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INSTRUKCJA DLA WYKONAWCOW

ROZDZIAL 1. FORMA OFERTY

1.

W

a

*

10.

1.

12.
13.

Na oferte sktadajg si¢: wypeliony formularz oferty, sporzadzony wedlug wzoru stanowigcego
zalacznik nr 1 do Instrukcji oraz wszystkie pozostate wymagane dokumenty (w tym
oswiadczenia, zatagczniki itp.) zgodnie z Rozdziatem IV Instrukc;ji.

Wykonawcy sporzadza oferty zgodnie z wymaganiami Instrukc;ji.

Oferta musi by¢ sporzadzona na pi$mie, czytelnie, w jezyku polskim.

Oferta musi by¢ podpisana przez osoby upowaznione do sktadania o$wiadczen woli w imieniu
wykonawcy. Pelnomocnictwo do podpisania oferty musi by¢ dotaczone do oferty, o ile nie
wynika ono z innych dokumentéw zlozonych przez wykonawcg. Ponadto do oferty musi
zosta¢ dolaczona pisemna zgoda wilasciciela obiektu na wspotprace z Urzedem Miasta
Szczecin.

. Zaleca si¢, aby wszystkie strony oferty byly ponumerowane. Ponadto, wszelkie miejsca,

w ktoérych wykonawca naniost zmiany, muszg by¢ przez niego parafowane.
Wykonawca sktada tylko jedng ofertg.

. Zamawiajacy dopuszcza skladanie ofert czeSciowych. Wykonawca moze zlozy¢ oferte

tylko na jedna cze¢$¢ zamowienia.

Wykonawca ponosi wszelkie koszty zwigzane z przygotowaniem i ztozeniem oferty.

Zaleca si¢, aby wykonawca zamiescit ofert¢ w kopercie oznaczonej w nastepujacy sposob:
Gmina Miasto Szczecin — Biuro ds. Zaméwien Publicznych, Pl. Armii Krajowej 1, 70-456
Szczecin, pok. nr 397, "oferta na: Zakup ustlug hotelarskich” oraz nie otwiera¢ przed
04.04.2017r. godz. 13:00"

Jezeli oferta wykonawcy nie bedzie oznaczona w sposdb wskazany w pkt 9, zamawiajacy nie
bedzie ponosi¢ zadnej odpowiedzialnosci za nieterminowe wptynigcie oferty. Zamawiajacy
nie bedzie ponosi¢ odpowiedzialno$ci za nieterminowe zlozenie oferty w szczegdlnosci w
sytuacji, gdy oferta nie zostanie ztozona do pokoju wskazanego w pkt 9 lecz wptynie do
kancelarii Urzedu Miasta.

Wykonawca nie moze wprowadzi¢ zmian do oferty oraz wycofa¢ jej po uplywie terminu
sktadania ofert.

Oferta ztozona po terminie zostanie odrzucona.

Niniejsze postepowanie jest prowadzone na podstawie art. 1380 ustawy z dnia
29.01.2004r. Prawo zamowien publicznych (Dz. U. z 2015r. poz. 2164 ze zm.).

ROZDZIAL II. OFERTY WSPOLNE

1.

Wykonawcy mogg sktada¢ oferty wspolne.

2. Wykonawcy wspdlnie ubiegajacy si¢ o udzielenie zamowienia ustanawiaja pelnomocnika do

AN

reprezentowania ich w postepowaniu albo do reprezentowania ich w postepowaniu i zawarcia
umowy.

Pelnomocnictwo, o ktérym mowa w pkt 2 nalezy dotaczy¢ do oferty.

Wszelka korespondencje w postgpowaniu zamawiajacy kieruje do pelnomocnika.

Oferta wspdlna musi by¢ sporzadzona zgodnie z Instrukcja.

Sposob sktadania dokumentéw przez wykonawcow wspolnie ubiegajacych si¢ o udzielenie
zamoéwienia zostat okreslony w Rozdziale IV Instrukcji.
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7.

8.

Wspolnicy spotki cywilnej sa wykonawcami wspodlnie ubiegajacymi si¢ o udzielenie

zamoOwienia i majg do nich zastosowanie zasady okreslone w pkt 1 — 6.

Przed podpisaniem umowy wykonawcy wspdlnie ubiegajacy si¢ o udzielenie zamoéwienia

beda mieli obowigzek przedstawi¢ zamawiajacemu umowe¢ konsorcjum, zawierajacg, co

najmniej:

1) zobowigzanie do realizacji wspdlnego przedsiewzigcia gospodarczego obejmujacego
swoim zakresem realizacj¢ przedmiotu zamowienia,

2) okreslenie zakresu dziatania poszczeg6lnych stron umowy,

3) czas obowigzywania umowy, ktory nie moze by¢ krotszy, niz okres obejmujacy realizacje
zamoOwienia.

ROZDZIAL 111. TAJEMNICA PRZEDSIEBIORSTWA

1.

Nie ujawnia si¢ informacji stanowigcych tajemnice¢ przedsiebiorstwa w rozumieniu przepisow
o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jezeli wykonawca, nie p6zniej niz w terminie sktadania
ofert zastrzegl, ze nie moga by¢ one udostgpniane oraz wykazal, iz zastrzezone informacje
stanowig tajemnice przedsigbiorstwa. Wykonawca nie moze jako tajemnic¢ przedsigbiorstwa
zastrzec ceny oferty oraz innych elementdéw, ktore beda stanowity tres¢ zawartej] umowy,
poniewaz zawarta umowa bedzie jawna i bedzie podlegala udostepnianiu na zasadach
okreslonych w przepisach o dostepie do informacji publiczne;.

W przypadku zastrzezenia informacji wykonawca ma obowigzek wydzieli¢ z oferty
informacje stanowigce tajemnic¢ jego przedsigbiorstwa i1 oznaczy¢ je klauzula ,nie
udostepnia¢. Informacje stanowiag tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu art. 11 ust. 4
ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U. z 2003 r. nr 153, poz. 1503
z pozniejszymi zmianami)”.

. W sytuacji, gdy wykonawca zastrzeze w ofercie informacje, ktore nie stanowia tajemnicy

przedsigbiorstwa lub s3 jawne na podstawie odrgbnych przepisow, informacje te beda
podlegaly udostgpnieniu na takich samych zasadach, jak pozostate niezastrzezone dokumenty.

ROZDZIAL 1V. WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU. WYMAGANE W
OFERCIE DOKUMENTY

1.

O udzielenie zamowienia moga ubiega¢ si¢ wykonawcy, ktorzy spelniaja ponizej
okreslone warunki udzialu w postepowaniu dotyczace:

1) zdolnosci technicznej lub zawodowej:

- zamawiajacy uzna, ze wykonawca posiada wymagane zdolnosci techniczne 1 zawodowe
zapewniajace nalezyte wykonanie zamowienia, jezeli wykonawca wykaze, ze wykonal
nalezycie w okresie ostatnich trzech lat przed uplywem terminu sktadania ofert, a jezeli
okres prowadzenia dziatalnos$ci jest krotszy — w tym okresie, minimum:

Czesé I:

3 ushugi polegajace na Swiadczeniu uslug hotelowych na rzecz zorganizowanych
grup konferencyjnych dla co najmniej 150 os6b o czasie wynajmu trwajacego
nieprzerwanie co najmniej 2 doby hotelowe

W przypadku sktadania oferty wspolnej ww. warunek wykonawcy mogq spetniac lgcznie.
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Czes¢ 11:

3 uslugi polegajace na Swiadczeniu uslug hotelowych na rzecz zorganizowanych
orup konferencvjnych dla co najmniej 130 os6b o czasie wynajmu trwajacego
nieprzerwanie co najmniej 2 doby hotelowe

W przypadku skiadania oferty wspolnej ww. warunek wykonawcy mogq spetniac lgcznie.
Czes¢ I11:

3 uslugi polegajace na Swiadczeniu uslug hotelowych na rzecz zorganizowanych
grup konferencyjnych dla co najmniej 50 oséb o czasie wynajmu trwajacego
nieprzerwanie co najmniej 2 doby hotelowe

W przypadku sktadania oferty wspolnej ww. warunek wykonawcy mogqg spetniac tgcznie.

WYKONAWCA MUSI WYKAZAC, ZE SAMODZIELNIE SPEENIA WARUNKI
UDZIALU W POSTEPOWANIU LUB W RAMACH KONSORCJUM.
ZAMAWIAJACY NIE DOPUSZCZA MOZLIWOSCI WSPIERANIA SIE
POTENCJALEM PODMIOTOW TRZECICH.

2. Wykaz wymaganych w ofercie dokumentéw potwierdzajacych spelmianie warunkow
udzialu w postepowaniu:

1) wykaz ustug wykonanych a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciggtych, réwniez
wykonywanych w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem terminu sktadania ofert, a jezeli
okres prowadzenia dziatalno$ci jest krotszy — w tym okresie, wraz z podaniem ich
przedmiotu, dat wykonania i podmiotow, na rzecz ktorych ustugi zostaty wykonane oraz
zalaczeniem dowodow potwierdzajacych, czy ustugi te zostaly wykonane lub sa
wykonywane nalezycie; przy czym dowodami, o ktérych mowa, sg referencje badz inne
dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz ktérego ustugi byly wykonywane, a w
przypadku $wiadczen okresowych lub ciaglych sa wykonywane, a jezeli z uzasadnione;j
przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskaé tych
dokumentéw —o$wiadczenie wykonawcy;

Ww. os$wiadczenie nalezy zlozy¢ w oryginale, natomiast dowody i inne dokumenty
w oryginale lub kopii potwierdzonej za zgodno$¢ z oryginatem.
W przypadku sktadania oferty wspdlnej wykonawcy sktadaja jeden wspdlny ww. wykaz.
Ww. o$§wiadczenie nalezy ztozy¢ w oryginale.
3. Wykaz pozostalych dokumentow wymaganych w ofercie:
1) Formularz oferty - wedlug wzoru stanowigcego zatacznik nr 1 do Instrukc;ji;
W przypadku sktadania oferty wspoélnej nalezy ztozy¢ jeden wspolny formularz.
Ww. o§wiadczenie nalezy zlozy¢ w oryginale.
2) Kalkulacje cenowg wedlug wzoru stanowigcego zatacznik nr 1a do Instrukcji;
W przypadku sktadania oferty wspdlnej nalezy ztozy¢ jeden wspoélny dokument.
Ww. dokument nalezy zlozy¢ w oryginale.

3) Oswiadczenie wykonawcy o braku podstaw wykluczenia z postepowania z powodow
okreslonych w o$§wiadczeniu, wedtug wzoru stanowigcego zalacznik nr 2 do Instrukeji;
W_ przypadku skfadania oferty wspdlnej kazdy z wykonawcéw sktada odrebne
oswiadczenie.

Ww. o§wiadczenie nalezy zlozy¢ w oryginale.
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4) Odpis z wlasciwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o dzialalnoSci
gospodarczej, jezeli odrgbne przepisy wymagaja wpisu do rejestru lub ewidencji
wystawiony nie wczesniej niz 6 miesigcy przed terminem sktadania ofert.

W przypadku oferty wspdlnej ww. odpis sktada kazdy z wykonawcoéw sktadajacych oferte
wspolna.

W przypadku sktadania oferty wspdlnej kazdy z wykonawcow sktada odrebny dokument.
Ww. dokument nalezy zlozy¢é w oryginale lub kopii potwierdzonej za zgodno$é z
oryginatem przez wykonawce.

5) odpowiednie pelnomocnictwa tylko w sytuacjach okreslonych w Rozdziale I pkt 4 lub w
przypadku sktadania oferty wspolnej (Rozdziat II pkt 3) Instrukcji. Ponadto do oferty
musi zosta¢ dolgczona pisemna zgoda wilasciciela obiektu na wspolprace z Urzedem
Miasta Szczecin.

Ww. pelnomocnictwa nalezy ztozy¢ w oryginale lub kopii notarialnie poswiadczonej.

6) wykaz ustug wykonanych a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciagtych, rowniez
wykonywanych w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem terminu sktadania ofert, a jezeli
okres prowadzenia dziatalno$ci jest krotszy — w tym okresie, skladany w celu
przyznania punktow zgodnie z kryteriami oceny ofert z podaniem ich wartoSci,
przedmiotu, dat wykonania i podmiotow na rzecz ktorych ushlugi zostaly wykonane
wedlug wzoru, stanowigcego zalacznik nr 3 do Instrukeji oraz dowody, potwierdzajace,
ze ustugi te zostaly wykonane lub sa wykonywane nalezycie, przy czym dowodami, o
ktérych mowa, sg referencje badz inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz
ktorego ushugi byty wykonywane, a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciagtych sa
wykonywane, a jezeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca
nie jest w stanie uzyska¢ tych dokumentéw —o$wiadczenie wykonawcy; w przypadku
Swiadczen okresowych lub ciagtych nadal wykonywanych referencje badz inne
dokumenty potwierdzajace ich nalezyte wykonywanie powinny by¢ wydane nie wcze$niej
niz 3 miesigce przed uptywem terminu sktadania ofert.

Ww. oswiadczenie nalezy ztozy¢ w oryginale, natomiast dowody i inne dokumenty
w oryginale lub kopii potwierdzonej za zgodno$¢ z oryginatem.
W przypadku sktadania oferty wspdlnej wykonawcy sktadaja jeden wspélny wykaz.

7) Wymagania co do wyposazenia oraz zakresu Swiadczonych ustug, w tym ustug

gastronomicznych dla obiekt, stanowigce zalacznik nr 4 do Instrukc;ji.

W przypadku sktadania oferty wspodlnej nalezy ztozy¢ jeden wspolny formularz.
Ww. o$wiadczenie nalezy zlozy¢ w oryginale.

8) Pisemng zgode wlasciciela obiektu na wspolprace z Urzgdem Miasta Szczecin,
w sytuacji, gdy wykonawca nie jest wlascicielem obiektu.

4. W przypadku, gdy zamawiajacy jest podmiotem na rzecz ktérego ustugi wskazane
w wykazie w pkt 3 ppkt 6) zostaly wczesniej wykonane, wykonawca nie ma obowigzku
przedktada¢ dowodow potwierdzajacych, ze ustugi te zostalty wykonane lub sg wykonywane
nalezycie.

5. Jezeli wykonawca nie zlozyl dokumentow lub o$wiadczen, o ktorych mowa w pkt 3,
dokumenty lub o$wiadczenia te sa niekompletne, zawieraja bledy lub budzg wskazane przez
zamawiajacego watpliwosci, zamawiajacy moze wezwaé do ich zlozenia, uzupetnienia,
wyjasnienia lub poprawienia w terminie przez siebie wskazanym, chyba ze mimo ich ztozenia,
uzupehienia, poprawienia lub udzielenia wyjasnien oferta wykonawcy podlega odrzuceniu
albo konieczne byloby uniewaznienie postgpowania.
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6. W przypadku watpliwosci zamawiajacy wezwie, w wyznaczonym przez siebie terminie, do
ztozenia wyjasnien dotyczacych oferty wykonawcy (w tym ztozonych o$wiadczen i
dokumentow).

7. Zamawiajacy zastrzega, ze w razie koniecznosci, szczeg6lnie, gdy wykazy, o§wiadczenia lub
inne ztozone dokumenty budza watpliwosci zamawiajacego, zamawiajacy moze zwrocié si¢
bezposrednio do wilasciwego podmiotu, na rzecz, ktorego ustugi byly wykonane, a w
przypadku $wiadczen okresowych lub cigglych sg wykonywane o dodatkowe informacje lub
dokumenty w tym zakresie.

8. Zamawiajacy wymaga, aby zalaczone do oferty dokumenty sporzadzone w jezyku obcym
ztozone zostaty wraz z ttumaczeniem na jezyk polski.

9. Wykonawca zobowiazany jest wykazaé, ze warunki udzialu w postepowaniu spelnia
samodzielnie lub w ramach konsorcjum. Zamawiajacy w niniejszym post¢gpowaniu nie
dopuszcza wspierania si¢ potencjalem podmiotu trzeciego.

10.  Jezeli z uzasadnionej przyczyny wykonawca nie moze zlozy¢ wymaganych przez
zamawiajacego, dokumentéw, o ktorych mowa w pkt 2 ppkt 1, zamawiajacy dopuszcza
ztozenie przez wykonawce innego dokumentu, ktory w wystarczajacy sposob potwierdza
spetnianie opisanego przez zamawiajacego warunku udziatu w postepowaniu.

ROZDZIAL V. TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA

1. Termin wykonania zamowienia: od dnia zawarcia umowy do 31.12.2019 r.
2. Szkolenia beda si¢ odbywa¢ w terminach:
1) 2017 rok — od dnia podpisania umowy do czerwca oraz w okresie od wrze$nia do
grudnia;
2) 2018, 2019 rok — w okresie od stycznia do czerwca oraz w okresie od wrzesnia do
grudnia.

ROZDZIAL VI. OCENA OFERT. ODRZUCENIE OFERTY. UNIEWAZNIENIE
POSTEPOWANIA

1. Wybor oferty najkorzystniejszej zostanie dokonany wedtug nastepujacych kryteriow oceny
ofert:
1) Kryterium ceny za realizacj¢ ushugi, ktoremu przypisuje si¢ wage 70 % w ramach,
ktérego beda przyznawane punkty za cene zaoferowang w ofercie.

Czesci 1, 11, ITI — sposob przvznawania punktow w Kryterium ceny:

cena najnizsza brutto
Liczba punktow = -—-- -- -===---———----- x 100 pkt x 70%
cena brutto oferty ocenianej

2) Kryterium dostep do infrastruktury, ktéremu przypisuje si¢ wage 30 % w czesci 1
i Il oraz 20 % w czesci I11.

Sposéb przyznania punktow w kryterium dostep do infrastruktury:
W czesci Li 11t
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Za kazda zaproponowang opcje Wykonawca otrzyma po 10 punktow:

-mozliwo$¢ nieodplatnego wypozyczenia rowerdw w ilosci co najmniej 20 szt.;

-mozliwo$¢ nieodptatnego wypozyczenia sprzg¢tu do nordic walking w ilo$ci co najmniej 20
kompletow;

-mozliwo$¢ zorganizowania na terenie obiektu kolacji plenerowej w formie grilla i ogniska
dla min.: 150 0so6b (I cz¢sc), 130 osob (1T czgsé).

W celu przyznania punktow zgodnie z kryterium ,,Dost¢p do infrastruktury” Wykonawca
powinien w formularzu oferty, stanowigcym zalacznik nr 1 do Instrukcji, zaznaczy¢
wlasciwg opcje/opcje oddzielnie dla kazdej czesci.

W czesei 111:
-w kryterium dostep do infrastruktury - dysponowanie miejscem do ¢wiczen np. sitownig na
terenie obiektu — za zaproponowanie tej opcji Wykonawca otrzyma 20 punktéw;

Lacznie w tym kryterium Wykonawca moze otrzyma¢ w czesci I 1 II maksymalnie 30 pkt, w
czesci 111 20 pkt.

3) Kryterium dla czeSci IIl zamdéwienia - kawa wykorzystywana do przygotowania
serwisu kawowego pochodzaca ze ,Sprawiedliwego Handlu” (Fair Trade) — za
zaproponowanie tej opcji Wykonawca otrzyma 10 punktow.

Kawa wykorzystywana do przygotowania serwisu kawowego pochodzaca ze
sprawiedliwego handlu

Zamawiajacy oceniajac kryterium bedzie brat pod uwage zadeklarowanie przez wykonawce
wykorzystania do przygotowania serwisu kawowego w catosci kawy posiadajacej certyfikat
Fairtrade lub inny réwnowazny certyfikat, ktory potwierdza, ze drobni producenci/rolnicy
otrzymali przynajmniej cen¢ minimalng zapewniajaca im zwrot kosztow produkcji i godziwe
wynagrodzenie, wyplacona zostata im roczna premia Fairtrade lub réwnowazna premia na
projekty rozwojowe wspierajace spotecznos$¢ lokalna, zapewniona jest mozliwo$¢ udzielania
prefinansowania zakupu kawy przez grupe producencka, zapewnione sg odpowiednie
warunki socjalne zgodnie z Konwencjami Mig¢dzynarodowej Organizacji Pracy (ochrona
praw kobiet 1 przeciwstawianie si¢ ich dyskryminacji, zakaz pracy przymusowej i
niewykorzystywanie pracy dzieci, wolno$¢ zrzeszania si¢, bezpieczenstwo i ochrona
zdrowia) oraz przestrzegane sa standardy S$rodowiskowe (producent ocenia swoje
oddzialywanie na $rodowiskowo i tworzy plan jego minimalizacji, stopniowe ograniczanie
uzycia w rolnictwie $rodkéw chemicznych, zakaz stosowania GMO, stopniowe wdrazanie
zrownowazonych systemow zagospodarowania odpadow, zapobieganie pozarom lasow).
Ocena w zakresie tego kryterium zostanie dokonana na podstawie wypelnionego
,Formularza oferty" i ztozonej w nim deklaracji wykonawcy.

W przypadku zadeklarowania w Formularzu oferty zastosowania do przygotowania serwisu
kawowego, kawy posiadajacej certyfikat Fairtrade lub inny rownowazny certyfikat
potwierdzajacy spetnianie przez ten produkt wskazanych powyzej kryteriow, wykonawca
otrzyma 10 punktow.

W przypadku braku zawarcia w Formularzu oferty oswiadczenia na temat wykorzystania do
przygotowania serwisu kawowego, kawy oznakowanej certyfikatem Fairtrade lub innym
rownowaznym certyfikatem potwierdzajagcym spetnianie przez ten produkt wskazanych
powyzej kryteriow, wykonawca otrzyma 0 punktow.
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W celu przyznania punktow Wykonawca powinien w formularzu oferty, stanowigcym
zatgcznik nr 1 do Instrukcji, zaznaczy¢ wlasciwa opcje/opcje oddzielnie dla kazdej czeSci.

Komisja przetargowa oceni oferty sumujac punkty uzyskane z poszczeg6élnych kryteriow.

Zamawiajacy nie dopuszcza wspierania si¢ potencjalem podmiotu trzeciego.

Ocena ofert zostanie dokonana w kazdej czeSci odrebnie.

Ostateczna ilo$¢ punktow, ktéra zostanie przyznana poszczegdlnym Wykonawcom zostanie
ustalona poprzez zsumowanie liczby punktow, uzyskanych w oparciu o wskazane powyzej
kryteria. W powyzszych kryteriach oferta wykonawcy moze tacznie uzyska¢ maksimum 100
punktow w danej czesci.

2.

3.

Wykonawca pozostaje zwigzany ofertg przez okres 30 dni. Bieg terminu zwigzania oferta
rozpoczyna si¢ wraz z uptywem terminu sktadania ofert.
Zamawiajacy moze poprawi¢ w tresci oferty nast¢pujace omytki:

1) oczywiste omylki pisarskie,

2) oczywiste omytki rachunkowe,

3) inne omylki polegajace na niezgodno$ci oferty z Instrukcja, niepowodujace istotnych

zmian w tresci oferty.

Zamawiajacy moze odrzuci¢ ofert¢ wykonawcy jezeli zawiera razaca niska ceng tj. jest nizsza
od szacunkowej warto$ci zamdwienia o wiecej niz 30%.

. Zamawiajacy wykluczy Wykonawce, ktory:

1) nie spetnia lub nie wykaze spelniania warunkow udziatu w postepowaniu;

2) podlega wykluczeniu z postepowania lub nie zlozy oswiadczenia o braku podstaw do

wykluczenia;

3) w stosunku do ktdérego otwarto likwidacje, w zatwierdzonym przez sad ukladzie w

postgpowaniu restrukturyzacyjnym jest przewidziane zaspokojenie wierzycieli przez
likwidacj¢ jego majatku lub sad zarzadzit likwidacje jego majatku w trybie art. 332 ust. 1
ustawy z dnia 15 maja 2015 r. — Prawo restrukturyzacyjne (Dz. U. z 2015 r. poz. 978,
1259, 1513, 1830 1 1844 oraz z 2016 r. poz. 615) lub ktérego upadtos¢ ogloszono, z
wyjatkiem wykonawcy, ktory po ogloszeniu upadtosci zawarl uktad zatwierdzony
prawomocnym postanowieniem sadu, jezeli uklad nie przewiduje zaspokojenia
wierzycieli przez likwidacje majatku upadiego, chyba ze sad zarzadzit likwidacje jego
majatku w trybie art. 366 ust. 1 ustawy z dnia 28 lutego 2003 r. — Prawo upadto$ciowe
(Dz. U. z 2015 1. poz. 233, 978, 1166, 1259 1 1844 oraz z 2016 1. poz. 615).

6. Zamawiajacy odrzuci oferte wykonawcy w sytuacji, gdy:

1) jej tres¢ nie odpowiada tresci Ogloszenia lub Instrukc;ji;
2) jej zlozenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisoOw o zwalczaniu

nieuczciwej konkurencji;

3) zawiera bledy w obliczeniu ceny;
4) jest niewazna na podstawie odrebnych przepisow;

7. Zamawiajacy uniewazni postepowanie o udzielenie zamowienia na ustugi spoteczne, jezeli:

1) nie ztozono zadnej oferty niepodlegajacej odrzuceniu;
2) cena najkorzystniejszej oferty przewyzsza kwote, ktéra zamawiajagcy zamierza

przeznaczy¢ na sfinansowanie zamdwienia, chyba ze zamawiajacy moze zwigkszy¢ te
kwote do ceny najkorzystniejszej oferty;
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3) wystgpita istotna zmiana okoliczno$ci powodujaca, ze prowadzenie postepowania lub
wykonanie zamowienia nie lezy w interesie publicznym;
4) postepowanie obarczone jest niemozliwg do usunigcia wadg uniemozliwiajaca zawarcie
niepodlegajacej uniewaznieniu umowy w sprawie zamowienia publicznego.
Zamawiajacy poinformuje wykonawcow o wyborze oferty, w sposob okreslony w Rozdziale
VIL
Zamawiajacy zamie$ci na stronie Biuletynu Informacji Publicznej, informacje¢ o udzieleniu
zaméwienia, podajac nazwe albo imi¢ 1 nazwisko podmiotu, z ktérym zawart umoweg
w sprawie zamoOwienia publicznego. W razie nieudzielenia zamoéwienia (uniewaznienia
postepowania) zamawiajagcy zamiesci na stronie podmiotowe] Biuletynu Informacji
Publicznej, informacj¢ o nieudzieleniu zamowienia (uniewaznieniu postepowania).

ROZDZIAL VIL WYJASNIENIA TRESCI OGLOSZENIA I INSTRUKCJI ORAZ
SPOSOB POROZUMIEWANIA SIE WYKONAWCOW Z ZAMAWIAJACYM

1.

2.

Zamawiajacy urzeduje w nastepujacych dniach (pracujacych) od poniedziatku do piagtku
w godzinach od 7:30 do 15:30.

Oswiadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje zamawiajacy i wykonawca przekazuja
pisemnie, z zastrzezeniem pkt 3.

. Zamawiajacy dopuszcza porozumiewanie si¢ za pomocag faksu lub e-maila, przy

przekazywaniu nastepujacych dokumentow:
1) pytania wykonawcow i1 wyjasnienia zamawiajacego dotyczace tresci Ogloszenia lub
Instrukc;ji,
2) wezwanie wykonawcy do wyjasnienia oferty 1 odpowiedz wykonawcy,
3) wezwanie wykonawcy do uzupelnienia oferty,
4) informacja o wyborze oferty,
5) inna korespondencja kierowana przez zamawiajgcego do wykonawcow.

. Jezeli zamawiajacy lub wykonawca przekazuja ww. oswiadczenia, wnioski, zawiadomienia

oraz informacje faksem albo e-mailem, kazda ze stron na zadanie drugiej niezwlocznie
potwierdza fakt ich otrzymania. W przypadku przekazywania dokumentow faksem lub
e-mailem dowod transmisji danych oznacza, ze wykonawca otrzymat korespondencje w
momencie jej przekazania przez zamawiajacego, niezaleznie od ewentualnego potwierdzenia
faktu jej otrzymania. Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnos$ci za niesprawne dziatanie
urzadzen wykonawcy.

. Postepowanie odbywa si¢ w jezyku polskim w zwigzku z czym wszelkie pisma, dokumenty,

oswiadczenia itp. skladane w trakcie postgpowania miedzy zamawiajacym a wykonawcami
muszg by¢ sporzadzone w jezyku polskim.

Osoba uprawniona do bezposredniego kontaktowania si¢ z wykonawcami jest
p. Paulina Robaczynska tel. 91 42 45 009 w godz. 07:30 — 15:30, fax 91 424 5104 (czynny
cala dobe), e-mail: bzp@um.szczecin.pl

Wykonawca moze zwroci¢ si¢ do zamawiajacego o wyjasnienie tresci Ogloszenia lub
Instrukcji. Zamawiajacy udzieli wyjasnien niezwlocznie, jednak nie pdzniej niz na 2 dni przed
uplywem terminu sktadania ofert, pod warunkiem ze wniosek o wyjasnienie tresci wptynie do
zamawiajacego nie pozniej niz do konca dnia, w ktorym uplywa polowa wyznaczonego
terminu sktadania ofert.
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10.
1.

Jezeli wniosek o wyjasnienie tresci Instrukcji lub Ogloszenia wpltynie po uplywie terminu
skfadania wniosku, o ktorym mowa w pkt 7, lub bedzie dotyczy¢ udzielonych wyjasnien,
zamawiajacy moze udzieli¢ wyjasnien albo pozostawi¢ wniosek bez rozpoznania.
Przedtuzenie terminu sktadania ofert nie wplywa na bieg terminu sktadania wniosku, o ktorym
mowa w pkt 7.

Tres¢ pytan wraz z wyjasnieniami zamawiajacy udostgpnia na stronie internetowe;.

W uzasadnionych przypadkach zamawiajacy moze przed uplywem terminu sktadania ofert
zmieni¢ tre$¢ Ogloszenia lub Instrukcji. Dokonang zmiang tresci zamawiajacy udostepnia na
stronie internetowe.

ROZDZIAL VIIL. SPOSOB OBLICZENIA CENY OFERTY

1.

|

Wykonawca w formularzu oferty - wedlug wzoru stanowigcego zalacznik nr 1 do Instrukcji
zobowigzany jest podac¢ ceng¢ brutto doby hotelowej w pokoju jednoosobowym oraz w pokoju
dwuosobowym dla kazdej z czg$ci zamdwienia.
Podstawg wyliczenia ceny powinna by¢ dla Wykonawcy jego wlasna, oparta na rachunku
ekonomicznym kalkulacja.
Cena oferty musi zawiera¢ wszystkie koszty zwigzane z realizacja zamowienia,

w szczego6lnosci koszty:

a) za noclegi w pokojach jedno- i dwu- osobowych,

b) wyzywienie, w tym zapewnienie uroczystych kolacji,

¢) zapewnienie serwisow kawowych w kazdym dniu szkolenia,

d)zarezerwowanie sal szkoleniowych odpowiednio wyposazonych w sprzet

umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia.,

€) oprawy muzycznej.

. Cena oferty musi obejmowac¢ wszystko, co jest konieczne do prawidlowego wykonania

przedmiotu zamoéwienia oraz zawiera¢ wszelkie mozliwe upusty i rabaty. Cena powinna
zawiera¢ podatek od towaréw 1 ustug VAT. Niedoszacowanie, pomini¢cie oraz brak
rozpoznania przedmiotu i zakresu zamdéwienia nie moze by¢ podstawa do zadania zmiany
wynagrodzenia okreslonego w umowie.

. W kalkulacji cenowej (zatacznik nr la do instrukcji) nalezy podac ,,cen¢ za dobe hotelowa”

brutto. Za cen¢ za dob¢ hotelowa Zamawiajacy rozumie cen¢ za jedng dobe hotelowa w
pokoju 1-osobowym oraz 2-osobowym oraz wszystkie koszty zwigzane z realizacja
zamoOwienia okre§lone w pkt 3 niniejszego rozdziatu.

. ,Warto$¢ brutto” nalezy obliczy¢ mnozac maksymalna ilos¢ pokoi odpowiednio 1-

osobowych i 2-osobowych przez ,cen¢ jednostkowa brutto”. Nastepnie nalezy
podsumowa¢ wszystkie wartoSci brutto i tak powstalg kwote nalezy wpisa¢ w rubryce
»razem warto$¢ brutto”. Pozycja ,,razem wartosé¢ brutto” bedzie podlegaé¢ ocenie. Tak
skalkulowang cene nalezy przenies¢ do formularza oferty cenowej (zalgcznik nr 1 do
instrukcji).

. Rozliczenia pomiedzy zamawiajacym a wykonawcg beda prowadzone w walucie PLN
. Cena musi by¢ wyrazona w zlotych polskich niezaleznie od wchodzacych w jej sktad

elementoéw. Tak obliczona cena bedzie brana pod uwage przez komisj¢ przetargowa w trakcie
wyboru najkorzystniejszej oferty.

. Btad rachunkowy w obliczeniu ceny, ktorego nie mozna poprawi¢ na podstawie art. 87 ust. 2

pkt. 2 Prawa zamowien publicznych spowoduje odrzucenie oferty.
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ROZDZIAL IX. SKEADANIE I OTWARCIE OFERT

W

. Ofert¢ nalezy ztozy¢ w Urzedzie Miasta Szczecin, w Biurze ds. Zaméwien Publicznych, pok.

nr 397, w terminie do dnia 04.04.2017r., do godz. 12:30.

Za termin ztozenia oferty uwaza si¢ termin jej dotarcia do zamawiajacego.

Wykonaweca otrzyma pisemne potwierdzenie ztozenia oferty.

Oferty beda podlega¢ rejestracji przez zamawiajacego. Kazda przyjeta oferta zostanie
opatrzona adnotacja okreslajaca doktadny termin przyjecia oferty tzn. dat¢ kalendarzowa
oraz godzing 1 minute, w ktorej zostata przyjeta. Do czasu otwarcia ofert, beda one
przechowywane w sposob gwarantujacy ich nienaruszalnosc.

Otwarcie ofert odbedzie si¢ w dn. 04.04.2017r., o godz. 13:00 w Urzedzie Miasta Szczecin,
w Biurze ds. Zamoéwien Publicznych, pok. nr 397. Otwarcie ofert jest jawne, wykonawcy
moga w nim uczestniczyc.

Postepowanie o udzielenie zamowienia jest przeprowadzane przez komisj¢ przetargowa
powolang Zarzadzeniem Prezydenta Miasta Szczecin.

Zamawiajacy bezposrednio przed otwarciem ofert poda kwote, jakg zamierza przeznaczyc
na sfinansowanie zamowienia. Nastgpnie zamawiajacy poda firmy oraz adresy wykonawcow,
ktorzy zlozyli oferty w terminie oraz ceny ofert.

ROZDZIAL X. ZAWARCIE UMOWY

1.

2.

Wykonawca ma obowigzek zawrze¢ umowg wedlug wzoru, stanowigcego odpowiednio
zalacznik nr 6 do Instrukcji.

Zawarta umowa bedzie jawna i bedzie podlegata udostepnianiu na zasadach okreslonych w
przepisach o dostepie do informacji publiczne;j.

ROZDZIAL XI. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.

Przedmiotem zaméwienia jest Swiadczenie ustug hotelowych w roku 2017-2019 dla potrzeb

Zamawiajacego, polegajacych na zapewnieniu osobom wskazanym przez Zamawiajacego

noclegdbw z wyzywieniem w pokojach jednoosobowych i dwuosobowych o standardzie

minimum:

1) Czes¢ I: 3-gwiazdkowym

2) Czes¢ II: 3-gwiazdkowym

3) Czes¢ III: 4-gwiazdkowym

wraz z udost¢pnieniem sal konferencyjnych z wyposazeniem na potrzeby Zamawiajacego.

Kod CPV: 55100000-1

Zamawiajacy bedzie dokonywatl rezerwacji terminu ustlugi w uzgodnieniu z Wykonawca

kazdorazowo nie p6zniej niz na 10 dni przed rozpoczeciem szkolenia. Zamawiajacy zastrzega

sobie mozliwo$¢ rezygnacji z cze$ci lub catosci zamdéwienia z przyczyn niezaleznych od

zamawiajgcego w terminie 7 dni przed rozpoczeciem szkolenia, w przypadku gdy:

a) nastgpig trudnosci ze skompletowaniem okreslonej liczby uczestnikow,

b) jezeli nastagpi zmiana terminu szkolenia, ktdrego uczestnicy be¢da objeci ustugami
stanowiacymi przedmiot zamowienia,
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W

c) wystapia inne okolicznos$ci wynikajace z przyczyn lezacych po stronie Zamawiajacego
lub bedacych nastepstwem uzasadnionych, niezawinionych przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy

. Termin realizacji zaméwienia - od dnia podpisania umowy do 31.12.2019r.
. Szkolenia bedg si¢ odbywa¢ w terminach:

1) 2017 rok — od dnia podpisania umowy do czerwca oraz w okresie od wrze$nia do grudnia;
2) 2018,2019 rok — w okresie od stycznia do czerwca oraz w okresie od wrze$nia do grudnia
z wylaczeniem dlugich weekendow i okresow Swiatecznych. Powyzsze terminy dotyczg

kazdej z czeSci zamowienia.

. Doba hotelowa w hotelu trwa od godziny 15.00 w dniu przybycia, do godziny 16.00 w dniu

wyjazdu a w przypadku szkolenia dwudniowego od godziny 8.00 w dniu przybycia, do
godziny 16.00 w dniu wyjazdu. Nie dopuszcza si¢ obowigzku zwalniania pokoi przed godz. 16
w dniu wyjazdu.

. Platno$¢ nastapi w ciagu 14 —dni od chwili otrzymania prawidlowo wypetnionej faktury VAT,

po kazdym ze szkolen. Zamawiajacy przewiduje dwa rodzaje szkolen: dwudniowe i
trzydniowe. Zamawiajacy bedzie uiszczal zaplate wylacznie za faktycznie wykorzystane
ustugi.

. Obiekty musza spelnia¢ wszystkie wymogi, okreslone w zalgczniku nr 5 do Instrukcji

»Wymagania co do wyposazenia oraz zakresu $wiadczonych ustug, w tym ushlug
gastronomicznych dla obiektu”. Przed podpisaniem umowy z Wykonawca, Zamawiajacy
zastrzega sobie mozliwos¢ osobistego sprawdzenia, czy zaproponowany obiekt speknia
postawione wymogi. W przypadku stwierdzenia, Ze obiekt nie spelnia wymogéw
postawionych w Instrukcji umowa nie zostanie podpisania.

. Obiekt musi dysponowa¢ minimum 2 pokojami przeznaczonymi dla 0sob niepelnosprawnych.

Co najmniej jeden pokéj musi by¢ pozbawiony barier architektonicznych i musi

spelnia¢ wszystkie nast¢pujace wymagania:

a) Drzwi wejsciowe, a szczegolnie przedsionek powinien uwzglednia¢ gabaryty wozka,
niezbedng przestrzen manewrowa, a przy stosowaniu automatycznego systemu -

przewidzie¢ wydtuzony czas zamykania i otwierania.

b) Powinien zosta¢ wyposazony w porgcze 1 uchwyty utatwiajace korzystanie z urzadzen
higieniczno-sanitarnych.

¢) Uwzglednienie odpowiedniej powierzchni komunikacyjnej i manewrowej (pelny obrot
wozka - $r. 150 cm) zapewniajacej dostep do wszystkich elementéw wyposazenia
zwigzanych z funkcja: wypoczynku nocnego, wypoczynku dziennego, pracy,
przeprowadzania zabiegéw higieniczno-sanitarnych.

g) Lazienka zwigzana z pokojem powinna by¢ dostepna z przedpokoju, w ktorym nalezy
zapewni¢ odpowiednia powierzchnia manewrowa. Swiatto otworu wejsciowego powinno
mie¢ wymiar min. 0,9 m (optymalnie 1,0 m).

h) Posadzka w pomieszczeniu higieniczno-sanitarnym powinna zapewnia¢ osobom
niepelnosprawnym pelne bezpieczenstwo przed poslizgiem. W miejscach lokalizacji
natryskow lagodne zaglebienie posadzki, catkowicie bezprogowe i bezbrodzikowe, tak
by nie stanowito przeszkody dla osoby na wozku inwalidzkim.

1) Natrysk wyposazony powinien by¢ w odchylane lub naktadane krzeselko, ktore
lokalizuje si¢ na wysokosci 50 cm. Siedzisko musi by¢ odpowiednio polaczone w
kombinacji uzytkowej z poreczami oraz bateria.

j)  Uchwyty i porecze powinny by¢ mocowane na $cianach w sposob trwaty i stabilny.

11



Nr sprawy: BZP/14/17 Zatacznik do Ogloszenia

Lokalizacja uchwytow 1 porgczy powinna by¢ dostosowana do potrzeb o0s6b
niepetnosprawnych samodzielnie wykonujacych czynnosci podczas kapieli

k) Miska ustepowa - porecze do instalacji bocznych przyciskéw zwigzanych z
urzadzeniami sptukujacymi oraz papiernic.

1) Oslony w strefie mokrej (przy natrysku i przy wannie) powinny by¢ elastyczne,
przesuwne, estetyczne 1 tatwe w utrzymaniu czysto$ci. Nie nalezy stosowa¢ kabin
szczelnie zamykanych lub trudno otwieralnych.

9. Pokoje muszg by¢ remontowane co najmniej w przeciagu ostatnich 10 lat.

10.  Obiekt musi odpowiada¢ wymogom dotyczacym hoteli zawartym w Rozporzadzeniu
Ministra Gospodarki 1 Pracy z dnia 19.08.2004r. w sprawie obiektow hotelarskich 1 innych
obiektow, w ktorych sa $wiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2006r. Nr 22, poz. 169 z
pdzniejszymi zmianami).

11.  Zakres przedmiotu zamowienia obejmuje:

Obiekty o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym dysponujacy w zaleznoSci od czeSci
zamoOwienia co najmniej 3 - 4 salami szkoleniowymi:

1) Minimalna liczba os6b uczestniczgca w szkoleniach w latach 2017-2019 wynosi 200 0s6b
2) Minimalna wielko$¢ zamdéwienia nie bedzie mniejsza niz Swiadczenie ushug dla:
-2017r./2019r. (50 pokoi jednoosobowych oraz 100 pokoi dwuosobowych)

3) Maksymalna wielko$¢ zamowienia nie bedzie wi¢gksza niz Swiadczenie ushug dla:
-2017r./2019r. (1000 pokoi jednoosobowych oraz 3000 pokoi dwuosobowych)

Minimalna liczba uczestnikoéw nie bedzie jednak niz 20 osob, a maksymalna nie wieksza niz 200
0s0b podczas jednego szkolenia.

Wymagania dotyczace obiektow:
CZESC 1 zaméwienia:
1) Obiekt o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym powinien znajdowac sie
w odleglo$ci maksymalnie 120 km od siedziby Zamawiajacego tj. Szczecin, pl. Armii
Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocag strony

www.google.pl/maps) w miejscowosci potozonej w pasie nadmorskim (za pas nadmorski
zamawiajacy rozumie: pas ladu ciagnacy si¢ wzdtuz brzegu morskiego o szerokosci do 2
km, w ktorym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszg dostepnoscia plazy -
tzw. I strefa turystyczna.).

2) Miejsca noclegowe , ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe muszg znajdowac
sic¢ w jednym budynku (ogrzewanym, catorocznym) z klimatyzacja w czesci
ogo6lnodostepne;j (sale szkoleniowe, restauracyjne),

3) Gwarancja minimum 15 bezplatnych miejsc parkingowych dla uczestnikow
szkolenia bezposrednio przy obiekcie.

4) Obiekt musi dysponowa¢ co najmniej 200 miejscami noclegowymi w pokojach
jedno i dwuosobowych.

5) Obiekt  musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub
jednoosobowe, ogrzewane, wyposazone w pojedyncze 16zka. Pokoje muszg byc¢
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wyposazone w min.: 2 krzesta, TV, szaf¢ oraz tazienke z umywalka, kabing prysznicowa
lub wanng i toaleta.

6) w obiekcie musza znajdowaé si¢ minimum 4 klimatyzowane sale szkoleniowe
(pomieszczenia szkoleniowe), uktadem i1 wielkos$cig dostosowanych do zakresu szkolenia.
Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastgpujace warunki:

- 1 sala dla min. 200 os6b — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwos$¢ ustawienia kinowego lub przy
stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostegpem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i1 bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet
naglasniajacy.

- 3 sale dla min. 50 osob — sale pojedyncze, nie dzielone, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona w
stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet nagltasniajacy.

Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:

-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z migkkim obiciem;

-mie¢ wyodrgbnione miejsce na catering;

-by¢ wyposazone w sprzgt umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, nagto$nienie, tablica flipchart). Sprzet powinien by¢
przystosowany do wielkos$ci sali 1 ilo$ci uczestnikow — dajacy mozliwos¢ odpowiedniego
naglo$nienia oraz audiowizualnej prezentacji materiatow;

-mie¢ dostep do $wiatta dziennego;

-nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe.

7) Wykonawca musi zapewnic:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z
Zamawiajacym i reprezentujgcego Wykonawce,

b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:

Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: dania cieple: pardwki, jajecznica, nale$niki/ racuchy;
pieczywo (buleczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny),

masto i margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zblte 2
rodzaje, sery biale 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, satatki
warzywne 3 rodzaje, satatka owocowa, ptatki $niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata,
woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru danie migsne/rybne/wegetarianskie, do wyboru
ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, suréwki 3 rodzaje, warzywa gotowane, deser, woda,
soki, kawa , herbata),
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- 2 x kolacja z oprawag muzyczng (DJ) w sali na wylacznos¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co najmniej 8
osobowych, dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje seréw kozich i owczych, sledzie, 3 rodzaje migs pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne salatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtéwne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
herbata, woda gazowana i1 niegazowana, 2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia.

Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajacemu zostana
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.

Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania posilkow,
zgodnie z ramowym planem szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dost¢pny przez czas
trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i
owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wode mineralng gazowang i
niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche, francuskie,
biszkoptowe, w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia lub co najmniej 3
rodzaje owocOw (naprzemiennie).

w przypadku szkolenia 2-dniowego:

Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: dania ciepte: paréwki, jajecznica, nale$niki/ racuchy;
pieczywo(buleczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i margaryna, wedliny:
drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte 2 rodzaje, sery biale 2 rodzaje, sery
kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, salatki warzywne 3 rodzaje, satatka
owocowa, ptatki §niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru danie migsne/rybne/wegetarianskie, do wyboru
ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, suréwki 3 rodzaje, warzywa gotowane, deser, woda,
soki, kawa , herbata),

- 1 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wylacznos¢: formula obiadu
bufetowego spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stolach co najmniej 8
osobowych, dostgpnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, $Sledzie, 3 rodzaje mig¢s pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtdéwne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznos$ci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
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herbata, woda gazowana 1 niegazowana, 2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikéw szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis kawowy
powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna w plasterkach,
cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang i niegazowana, 2 rodzaje sokow, ciasta §wieze:
drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow
szkolenia, 3 rodzaje owocow.

CZESC 11 zaméwienia:
1) Obiekt o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym powinien znajdowac sie
w odlegtosci maksymalnie 150 km od siedziby Zamawiajacego tj. Szczecin, pl. Armii

Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocag strony
www.google.pl/maps) w miejscowosci potozonej w pasie nadmorskim (za pas nadmorski
zamawiajacy rozumie: pas ladu ciagnacy si¢ wzdtuz brzegu morskiego o szerokosci do 2
km, w ktérym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z piesza dostgpnoscia plazy -
tzw. I strefa turystyczna.).

2) Miejsca noclegowe , ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe muszg znajdowac
sic¢ w jednym budynku (ogrzewanym, catorocznym) z klimatyzacja w czesci
ogolnodostepne;j (sale szkoleniowe, restauracyjne),

3) Gwarancja minimum 15 bezplatnych miejsc parkingowych dla uczestnikow
szkolenia bezposrednio przy obiekcie.
4) Obiekt musi dysponowa¢ co najmniej 150 miejscami noclegowymi w pokojach

jedno i dwuosobowych.

5) Obiekt  musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub
jednoosobowe, ogrzewane, wyposazone Ww pojedyncze 16zka. Pokoje musza byc¢
wyposazone w min.: 2 krzesta, TV, szaf¢ oraz tazienke z umywalka, kabing prysznicowa
lub wanng 1 toaleta.

6) w obiekcie musza znajdowa¢ si¢ minimum 3 klimatyzowane sale szkoleniowe
(pomieszczenia szkoleniowe), uktadem i wielkos$cig dostosowanych do zakresu szkolenia.
Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastepujace warunki:

- 1 sala dla min. 150 oséb — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostgpem do $wiatla
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwos$¢ ustawienia kinowego lub przy
stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostegpem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet
nagtasniajacy.

- 2 sale dla min. 50 oséb — sale pojedyncze, nie dzielone, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona w
stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet nagltasniajacy.

Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:

-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z migkkim obiciem;
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-mie¢ wyodrgbnione miejsce na catering;

-by¢ wyposazone w sprzgt umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, naglo$nienie, tablica flipchart). Sprze¢t powinien by¢
przystosowany do wielkos$ci sali 1 ilo$ci uczestnikow — dajacy mozliwos¢ odpowiedniego
naglo$nienia oraz audiowizualnej prezentacji materiatow;

-mie¢ dostep do $wiatta dziennego;

-nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe.

7) Wykonawca musi zapewni¢:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z
Zamawiajacym i reprezentujacego Wykonawce,

b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:

Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: 2 dania ciepte: paréwki, jajecznica, nalesniki/ racuchy;
pieczywo (butki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i margaryna, wedliny:
drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte 2 rodzaje, sery biate 2 rodzaje, sery
kozie i owcze 2 rodzaje , dzemy, patery warzyw, satatki warzywne 3 rodzaje, satatka
owocowa, ptatki §niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej: zupa, do wyboru: danie migsne/rybne/wegetarianskie, do
wyboru ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, suréwki 3 rodzaje, warzywa gotowane,
deser, woda, soki, kawa , herbata),

- 2 x kolacja z oprawag muzyczng (DJ) w sali na wylaczno$¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co najmniej 8
osobowych, dostgpnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje serow kozich i owczych, sledzie, 3 rodzaje mi¢s pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne salatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtéwne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznos$ci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
herbata, woda gazowana 1 niegazowana, 2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia.

Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajgcemu zostang
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.

Wykonawca zobowiazany jest do terminowego przygotowania i podania posiltkow,
zgodnie z ramowym planem szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dostepny przez czas
trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i
owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wode¢ mineralng gazowang i
niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta $wieze: drozdzowe, kruche, francuskie,
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biszkoptowe, w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia lub co najmniej 3
rodzaje owocoOw (naprzemiennie).

-w przypadku szkolenia 2-dniowego:

Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: dania ciepte: parowki, jajecznica, nales$niki/ racuchy;
pieczywo(buleczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i margaryna, wedliny:
drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte 2 rodzaje, sery biale 2 rodzaje, sery
kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, salatki warzywne 3 rodzaje, salatka
owocowa, ptatki $niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru: danie migsne/rybne/wegetarianskie, do wyboru
ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa gotowane, deser, woda,
soki, kawa , herbata),

- 1 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wytacznos$¢: formuta obiadu bufetowego,
spozywanego przy jednym wspolnym stole Iub kilku stotach co najmniej 8 osobowych,
dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin,2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje seréw kozich i owczych, sledzie, 3 rodzaje migs pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne salatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtéwne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznos$ci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
herbata, woda gazowana i nie gazowana, 2 rodzaje sokoéw, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia ,

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis kawowy
powinien obejmowacé: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna w plasterkach,
cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang 1 niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta swieze:
drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow
szkolenia, 3 rodzaje owocow.

CZESC III zaméwienia:
1) Obiekt o standardzie co najmniej czterogwiazdkowym powinien znajdowac

sie w odleglosci maksymalnie 120 km od siedziby Zamawiajacego tj. Szczecin, pl. Armii
Krajowej 1 do lokalizacji obiektu hotelowego (wyznaczonej za pomocag strony
www.google.pl/maps) w miejscowosci potozonej w pasie nadmorskim (za pas nadmorski
zamawiajacy rozumie: pas ladu ciagnacy si¢ wzdhuz brzegu morskiego o szerokosci do 2
km, w ktorym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszg dostepnoscia plazy -
tzw. I strefa turystyczna.).

2) Miegjsca noclegowe, ustugi restauracyjne oraz sale szkoleniowe muszg znajdowac
si¢ w jednym budynku (ogrzewanym, calorocznym) z klimatyzacja w czgSci
ogolnodostepnej (sale szkoleniowe, restauracyjne),
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3) Gwarancja minimum 15 bezplatnych miejsc parkingowych dla uczestnikow
szkolenia bezposrednio przy obiekcie.
4) Obiekt musi dysponowac¢ co najmniej 50 miejscami noclegowymi w pokojach

jedno i dwuosobowych.

5) Dodatkowo:

1. hotel powinien dysponowa¢ miejscem do ¢wiczen np. sitownia

2. kawa wykorzystywana do przygotowania serwisow kawowych pochodzaca ze
»sprawiedliwego handlu” (Fair Trade)

W przypadku zadeklarowania przez wykonawce¢ spelniania kryterium
»WyKkorzystywania do przygotowania serwisu kawowego kawy pochodzacej ze
»Sprawiedliwego Handlu" (Fair Trade): Na etapie realizacji umowy Zamawiajacy jest
uprawniony do przeprowadzenia kontroli w miejscu realizacji zamowienia weryfikujacej
czy kawa wykorzystywana do przyrzadzania serwisu kawowego jest opatrzona etykietg
Fairtrade lub inng réwnowazng etykietg. W tym celu wykonawca na zadanie pracownika
Zamawiajacego przedstawi do wgladu i1 oceny produkty wykorzystywane do
przygotowania serwisu kawowego.

W przypadku stwierdzenia przez pracownika Zamawiajacego braku wykorzystania do
przyrzadzania serwisu kawowego, kawy oznaczonej etykieta Fairtrade lub innym
rownowaznym certyfikatem, wykonawca zaplaci kar¢ umowna w wysokosci 15%
wynagrodzenia wykonawcy uwidocznionego w fakturze skierowanej do zamawiajacego.
6) Obiekt  musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia pokoje: dwuosobowe lub
jednoosobowe, ogrzewane, wyposazone w pojedyncze 16zka. Pokoje musza byc¢
wyposazone w min.: 2 krzesta, TV, szafe oraz tazienke¢ z umywalka, kabing prysznicowa
lub wanng i toaleta.

7 w obiekcie muszg znajdowac si¢ minimum 2 klimatyzowane sale szkoleniowe
(pomieszczenia szkoleniowe), ukladem i wielko$cig dostosowane do zakresu szkolenia.
Sale szkoleniowe powinny spetnia¢ nastepujace warunki:

- 1 sala dla min. 50 oséb — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, mozliwos$¢ ustawienia kinowego lub przy
stotach, wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostegpem do Internetu,
mikrofonem stacjonarnym i1 bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i1 sprzet
naglasniajacy.

- 1 sala dla min. 50 os6b — sala pojedyncza, nie dzielona, z dostgpem do $wiatta
dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe, kazda wyposazona w
stanowisko dla prowadzacego z dostgpem do Internetu, mikrofonem stacjonarnym i
bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet nagltasniajacy.

albo

- 1 sala dla min. 100 oséb — sala pojedyncza, z mozliwoscig podzielenia na dwie, z
dostepem do §wiatta dziennego , na lub powyzej poziomu gruntu, ustawienie wyspowe,
kazda wyposazona w stanowisko dla prowadzacego z dostepem do Internetu, mikrofonem
stacjonarnym i bezprzewodowym, rzutnik multimedialny, ekran i sprzet nagtasniajacy.
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Ponadto wszystkie sale szkoleniowe powinny:

-by¢ wyposazone w zaplecze sanitarne oraz krzesta z migkkim obiciem;

-mie¢ wyodrgbnione miejsce na catering;

-by¢ wyposazone w sprzet umozliwiajacy przeprowadzenie szkolenia (rzutnik
multimedialny, ekran, 2 mikrofony, nagtosnienie, tablica flipchart). Sprzet powinien by¢
przystosowany do wielkosci sali 1 ilo$ci uczestnikow — dajacy mozliwos¢ odpowiedniego
naglo$nienia oraz audiowizualnej prezentacji materiatow;

-mie¢ dostep do §wiatta dziennego;

Nie dopuszcza si¢ adaptowania sal restauracyjnych na sale szkoleniowe

8) Wykonawca musi zapewni¢:

a) opiekuna grupy bedacego przez okres trwania szkolenia w kontakcie z
Zamawiajacym i reprezentujacego Wykonawce,

b) menu:

-w przypadku szkolenia 3-dniowego:

Pelne wyzywienie od kolacji w 1 dzien do obiadu w 3 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: dania cieple: pardéwki, jajecznica nale$niki/ racuchys;
pieczywo(buleczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto i margaryna, wedliny:
drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zotte 2 rodzaje, sery biale 2 rodzaje, sery
kozie 1 owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, salatki warzywne 3 rodzaje, satatka
owocowa, ptatki $niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej: zupa, do wyboru danie mi¢sne/rybne/wegetarianskie, do wyboru
ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa gotowane, deser, woda,
soki, kawa , herbata),

2 x kolacja z oprawg muzyczng (DJ) w sali na wylaczno$¢: formula obiadu bufetowego,
spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co najmniej 8 osobowych,
dostepnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje seréw kozich i owczych, sledzie, 3 rodzaje migs pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne satatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania gtdéwne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznosci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
herbata, woda gazowana i1 nie gazowana, 2 rodzaje sokow, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia,

Kazdego dnia szkolenia wykonawca zapewni inne menu. Zamawiajacemu zostana
przedstawione min. 3 rodzaje do wyboru.

Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania posilkow,
zgodnie z ramowym planem szkolenia.

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia serwis kawowy dla grupy dostepny przez czas
trwania szkolenia. Serwis kawowy powinien obejmowac: kawe, zestaw herbat czarnych i
owocowych, cytryna w plasterkach, cukier, mleko, wode mineralng gazowang i
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12.

13.

niegazowang, 2 rodzaje sokéw, ciasta S$wieze: drozdzowe, kruche, francuskie,
biszkoptowe, w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia lub co najmniej 3
rodzaje owocOw (naprzemiennie).

-lub w przypadku szkolenia 2-dniowego:

Pelne wyzywienie od $niadania w 1 dzien do obiadu w 2 dzien szkolenia:

- 2 x $niadanie (co najmniej: dania ciepte:  paréowki, jajecznic,
nalesniki/racuchy,pieczywo(buteczki, bagietki, chleb ciemny, chleb jasny), masto

1 margaryna, wedliny: drobiowe 2 rodzaje, wieprzowe 2 rodzaje, sery zolte 2 rodzaje, sery
biale 2 rodzaje, sery kozie i owcze 2 rodzaje, dzemy, patery warzyw, salatki warzywne 3
rodzaje, satatka owocowa, ptatki $niadaniowe, mleko/jogurt, kawa, herbata, woda, soki),

- 2 x obiad (co najmniej zupa, do wyboru: danie migsne/rybne/wegetarianskie, do wyboru
ziemniaki/ryz/kasza/makaron/frytki, surowki 3 rodzaje, warzywa gotowane, deser, woda,
soki, kawa , herbata),

- 1 x kolacja z oprawa muzyczng (DJ) w sali na wylacznos¢: formula obiadu
bufetowego, spozywanego przy jednym wspolnym stole lub kilku stotach co najmniej 8
osobowych, dostgpnos¢ jedzenia oraz obstuga kelnerska kolacji do godziny 3:00.

Menu: co najmniej: zimne przystawki: 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje zottego sera, 2 rodzaje
biatego sera,2 rodzaje seréw kozich i owczych, sledzie, 3 rodzaje migs pieczonych, patery
warzyw, 4 rozne salatki, buteczki, 1 zupa, 3 dania glowne w podgrzewanych bemarach
(jedno wegetarianskie, jedno rybne, jedno migsne) plus ryz, ziemniaki opiekane, kasza,
frytki (w zaleznos$ci od menu); dodatkowo stot deserowy (desery, ciasta, owoce, kawa,
herbata, woda gazowana i nie gazowana, 2 rodzaje sokoéw, 2 rodzaje napojow
gazowanych) w ilo$ci odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia,

Dodatkowo w kazdym dniu szkolenia po dwa serwisy kawowe dla grupy. Serwis kawowy
powinien obejmowacé: kawe, zestaw herbat czarnych i owocowych, cytryna w plasterkach,
cukier, mleko, wod¢ mineralng gazowang 1 niegazowang, 2 rodzaje sokow, ciasta swieze:
drozdzowe, kruche, francuskie, biszkoptowe, w ilosci odpowiadajacej liczbie uczestnikow
szkolenia, 3 rodzaje owocow.

Informacje Dodatkowe:

1) Zamawiajacy udzieli zamowienia wykonawcy, ktérego oferta bedzie odpowiadata
wszystkim wymaganiom okreslonym w Ogloszeniu oraz Instrukcji.

2) Wykonawca ma prawo ztozy¢ tylko jedng oferte. Zlozenie przez tego samego
wykonawce wigcej niz jednej oferty, spowoduje ich odrzucenie.

3) Z wybranym wykonawca zostanie zawarta pisemna umowa. W kazdej czgsci zostang
zawarte odrgbne umowy.

Zmiany Umowy:

1. Zmiany tresci Umowy wymagaja zachowania formy pisemnej, pod rygorem niewaznosci.
2. Dopuszcza si¢ mozliwo$¢ zmiany Umowy w nastepujacym zakresie:
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1) zmiany jednostek organizacyjnych w stosunku do wykazu zamieszczonego w § 1 ust.
1 umowy, wynikajacej ze zmian organizacyjnych w strukturze Urz¢edu Miasta
Szczecin,

2) zmiany o0sob, o ktérych mowa w § 5 ust. 1 umowy .

3. Zmiana oso6b, o ktérych mowa w § 5 ust. 1 umowy , oprocz sytuacji, o ktorej mowa w § 5
ust. 7 umowy , jest dopuszczalna w przypadku niemoznosci dalszego §wiadczenia przez te
osoby uslug mieszczacych si¢ w zakresie przedmiotu umowy. W sytuacji zamiaru
wskazania nowej osoby, Wykonawca zobowigzany jest pisemnie uzasadni¢ zmiang i
przedstawi¢ propozycje nowej osoby do akceptacji Zamawiajacego. Zamawiajacy
uprawniony bedzie do odrzucenia propozycji zmiany w terminie 14 dni od dnia
otrzymania propozycji, gdy kwalifikacje i doswiadczenie wskazanej przez Wykonawce
nowej osoby beda nizsze od kwalifikacji i do§wiadczenia personelu wymaganego w
Instrukcji dla Wykonawcow.

Zalaczniki:
1. Formularz oferty,
la. Kalkulacja cenowa,
Oswiadczenie o braku podstaw wykluczenia,
Wykaz ustug,
Wymagania co do wyposazenia oraz zakresu $wiadczonych ustug, w tym

Eall

ustug gastronomicznych dla obiektu.

5. Wykaz narzedzi, wyposazenia zaktadu i urzadzen technicznych dost¢pnych
wykonawcy ustug

6. Wzor umowy

Czlonkowie komisji przetargowe;j:

Zamawiajacy:
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