w ilości: co najmniej 0,75 l/osoba/dzień wody 

gazowanej, co najmniej 0,5 l/osoba/dzień wody niegazowanej, uzupełniana po kaŜdej przerwie. 

3) obiad serwowany w kaŜdym dniu konferencji dla całej grupy w tym samym czasie w jednym 

pomieszczeniu, podany jako bufet szwedzki w pomieszczeniu zarezerwowanym dla uczestników 

konferencji, odrębnym od sali, w której odbywać się będzie konferencja, składający się minimum 

z: 

a) gorącego dania (minimum 3 do wyboru: mięsne, rybne, wegetariańskie); 

b) przystawki (minimum 2, w tym 1 wegetariańska); 

c) zupy (minimum 2 rodzaje do wyboru, w tym 1 wegetariański); 

d) deseru (np. tradycyjne ciasta polskie i owoce); 

e) soków 100 % (w tym: pomarańczowego, jabłkowego, grejpfrutowego); 

f) napojów gorących (świeŜo parzona, gorąca kawa, gorąca woda w termosach, herbata w 

torebkach – minimum 3 rodzaje, mleko do kawy w dzbankach, cytryna, cukier, słodzik); 

4) kolacja serwowana dla całej grupy w tym samym czasie w jednym pomieszczeniu, podana 

jako bufet szwedzki w pomieszczeniu zarezerwowanym dla uczestników konferencji, odrębnym 

od sali, w której odbywać się będzie konferencja, składający się minimum z: 

a) gorącego dania (minimum 4 do wyboru: mięsne, rybne, wegetariańskie); 

b) przystawki (minimum 3, w tym 1 wegetariańska); 

c) zupy (minimum 2 rodzaje do wyboru, w tym 1 wegetariański); 

d) deseru (np. tradycyjne ciasta polskie i owoce); 

e) soków 100 % (w tym: pomarańczowego, jabłkowego, grejpfrutowego); 



 

 

f) napojów gorących (świeŜo parzona, gorąca kawa, gorąca woda w termosach, herbata w 

torebkach – minimum 3 rodzaje, mleko do kawy w dzbankach, cytryna, cukier, słodzik); 

h) wykonawca zobowiązany jest zapewnić przygotowanie sali, dekorację i nakrycie stołów 

(obrusy, zastawa porcelanowa i szklana, sztućce nieplastikowe) obsługę kelnerską oraz porządek 

i czystość w trakcie wszystkich posiłków. 

 

5) Razem z ofertą Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiającego minimum dwie 

propozycje menu poszczególnych posiłków. Po dokonaniu wyboru oferty Zamawiający 

zaakceptuje propozycje lub zwróci z uwagami lub swoimi propozycjami w ciągu 14 dni 

roboczych. Wykonawca zobowiązuje się do uwzględnienia uwag lub propozycji Zamawiającego 

i ponownego przedłoŜenia menu w terminie 7 dni roboczych od dnia otrzymania uwag lub 

propozycji. 

 

Inne 

1) Wykonawca sprawdzi poprawność działania sprzętu technicznego; 

2) Bezpośrednio przed rozpoczęciem kaŜdej z części konferencji oraz zapewni co najmniej 1 

osobę w sali konferencyjnej do wsparcia Zamawiającego bezpośrednio podczas prowadzenia 

konferencji; 

3) Wykonawca zapewni dostęp do kserokopiarki i drukarki bezpośrednio przed i w trakcie 

trwania konferencji celem kopiowania lub wydruku materiałów związanych z konferencją; 

4) Wykonawca zapewni co najmniej 10 miejsc parkingowych na potrzeby uczestników 

konferencji, koszt miejsc parkingowych wliczony zostanie w koszty stałe; 

5) Wykonawca zapewni dostęp do Internetu bezprzewodowego (WiFi) dla uczestników 

konferencji w sali, w której odbywać się będzie konferencja jak i w pokojach hotelowych; 



 

 

6)  Wykonawca zapewni miejsca noclegowe w ilości: min. 15 (27 marca), min. 25 (28 marca), 

min. 15 (29 marca), przy tym na 1 uczestnika przypada 1 pokój; 

7) Wszystkie materiały przygotowane na konferencję muszą być oznakowane zgodnie z 

wytycznymi przekazanymi przez Zamawiającego; 

 

Uczestnicy konferencji i ich rekrutacja: 

1) W konferencji weźmie udział maksymalnie 35 uczestników, (jednego dnia). Zamawiający 

zastrzega sobie prawo zmniejszenia liczby uczestników konferencji o maksymalnie 10 osób, a w 

konsekwencji obliczenia i wypłacenia Wykonawcy ostatecznego wynagrodzenia w oparciu o 

koszty udziału rzeczywistej liczby uczestników oraz koszty stałe, niezaleŜne od zmienionej 

liczby uczestników. W przypadku zmniejszenia liczby uczestników zgodnie z postanowieniami 

wyŜej, ostateczna wysokość wynagrodzenia ulegnie zmianie. Podstawą obliczenia ostatecznego 

wynagrodzenia Wykonawcy będą ceny jednostkowe wskazane w ofercie (po zsumowaniu ich z 

kosztami stałymi wskazanymi w ofercie.) 

2) liczba uczestników będzie łącznie wynosić od 25 do maksymalnie 35 osób, (jednego dnia); 

3) rekrutacja uczestników konferencji zostanie przeprowadzona przez Zamawiającego a dane 

uczestników przekazane Wykonawcy nie później niŜ na 5 dni przed terminem konferencji. 

 

Wykonawca zobowiązany jest do oszacowania kosztów konferencji uwzględniając wszystkie 

czynniki składające się na organizację i przeprowadzenie konferencji, biorąc pod uwagę 

liczbę osób uczestniczących w konferencji tj. maksymalnie 35 osób, (jednego dnia). Płatność 

będzie realizowana na podstawie zlecenia obejmującego szczegóły organizacyjne, 

przygotowanego w oparciu o szczegółową pisemną ofertę przedstawioną przez Wykonawcę, 

na podstawie protokołu odbioru oraz prawidłowo wystawionej przez Wykonawcę faktury 



 

 

VAT. Na fakturze VAT wyszczególnione będą koszty stałe oraz koszty wyŜywienia i koszty 

noclegów za zrealizowany serwis. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo do ograniczenia rodzaju i wielkości świadczonych usług. 

Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy za przedmiot umowy wyliczone zostanie przez 

pomnoŜenie przez faktyczną liczbę uczestników konferencji. 
 

Proponowane menu: 

28.03.2014  Piątek  

 

12:30-13:30     Obiad (w formie bufetu) 

Przystawki: 
Bufet sałat i warzyw do własnej kompozycji 
Feta z grillowanym pomidorem i bakłażanem 
Mus z wątróbek drobiowych 
Zupy: 
Krem z papryki z parmezanem i kolendrą 
Bulion imbirowy z groszkiem 
Dania główne: 
„Strogonof carski” z borowikami 
Filet z dorsza w papilotach 
Pierś kurczęcia faszerowana szpinakiem w czosnkowym sosie 
„Spaghetti siciliana” 
Dodatki: 
Ryż z warzywami 
Ziemniaki „Jersey Royals” 
Cukinia duszona w oliwie z kolendrą 
Fasolka szparagowa 

Grillowane warzywa 
Deser: 
Tarta kajmakowo-orzechowa 
 
 



 

 

19:00         Kolacja w hotelu  
Przystawki: 
Bufet sałat i warzyw do własnej kompozycji 
Marynowana wołowina po włosku 
Sałatka nicejska   
Zupy: 
Selerowy krem „de lusco” z orzechami 
Pieczarkowa zupa zabielana 
Dania główne: 
Pulpeciki rybne ze szpinakiem i paprykowym sosem 
Grillowane polędwiczki wieprzowe z wiśniami 
Pałki z kurczaka w greckich warzywach i serze feta 
Penne Genovese 
Dodatki: 
Ryż basmati 
Ziemniaki opiekane z ziołami 
Puree z młodej marchwi z miodem i ziołami 
Mix warzyw parowanych z masłem czosnkowym 
Deser: 
Karpatka 
 
29.03.2014 Sobota  
 
12:00-13:00     Obiad  

Przystawki: 

Bufet sałat i warzyw do własnej kompozycji 
Neapolitańska sałatka z tuńczykiem i fasolą 
Roladki z ryb morskich 
Zupy: 
Krem „solferino” z pieczonych w miodzie jarzyn 

Ogórkowa tradycyjna 
Dania główne: 
Pieczony schab w sosie cygańskim 



 

 

Roladki z soli tropikalnej w rakowym bisque 
Porkolt drobiowy 
Penne al pomodoro 
Dodatki: 
Gryczana kasza z laurem 
Młode ziemniaczki „savoy” w maśle i tymianku 
Czerwona kapusta duszona w winie z rodzynkami 
Mix warzyw parowanych z masłem sezamowym 
Deser: 
Puszysty sernik wiedeński 
 
19:00         Kolacja w hotelu  

Przystawki: 
Bufet sałat i warzyw do własnej kompozycji 
Sałatka meksykańska   
Małże po prowansalsku 
Zupy: 
Krem z kalafiora z cebulowymi płatkami 
Minestrone 
Dania główne: 
Łosoś w warzywnym spaghetti 
Pierś z kaczki na różowo w wytrawnych pomarańczach 
Pieczeń wieprzowa w myśliwskim sosie 
„Farfale frutti di mare” 
Dodatki: 
Ryż curry 
Kopytka domowe 
Włoska kapusta duszona w ziołach 
Buraczki glazurowane suszoną śliwką 
Deser: 
Makowiec domowy 
 
III. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA  
Termin: od 27 do 30 marca 2014.
 



 

 

 
IV. OPIS SPOSBU PRZYGOTOWANIA OFERTY  
Oferta powinna:  
 posiadać datę sporządzenia, zawierać adres lub siedzibę oferenta, adres e-mail, numer 

telefonu, numer NIP, określać cenę brutto zgodnie z formularzem oferty.   
WYKONAWCA PROSZONY JEST O UZUPEŁNIENI ZAŁĄCZNIKA NR 1 – 

FORMULARZ OFERTY 

 

V. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA OFERT  
1. Oferta powinna zostać przesłana za pośrednictwem: poczty elektronicznej na adres: 

przetargi@imim.pl, lub faksem na nr: + 48 12 295-28-04 do dnia 11.02.2014 roku do 
godziny 14:00. 

2.   Oferty złożone po terminie nie będą rozpatrywane.  
3. Oferent może przed upływem terminu składania ofert zmienić lub wycofać swoją ofertę.  
4. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Oferentów wyjaśnień 

dotyczących treści złożonych ofert.  
 
VI. DODATKOWE INFORMACJE  
Dodatkowych informacji udziela p. Przemysław Fima pod numerem telefonu (12) 295-
28-24 oraz p. Marek Pac pod numerem telefonu (12) 295-28-45 pod adresem email: 
przetargi@imim.pl  
 



 

 

Załącznik nr 1 
 

FORMULARZ OFERTY 
 

 

NAZWA OFERENTA: ............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................................................... 

ADRES: .............................................................................................................................................................. 

POWIAT ............................................................ WOJEWÓDZTWO ......................................................... 

TEL./FAX/ E-MAIL .................................................................................................................................... 

NIP............................................. REGON ............................................... KRS .............................................. 

BANK/ NR KONTA .............................................................................................................................. 

Do:  

Instytut Metalurgii i Inżynierii Materiałowej 
im. A. Krupkowskiego 
Polskiej Akademii Nauk w Krakowie 
ul. Reymonta 25, 30-059 Kraków 
 
 

Przystępując do postępowania o udzielenie zamówienia publicznego, którego 

przedmiotem jest: organizacja międzynarodowej, dwudniowej konferencji naukowej 

zatytułowanej: „International Symposium on Advanced Materials and Technologies of 

Manufacture (project ZAMAT)” organizowanej przez Instytut Metalurgii i InŜynierii 

Materiałowej im. Aleksandra Krupkowskiego PAN. Tematem przewodnim konferencji są 

osiągnięcia naukowe z realizacji projektu POIG.01.01.02-00-015/09 "Zaawansowane 

materiały i technologie ich wytwarzania", oferuję realizację przedmiotu zamówienia, 

zgodnie z zasadami określonymi w zapytaniu ofertowym: 

ORGANIZACJA KONFERENCJI 

Cena brutto za całość: …………………………………………………………………………………………………………, 

 Cena brutto słownie: …………………………………………………………………………………………………………...……………,  

 



 

 

w tym cena brutto koszty stałe (wynajęcie Sali  konferencji itp.) ……………………………PLN 

w tym cena brutto za wyżywienie dla 1 osoby za 1 dzień: ……………………………………PLN 

w tym cena brutto za hotel (1 noc) dla 1 osoby: …………………………………………………PLN 

Termin realizacji umowy 27 marca 2014 r. do 30 marca 2014 r. 
 

 
Miejscowość, ...................................................., dnia ......................................................................... r. 

 

.................................................................................................... 
podpis osoby/osób upoważnionej/upoważnionych 

do reprezentowania oferenta 

 

 


