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- Prawo zamdwien publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843 ze zm.)




Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, Al. Jana Pawla Il 70, 00-175 Warszawa

Rozdziat I. Przedmiot zamdwienia.

I.1. Opis przedmiotu zaméwienia.

1. Kod Wspélnego Stownika Zaméwieri (CPV):

—  Gléwny przedmiot: 55120000-7 [ustugi hotelarskie w zakresie spotkari i konferencji].
~  Przedmioty dodatkowe: 55300000-3 [ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkow], 60100000-9 [ustugi

w zakresie transportu drogowego|.
Przedmiotem zamdéwienia jest zakup przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa z siedzibg w Warszawie
(dalej ,ARIMR” lub ,Zamawiajgcy”) ustug hotelarsko-restauracyjnych wraz z obstuga narad i szkolen oraz pobytem
pracownikéw ARIMR w o$rodku szkoleniowym (dalej ,szkolenia”) opisanych w podrozdziale 1.2 pkt. 3, 4 i 5 Ogloszenia
0 zamowieniu.

Zamawiajacy wymaga, aby wykonanie przedmiotu zaméwienia nastapito na warunkach i zasadach okre$lonych we wzorze
Umowy wraz z zalgcznikami, ktéra stanowi zatgcznik nr 6 do Ogtoszenia o za mowieniu

1.2. Opis czeSci zamdwienia.

1.

Zamawiajacy dopuszcza sktadanie przez Wykonawce ofert cze$ciowych w rozumieniu art. 2 pkt6) ustawy z dnia
29 stycznia 2004 r. Prawo zamoéwien publicznych (Dz. U.z 2019 r. poz. 1843 ze zm.; dalej: ,ustawa”).

Zamawiajacy dokonal podziatu zaméwienia na okreslone nizej trzy rozigczne czesci. Zamawiajacy dopuszcza zlozenie
przez jednego Wykonawce oferty tylko na jedng dowolnie wybrang przez siebie cze$¢ zamowienia.

Cze$¢ nr 1 zamoéwienia - OSRODEK NR

3.1

3.2.

3.3

3.5;

3.6.

3.7,

3.8.
3.9

3.10.

Przedmiotem zamdwienia jest zakup ustug hotelarsko - restauracyjnych wraz z obstuga narad, spotkan i szkolen
zwanych dalej ,szkoleniami” oraz pobytem pracownikéw ARIMR w osrodku szkoleniowym - OSRODEK nr 1,
realizowany poprzez sukcesywny wynajem osrodka potozonego w granicach administracyjnych gminy Jabtonna,
Nieporet, Serock, Wieliszew lub gminy Puttusk.

Ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia uczestnikom szkolen ciszy, spokoju i mozliwosci skupienia si¢ podczas
zajeé, oérodek powinien by¢ potozony w odleglo$ci nie mniejszej niz 500 m od drogi krajowej.

Na obstuge szkolern w OSRODKU nr 1 sklada¢ sie beda w szczegdlnosci nastepujace rodzaje $wiadczen:
1) zapewnienie zakwaterowania z wyzywieniem uczestnikom szkolen,

2) techniczna obstuga szkoled, w tym zapewnienie sal szkoleniowych z wyposazeniem oraz serwisu
kawowego,

3) transport dla uczestnikow szkolen trasg i rodzajami drog wskazanymi przez Zamawiajgcego (w tym drogi
ptatne).

. Zamawiajgcy wymaga osobistego wykonania zamdowienia w zakresie ustug hotelarskich z zastrzezeniem § 2 ust. 3

umowy, tj. przypadku, gdy realizacja zamdwienia w petnym zakresie we wskazanym przez Zamawiajacego terminie
jest niemozliwa, Wykonaweca poinformuje Zamawiajgcego o tym fakcie drogg elektroniczna najpozniej w ciggu 2 dni
po ztozeniu zaméwienia. W takim przypadku Wykonawca zobowiazany jest wskaza¢ inny o$rodek szkoleniowy na
terenie wojewddztwa mazowieckiego. Orodek ten musi spetnia¢ wymogi standa rdu okreslonego w opisie
przedmiotu zaméwienia dla OSRODKA nr 1. Wybdr oérodka musi uzyskac akceptacje Zamawiajgcego.

Zamdwienia mogg by¢ realizowane od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wezeéniej niz od 1 stycznia 2021 r. do
wyczerpania maksymalnej kwoty wynagrodzenia wskazanej w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, nie dtuzej jednak niz do
dnia 31 grudnia 2022 r.

Zamawiajacy zaptaci jedynie za faktycznie zrealizowana przez Wykonawce ustuge, bezposrednio zwigzang
z organizacjg szkolenia.

W 0SRODKU nr I beda odbywac sie 1 - 3 dniowe szkolenia (przez szkolenie 1 dniowe nalezy rozumie¢ szkolenie
obejmujace pobyt uczestnikéw z 1 noclegiem, przez szkolenie 2 dniowe nalezy rozumie¢ pobyt uczestnikow z 2
noclegami, przez szkolenie 3 dniowe nalezy rozmie¢ pobyt uczestnikéw z 3 noclegami). Za mawiajacy bedzie sktadat
zaméwienia droga elektroniczna, najp6zniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym terminem szkolenia,
natomiast ostateczna liczba uczestnikéw potwierdzona bedzie nie pdZniej niz 2 dni przed terminem szkolenia, w
formie pisemnej z doktadnoscia do 10% uczestnikéw szkolenia.

W 0SRODKU nr I beda organizowane szkolenia dla nie wiecej niz 100 0sob jednorazowo.

Wszystkie pokoje, sale szkoleniowe, stotéwka musza miesci¢ sig, w co najwyzej 3 budynkach. Odlegto$¢ pomigdzy
wszystkimi budynkami nie moze by¢ wigksza niz 300 m.

Wykonawca w 0SRODKU nr 1 zobowigzany jest zapewnic:

1) zakwaterowanie dla maks. 100 os6b / dobe,
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3.1L

2)
3)
4)

5)

6)

7)

8)

1)
2)

3)

wyzywienie z serwisem kawowym dla maks. 100 oséb / dzien,
wynajem od 1 do 3 sal szkoleniowych wraz z wyposazeniem / dzien,

zapewnienie autokaréw dla maks. 100 os6b z miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego do miejsca
szkolenia, po zakonczeniu szkolenia z o$rodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego,

ustuga hotelarska zorganizowana zostanie w hotelu o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym lub
obiekcie hotelarskim, oérodku szkoleniowym = spetniajgcym standardy hotelu co najmniej
trzygwiazdkowego, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w
sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych $wiadczone sg ustugi hotelarskie (tekst
jednolity: Dz. U.z 2017 r. poz. 2166),

personel osrodka zatrudniony do obstugi szkolen organizowanych dla Zamawiajgcego powinien posiada¢
kwalifikacje odpowiadajgce rodzajowi $wiadczonych ustug, za$ liczba personelu powinna zapewnié
sprawng obstuge grupy,

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ Koordynatora - osobe, ktéra bedzie do statej dyspozycji
Zamawiajgcego oraz uczestnikdw w miejscu szkolenia przez caly czas jego trwania i w szczeg6lnoéci bedzie
odpowiedzialna za: przygotowanie sal szkoleniowych, zakwaterowanie uczestnikdw, wspotprace z obstuga
obiektu i przedstawicielami Zamawiajacego, obstuge techniczng i organizacyjna,

Wykonawca umiesci informacje o szkoleniu przy wejsciu do budynku oraz oznakowanie drogi do sal, w
ktérych beda odbywaly sie spotkania.

Minimalne wymagania dotyczace OSRODKA nr I:
pokoje 1i 2 osobowe,
co najmniej 3 sale szkoleniowe z wyposazeniem, w tym:

a) jedna sala o powierzchni powyzej 100 m2 z mozliwo$cig pomieszczenia 120 os6b w ustawieniu
zapewniajagcym mozliwo$¢ zajecia przez uczestnikéw miejsc za stotem lub biurkiem z mozliwoscia
notowania,

b) dwie sale o powierzchni powyzej 60 m2 z mozliwosécig pomieszczenia 50 osoéb w ustawieniu
zapewniajacym mozliwo$¢ zajecia przez uczestnikéw miejsc za stotem lub biurkiem z mozliwoscig
notowania,

Sale szkoleniowe powinny zabezpiecza¢ ergonomiczne, bezpieczne i higieniczne warunki pracy i nauki,
rozumiane w szczegdlnosci jako zapewnienie dla kazdego uczestnika miejsca o szerokosci 60-70 ¢cm, wolna
przestrzen dla nég pod powierzchnig blatu o szeroko$ci 60-70 cm, zapewnienie dobrej widocznoéci ekranu
dla wszystkich oséb - wielko$¢ ekranu dostosowana do wielkoséci audytorium.

Zamawiajacy nie dopuszcza zastapienia na sali szkoleniowej stotow lub biurek krzestami konferencyjnymi,
tj. krzestami z pulpitem umozliwiajgcym notowanie. Przy ustawieniu stotdw, uczestnicy szkolenia beda
zajmowac miejsca tylko po jednej stronie stotu (nie dopuszcza sie mozliwosci usadowienia uczestnikow
szkolenia jednocze$nie po zewnetrznej i wewnetrznej stronie stotu). We wszystkich w/w salach powinny
by¢ krzesta z miekkim siedziskiem.

W/w sale powinny by¢ klimatyzowane z mozliwoscig utrzymania statej temperatury w przedziale 20-22°C,
z dostepem do Internetu, nagto$nieniem (co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe w kazdej sali),
wyposazone w ekrany do prezentacji (co najmniej 3 ekrany, po jednym w kazdej sali), tablice flipchart z
papierem i markerami (co najmniej 3 tablice po jednej w kazdej sali) , rzutniki multimedialne (co najmniej
3 - po jednym w kazdej sali), komputery/laptopy do prowadzenia prezentacji z zainstalowang najnowszg
dostgpna na rynku wersjg oprogramowania MS Office (co najmniej 3 komputery/laptopy - po jednym w
kazdej sali), rolety lub zastony do zaciemniania pomieszczenia. Przy kazdej sali powinna znajdowac sie
toaleta oraz miejsce na podanie serwisu kawowego.

W dniach, w ktérych jest organizowane szkolenie w/w sale nie moga by¢ wykorzystywane do celow
konsumpcyjnych.

We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z migkkim siedziskiem.

Wykonawca na 30 minut przed rozpoczeciem zaje¢ jest zobowigzany do sprawdzenia, czy wszystkie
urzadzania w sali szkoleniowej dziataja prawidtowo, a w szczegdlno$ci, czy rzutnik jest potgczony z
komputerem i czy ekran jest umiejscowiony w sposob zapewniajacy dobra widoczno$¢ wszystkim
uczestnikom szkolen.

W przypadku, gdy Zamawiajacy zglosi Wykonawcy problem w postaci wadliwie funkcjonujgcego
wyposazenia/sprzetu/internetu/aranzacji sali szkoleniowej, Wykonawca ma obowigzek bezkosztowo, w
jak najkrétszym czasie zapewnic ich prawidtowe funkcjonowanie przed rozpoczeciem szkolenia.

zapewnienie serwisu kawowego,
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4)

5)
6)
7

oérodek z bezptatnym, strzezonym, dozorowanym lub ogrodzonym, zamknigtym parkingiem,
zapewniajacym miejsce dla min. 50 samochodow osobowych oraz min. 2 autokaréw

dzwigi powyzej 3 kondygnacji,
hall recepcyjny o powierzchni minimum 30 m2,

dostep do Internetu w pokojach.

3.12. Zakwaterowanie w OSRODKU nr I:

D)

2)

Noclegi w pokojach 1-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C (z tazienka, wc, kabing prysznicow3
lub wanng, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimna woda dostepna przez catq dobe, odbiornikiem TV, koszem
na $mieci, szafka nocna, stotem oraz krzestem, wyktadzing dywanowg lub dywanem na podiodze). W
pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w ilosci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz
szklanka. Przewiduje sie wynajem maks. 30 pokoi /dzieri. Co najmniej 3 pokoje 1-osobowe powinny miec
powierzchnie uzytkowa co najmniej 25 m kw.

Noclegi w pokojach 2-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C z dwoma pojedynczymi tézkami (z
tazienka, wc, kabing prysznicowa lub wanna, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng wodg dostepna przez caty
dobe, odbiornikiem, koszem na $mieci, szafka nocng przy kazdym t6zku, stotem oraz krzestami, wyktadzing
dywanowa lub dywanem na podtodze). W pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w
ilosci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz szklanka.

W przypadku, kiedy Zamawiajacy zgtosi Wykonawcy zastrzezenia odnoénie czystosci, temperatury w pokoju lub
niekompletnego lub wadliwie funkcjonujgcego wyposazenia, Wykonawca ma obowigzek bezkosztowo w ciggu 30
minut zapewni¢ drugi pokéj w tym samym hotelu.

3.13. Sala restauracyjna w OSRODKU nr I

Sala restauracyjna, w ktérej beda podawane $niadania, obiady i kolacje powinna by¢ wyposazona w stoty i krzesta w
iloéci adekwatnej do liczby uczestnikéw danego szkolenia i zapewnia¢ mozliwosc spozycia positku grupy liczacej 120
osdb w ciggu 60 minut.

3.14. Wyiywienie OSRODKU nr [:

1)

Sniadanie z cieptym positkiem oraz kawa i herbata, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier.
Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczgce menu $niadaniowego:

a) phatki $niadaniowe 3 rodzaje (kukurydziane zwykte, ptatki w czekoladzie, w miodzie) -
20 g/gramatura na osobe,

b) jogurty owocowe i naturalne -150 g/gramatura na osobg,

¢) miéd naturalny i dzemy owocowe - min. 40% owocéw w dzemie (truskawkowe, wisniowe,
morelowe, brzoskwiniowe) co najmniej 2 rodzaje (Zamawiajacy nie dopuszcza podania
marmolady) - 50 g/gramatura na osobe,

d) chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 150 g/gramatura na osobe,
e) masto (min. 80 % ttuszczu w produkcie) - 20 g/gramatura na osobg,
f) owoce w catosci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
g) wedliny (min 4 rodzaje) - 80 g/gramatura na osobg:
e  wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% migsa w wedlinie,

e mieso pieczone wiasnej produkeji (karkowka, schab) - min. 99% migsa w produkcie lub
pasztet drobiowy lub wieprzowy wtasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60%
zawartos$ci czystego miesa w 100 g pasztetu.

h) sery typu gouda, salami, ementaler - min. 45% ttuszczu w serze lub camembert, brie - min. 55%
thuszczu w serze - 60 g/gramatura na osobg,

i) twarogi 2 rodzaje (twarég stony pélttusty, grani) - 50 g/gramatura na osobe,

i) $wieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka krojone rano w dniu serwowania
$niadania) - 50 g/gramatura na osobe,

k) min. 2 rézne dania migsne na ciepto: kietbaski typu $lgska - min 85% migsa, kietbaski biate cienkie
- min 85% miesa, paréwki cienkie - min 50 % migsa 100 g/gramatura na osobe,

1) min. jedno danie z jaj na ciepto: jajecznica, nale$niki z twarogiem lub dzemem, omlet z dodatkami
(papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser zoity) -100 g/gramatura na osobe,
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m) jajko gotowane na twardo podawane w sosie majonezowym - 1 szt./gramatura na osobe,

n)
0)

p)
q)

3]

u)

dania sezonowe (np. satatka jarzynowa, ziemniaczana, §ledziowa) - 50 g/gramatura na osobe,

kawa naturalna kawa mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody (100%
arabica) - 250 ml/gramatura na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
mleko - bez ograniczen,
wrzgca woda w warniku - bez ograniczen

soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki (np. pomararicz, jabtko), podawane w dzbanku - 200
ml/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen.

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

2) Obiad dwudaniowy z deserem i napojami.

Szczegotowe wymagania minimalne dotyczace menu obiadowego:

a)

b)

€)
d)
e)
)

g)
h)

Minimum 2 zupy do wyboru (przygotowane w oparciu o wywar z miesa i warzyw) - Zamawiajacy
w procesie przygotowania zup nie dopuszcza stosowania kostek rosotowych oraz zup w proszku)
- 350 ml/ gramatura na osobe,

min. 1 danie miesne (pieczone lub gotowane z wyjatkiem drobiu i miesa mielonego) w
wyjatkowych przypadkach na zgloszenie zamawiajgcego danie to powinno zosta¢ zastapione
daniem jarskim dla wybranych uczestnikow szkolenia - 150 g/gramatura na osobe,

min. 1 danie z ryb lub drobiu (pieczone lub gotowane) - 150 g/gramatura na osobe,

dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryz, kasza, makaron) - min. 2 rodzaje - 300 g/gramatura na osobe,
sataty, satatki, suréwki - co najmniej 2 rodzaje - 100g/gramatura na osobe,

sok owocowy - 100% soku, - 200 ml/gramatura na osobe,

woda niegazowana z cytryng - bez ograniczen.

deser - ciasto lub lody lub satatka owocowa - 150 g/gramatura na osobe,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

3) Kolacja | z cieptym positkiem i napojami.

Szczegotowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I:

a)
b)

)

d)

e)
f)

g)
h)

i)

danie ciepte - min. 70% miegsa (gulasz, pierogi, risotto) - 300 g/gramatura na osobe,
wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% miesa w wedlinie - 80g/gramatura na osobe,

migso pieczone wiasnej produkeji (karkéwka, schab) - min. 99% miesa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wtasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60% zawartosci
czystego miesa w 100g pasztetu - 80 g/gramatura na osobe,

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: satatka warzywna, satatka rybna, $ledz w olejul00
g/gramatura na osobe,

Swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogérek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobe,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 150 g /gramatura na osobeg,
masto - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

4) Kolacja Il serwowana do stotu z przynajmniej czterema cieptymi positkami i napojami.

Obstuga kelnerska min. 2 kelneréw (kelnerki) na 60-cio osobowg grupe.
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Sala restauracyjna do wylacznej dyspozycji uczestnikow.

(zas trwania kolacji - okresla Zamawiajgcy.

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego 11:

a)
b)

c)

d)

r)
s)

danie ciepte - min. 70% miesa (gulasz, pierogi, risotto) - 200 g/gramatura na osobe,
danie ciepte - ryba smazona lub gotowana - 100 g/gramatura na osobe,

danie ciepte - mieso pieczone (z wyjatkiem migsa mielonego) - 100 g/gramatura na osobe + frytki
200 g/gramatura na osobe,

barszcz czerwony lub zurek lub krem z warzyw - 350 ml/gramatura na osobe,
wedliny 4 rodzaje - 80 g /gramatura na osobe:
e wedliny wedzone o zawartosci min. 85% miesa w wedlinie,

e mieso pieczone wiasnej produkeji (karkéwka, schab) - min. 99% migsa w produkcie lub
pasztet drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60%
zawarto$ci czystego migsa w 100 g pasztetu.

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: satatka warzywna, satatka rybna, $ledz w oleju - 100
g/gramatura na osobe,

éwieze warzywa (np. pomidory, §wiezy ogorek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobeg,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki, - 150 g/gramatura na osobe,
masto - 30 g/gramatura na osobg,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ogranicze,

owoce w catoéci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
ciasta i desery whasnej produkeji (min 1 rodzaj) - 50 g/gramatura na osobe,

soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - 500 ml/gramatura na osobg,
woda niegazowana z cytryna, podawana w dzbanku - bez ograniczen,

napoje gazowane - 500 ml/gramatura na osobe,

cukier - bez ograniczen,

kawa naturalna mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody - 250
ml/gramatura na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,

mleko - bez ograniczen.

5) Serwis kawowy (kawa, herbata, woda, ciastka, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier,).

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace serwisu kawowego:

a)
b)

)
d)
e)
f)

g)
h)

i)

czas trwania serwisu kawowego - serwis dostepny przez caly czas trwania zajec szkoleniowych,

kawa naturalna - mielona, parzona w ekspresie ci$nieniowym - 5g na 150 ml wody - 250
ml/gramatura na osobeg,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
mleko - bez ograniczen,
wrzgca woda w warniku - bez ograniczen,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczer,

woda podana w dzbanku z kostkami lodu i plasterkami cytryny - bez ograniczen,
soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - bez ograniczern,

ciasta whasnej produkcji min. 2 rodzaje lub ciastka kruche - min. 3 rodzaje - 100 g/gramatura na
osobe.

6) Woda mineralna w sali szkoleniowej dla uczestnikéw szkolenia - 0,5 1. na osobe na dzien.
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7)

8)

9)

10)

11)

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca zapewnil zastawe stotowy stosownie do iloéci uczestnikéw
szkolenia, obrusy na nakrycie stoldw, serwetki jednorazowe w serwetnikach.

Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia sztuécodw oraz naczyn jednorazowego uzytku.

Godziny positkéw oraz rodzaj kolacji (Kolacja I lub Kolacja 1) zostang uzgodnione z Zamawiajacym. Positki
powinny zosta¢ wydane w czasie umozliwiajgcym ich spozycie przez wszystkich uczestnikéw w
wyznaczonych godzinach.

Mozliwos¢ zamdéwienia w czasie trwania szkolenia positkéw wegetariaiskich dla nie wiecej niz 10%
uczestnikow szkolenia.

W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do:
e terminowego przygotowania positkéw, zgodnie z ramowym programem szkolenia;
e zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepiséw sanitarnych przy przygotowywaniu positkow;

e przygotowania positkbw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych, =z
petnowarto$ciowych, Swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.

3.15. Pozostate wymagania dla OSRODKA nr |

Wykonawca musi zapewni¢:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

dostgpnos¢ pokoi hotelowych, sali restauracyjnej i sali szkoleniowej od godz. 10.00 w dniu rozpoczecia
szkolenia do godziny 15.00 w dniu zakoriczenia szkolenia. Zamawiajgcego nie bedzie obowigzywat czas
trwania ,doby hotelowej" okreslony w regulaminie wewnetrznym o$rodka;

bezpieczne miejsce na przechowanie bagazu dla uczestnikéw w przypadku, gdy uczestnicy bedg przebywac
na terenie oSrodka poza godzinami okreslonymi w programie szkolenia;

miejsce na przechowywanie materiatéw promocyjnych i szkoleniowych oraz sprzetu (laptop, rzutnik) w
wyodrebnionym, zamknietym pomieszczeniu;

mozliwo$¢ wykorzystania urzadzen typu: drukarka, kserokopiarka w czasie trwania szkolenia. Zamawiajacy
przewiduje wydruk nie wiecej niz 120 stron formatu A4 (wydruk czarno-biaty) podczas jednego szkolenia;

zapewnienie co najwyzej piecioletniego autokaru, wyposazonego - co najmniej w klimatyzacje
i toalete, posiadajgcego - co najmniej 50 miejsc do siedzenia dla uczestnikdw szkolenia, w celu przewiezienia
uczestnikéw szkolenia z miejsca wskazanego przez Zamawiajacego do oérodka szkoleniowego, a po
zakoriczeniu szkolenia z o$rodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (w tym drogi
ptatne);

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamawiania ustugi przewozu autokarem uczestnikéw szkolenia
rowniez w trakcie jego trwania;

liczba autokaréw powinna by¢ dostosowana do liczebnos$ci grupy, jaka Zamawiajgcy zamierza przewiezé na
szkolenie;

w przypadku konicznosci przewozu grup liczacych do 20 uczestnikéw, Wykonawca zapewni co najwyzej
pigcioletni pojazd (mikrobus), wyposazony - co najmniej w klimatyzacje, posiadajacy co najmniej 20 miejsc
do siedzenia dla uczestnikow szkolenia, w celu przewiezienia uczestnikdw szkolenia z miejsca wskazanego
przez Zamawiajacego do osrodka szkoleniowego, a po zakonczeniu szkolenia z o$rodka szkoleniowego do
miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego (w tym drogi ptatne);

Zamawiajacy pokryje koszty przewozu wedtug faktycznie przejechanych kilometréw przez autokar z
uczestnikami szkolen. Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw, w tym np. optaty postojowej,
optaty parkingowe;j.

4, Cze$é nr 2 zaméwienia - OSRODEK NR 11

4.1 Przedmiotem zamowienia jest zakup ustug hotelarsko - restauracyjnych wraz z obstugg narad, spotkan i szkolen
zwanych dalej ,szkoleniami” oraz pobytem pracownikéw ARIMR w osrodku szkoleniowym - OSRODEK nr II,
realizowany poprzez sukcesywny wynajem osrodka szkoleniowego potozonego:

- na terenie wojewédztwa mazowieckiego z wylaczeniem lokalizacji dotyczacej potozenia OSRODKA nr I, z
wytgczeniem osrodkéw zlokalizowanych w granicach administracyjnych miast liczgcych powyzej 10.000 tysiecy
mieszkancow.

lub

- polozonego na terenie wojewoddztwa todzkiego z wylaczeniem oérodkéw zlokalizowanych w granicach
administracyjnych miast liczacych powyzej 10.000 tysiecy mieszkancow.
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4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8
4.9

7Ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia uczestnikom szkolen ciszy, spokoju i mozliwosci skupienia sie podczas
zaje¢, oérodek powinien by¢ potozony w odlegtosci nie mniejszej niz 500 m od drogi krajowej.

Na obstuge szkolen w OSRODKU nr Il sktadac¢ sig beda w szczegéInosci nastepujace rodzaje $wiadczen:
1) zapewnienie zakwaterowania z wyzywieniem uczestnikom szkoler,
2) techniczna obstuga szkolen, w tym zapewnienie sal szkoleniowych z wyposazeniem, serwisu kawowego,

3) transport dla uczestnikéw szkolen trasg i rodzajami drog wskazanymi przez Zamawiajgcego (w tym drogi
ptatne).

Zamawiajacy wymaga osobistego wykonania zaméwienia w zakresie ustug hotelarskich z zastrzezeniem § 2 ust. 3
umowy, tj. przypadku, gdy realizacja zamowienia w petnym zakresie we wskazanym przez Zamawiajgcego terminie
jest niemozliwa, Wykonawca poinformuje Zamawiajacego o tym fakcie droga elektroniczna najpézniej w ciggu 2 dni
po ztozeniu zaméwienia. W takim przypadku Wykonawca zobowigzany jest wskazac inny o$rodek szkoleniowy.
Oérodek ten musi spetniaé wymogi lokalizacji i standardu okreélonych w opisie przedmiotu za mowienia dla
OSRODKA nr II. Wybér oérodka musi uzyskac¢ akceptacje Zamawiajacego.

Zambwienia moga by¢ realizowane od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wezeéniej niz od 1 stycznia 2021 r. do
wyczerpania maksymalnej kwoty wynagrodzenia wskazanej w 3 ust. 1 wzoru Umowy, nie dtuzej jednak niz do dnia
31 grudnia 2022 r.

Zamawiajacy zaptaci jedynie za faktycznie zrealizowana przez Wykonawce ustuge, bezposrednio zwigzang
z organizacjg szkolenia.

W 0SRODKU nr 11 beda odbywa¢ sie 1 - 3 dniowe szkolenia (przez szkolenie 1 dniowe nalezy rozumiec szkolenie
obejmujace pobyt uczestnikéw z 1 noclegiem, przez szkolenie 2 dniowe nalezy rozumiec pobyt uczestnikow z 2
noclegami, przez szkolenie 3 dniowe nalezy rozmie¢ pobyt uczestnikéw z 3 noclega mi). Zamawiajacy bedzie sktadat
zaméwienia faksem lub droga elektroniczna, najpézniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym terminem
szkolenia, natomiast ostateczna liczba uczestnikéw potwierdzona bedzie nie péZniej niz 2 dni przed terminem
szkolenia, w formie pisemnej z doktadnoscia do 10% uczestnikow szkolenia.

W OSRODKU nr 11 beda organizowane szkolenia dla nie wigcej niz 100 os6b jednorazowo.

Wszystkie pokoje, sale szkoleniowe, stoféwka musza miesci¢ si¢, w co najwyzej 3 budynkach. Odlegtos¢ pomiedzy
wszystkimi budynkami nie moze by¢ wigksza niz 300 m.

4.10 Wykonawca w OSRODKU nr Il zobowigzany jest zapewnic:

1) zakwaterowanie dla maks. 100 oséb / dobe,
2) wyzywienie z serwisem kawowym dla maks. 100 os6b / dzien,
3) wynajem od 1 do 3 sal szkoleniowych wraz z wyposazeniem / dzien,

4) zapewnienie autokaréw dla maks. 100 os6b z miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego do miejsca
szkolenia, po zakoriczeniu szkolenia z o§rodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego,

5) ustuga hotelarska zorganizowana zostanie w hotelu o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym lub
obiekcie hotelarskim, oérodku szkoleniowym = spelniajacym standardy hotelu co najmniej
trzygwiazdkowego, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r.w
sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektow, w ktérych $wiadczone s ustugi hotelarskie (tekst
jednolity: Dz. U.z 2017 r. poz. 2166),

6) personel oérodka zatrudniony do obstugi szkolei organizowanych dla Zamawiajgcego powinien posiadac
kwalifikacje odpowiadajgce rodzajowi $wiadczonych ustug, za$ liczba personelu powinna zapewni¢
sprawng obstuge grupy.

7) Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ Koordynatora - osobe, ktdra bedzie do statej dyspozycji
Zamawiajgcego oraz uczestnikéw w miejscu szkolenia przez caly czas jego trwania i w szczegdlnosci bedzie
odpowiedzialna za: przygotowanie sal szkoleniowych, zakwaterowanie uczestnikdw, wspotprace z obstuga
obiektu i przedstawicielami Zamawiajacego, obstuge techniczng i organizacyjna.

8) Wykonawca zapewni informacje o szkoleniu przy wejsciu do budynku oraz oznakowanie drogi do sal, w
ktorych bedg odbywaty sie spotkania.

4.11 Minimalne wymagania dotyczace OSRODKA nr I1:

1) pokoje 1i2 osobowe
2) co najmniej 3 sale szkoleniowe z wyposazeniem, w tym:

a) jedna sala o powierzchni powyzej 100 m2 z mozliwoscia pomieszczenia 100 oséb w ustawieniu
zapewniajacym mozliwo$¢ zajecia przez uczestnikéw miejsc za stotem lub biurkiem z mozliwoscia
notowania,
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b) dwie sale o powierzchni powyzej 60 m2 z mozliwoscia pomieszczenia 50 oséb w ustawieniu
zapewniajgcym mozliwos¢ zajecia przez uczestnikéw miejsc za stotem lub biurkiem z mozliwoscig
notowania,

Sale szkoleniowe powinny zabezpiecza¢ ergonomiczne, bezpieczne i higieniczne warunki pracy i nauki,
rozumiane w szczegolnosci jako zapewnienie dla kazdego uczestnika miejsca o szerokosci 60-70 cm, wolna
przestrzen dla ndg pod powierzchnig blatu o szerokosci 60-70 cm, zapewnienie dobrej widocznoéci ekranu dla
wszystkich 0s6b - wielkos¢ ekranu dostosowana do wielkosci audytorium.

Zamawiajgcy nie dopuszcza zastapienia na sali szkoleniowej stotéw lub biurek krzestami konferencyjnymi, tj.
krzestami z pulpitem umozliwiajacym notowanie. Przy ustawieniu stotéw, uczestnicy szkolenia bedg zajmowac
miejsca tylko po jednej stronie stotu (nie dopuszcza sie mozliwoéci usadowienia uczestnikéw szkolenia
jednoczesnie po zewnetrznej i wewnetrznej stronie stotu). We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z
migkkim siedziskiem.

W/w sale powinny by¢ klimatyzowane z mozliwo$cig utrzymania statej temperatury w przedziale 20-22°C, z
dostepem do Internetu, nagto$nieniem (co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe w kazdej sali), wyposazone
w ekrany do prezentacji (co najmniej 3 ekrany, po jednym w kazdej sali), tablice flipchart z papierem i
markerami (co najmniej 3 tablice po jednej w kazdej sali) , rzutniki multimedialne (co najmniej 3 - po jednym
w kazdej sali), komputery/laptopy do prowadzenia prezentacji z zainstalowang najnowsza dostepna na rynku
wersjg oprogramowania MS Office (co najmniej 3 komputery/laptopy - po jednym w kazdej sali), rolety lub
zastony do zaciemniania pomieszczenia. Przy kazdej sali powinna znajdowac sie toaleta oraz miejsce na podanie
serwisu kawowego.

W dniach, w ktérych jest organizowane szkolenie w/w sale nie mogg by¢ wykorzystywane do celéw
konsumpcyjnych.

We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z miekkim siedziskiem.

Wykonawca na 30 minut przed rozpoczeciem zaje¢ jest zobowigzany do sprawdzenia, czy wszystkie urzadzania
w sali szkoleniowej dziatajg prawidtowo, a w szczegdlnosci, czy rzutnik jest potaczony z komputerem i czy ekran
jest umiejscowiony w sposob zapewniajgcy dobrg widoczno$¢ wszystkim uczestnikom szkolen.

W przypadku, gdy Zamawiajgcy zgtosi Wykonawcy problem w postaci wadliwie funkcjonujacego
wyposazenia/sprzetu/internetu/aranzacji sali szkoleniowej, Wykonawca ma obowigzek bezkosztowo, w jak
najkrotszym czasie zapewnic ich prawidtowe funkcjonowanie przed rozpoczeciem szkolenia.

1) zapewnienie serwisu kawowego,

2) ofrodek =z bezplatnym, strzezonym, dozorowanym lub ogrodzonym, zamknietym parkingiem,
zapewniajgcym miejsce dla min. 50 samochodéw osobowych oraz min. 2 autokarow,

3) dzwigi powyzej 3 kondygnacji,
4) hall recepcyjny o powierzchni minimum 30 m2,
5) dostep do Internetu w pokojach lub wydzielonym miejscu na terenie o$rodka.

4.12 Zakwaterowanie w OSRODKU nr 11:

1) Noclegi w pokojach 1-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C (z tazienka, wc, kabing prysznicowg
lub wannag, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng wodg dostepng przez calg dobe, odbiornikiem TV, koszem
na $mieci, szafkg nocna, stotem oraz krzestem, wykfadzing dywanowa lub dywanem na podtodze). W
pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w ilo$ci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz
szklanka. Przewiduje si¢ wynajem maks. 30 pokoi /dzien. Co najmniej 3 pokoje 1-osobowe powinny mie¢
powierzchnie uzytkowa co najmniej 25 m kw.

2) Noclegi w pokojach 2-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C z dwoma pojedynczymi tézkami (z
tazienka, wc, kabing prysznicowg lub wanng, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng woda dostepng przez caty
dobe, odbiornikiem, koszem na $mieci, szafka nocng przy kazdym t6zku, stotem oraz krzestami, wyktadzing
dywanowg lub dywanem na podtodze). W pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w
ilosci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz szklanka.

W przypadku, kiedy Zamawiajacy zgtosi Wykonawcy zastrzezenia odno$nie czystosci, temperatury w pokoju lub
niekompletnego lub wadliwie funkcjonujacego wyposazenia, Wykonawca ma obowiazek bezkosztowo w ciagu 30
minut zapewni¢ drugi pokéj w tym samym hotelu.

4.13 Sala restauracyjna w OSRODKU nr I1.

Sala restauracyjna, w ktérej bedg podawane obiady oraz $niadania i kolacje powinna by¢ wyposazona w stoty i krzesta
w ilo$ci adekwatnej do liczby uczestnikéw danego szkolenia i zapewnia¢ mozliwo$¢ spozycia positku grupy liczacej
100 os6b w ciggu 60 minut.

4,14 Wyzywienie w OSRODKU nr I1:
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1) S$niadanie z cieptym positkiem oraz kawa i herbata, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier.

2)

SzczegGtowe wymagania minimalne dotyczace menu $niadaniowego:

a)
b)

)

d)

g)

m)
n)
0)

p)
Q)
r)
s)

9]

u)

platki §niadaniowe 3 rodzaje (kukurydziane zwykte, ptatki w czekoladzie, w miodzie) - 20 g/gramatura
na osobe,

jogurty owocowe i naturalne -150 g/gramatura na osobg,

mi6d naturalny i dzemy owocowe - min. 40% owocow w dzemie (truskawkowe, wisniowe, morelowe,
brzoskwiniowe) co najmniej 2 rodzaje (Zamawiajgcy nie dopuszcza podania marmolady) - 50
g/gramatura na osobe,

chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 50 g/gramatura na osobe,
masto (min. 80 % tuszczu w produkcie) - 20 g/gramatura na osobeg,
owoce w catoéci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
wedliny (min 4 rodzaje) - 80 g/gramatura na osobe:
o wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% migsa w wedlinie,

e mieso pieczone wiasnej produkcji (karkéwka, schab) - min. 99% migsa w produkcie lub
pasztet drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60%
zawartosci czystego miesa w 100 g pasztetu.

sery typu gouda, salami, ementaler - min. 45% tluszczu w serze lub camembert, brie - min. 55%
ttuszczu w serze - 60 g/gramatura na osobe,

twarogi 2 rodzaje (twardg stony potthusty, grani) - 50 g/gramatura na osobe,

éwieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogérek, papryka krojone rano w dniu serwowania $niadania) -
50 g/gramatura na osobe,

min. 2 rézne dania miesne na ciepto: kietbaski typu $laska - min 85% miesa, kietbaski biate cienkie -
min 85% miesa, paréwki cienkie - min 50 % migsa 100 g/gramatura na osobe,

min. jedno danie z jaj na ciepto: jajecznica, nalesniki z twarogiem lub dzemem, omlet z dodatkami
(papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser z6ity) - 100 g/gramatura na osobe,

jajko gotowane na twardo podawane w sosie majonezowym -1 szt./gramatura na osobe,
dania sezonowe (np. satatka jarzynowa, ziemniaczana, $ledziowa) - 50 g/gramatura na osobe,

kawa naturalna kawa mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody (100%
arabica)- 250 ml/gramatura na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
mleko - bez ograniczen,
wrzgca woda w warniku - bez ograniczen

soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki (np. pomararicz, jabtko), podawane w dzbanku - 200
ml/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen.

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

Obiad dwudaniowy z deserem i napojami.

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace menu obiadowego:

a)

b)

)
d)

min 2 zupy do wyboru (przygotowane w oparciu 0 wywar z migsa i warzyw) - Zamawiajgcy w procesie
przygotowania zup nie dopuszcza stosowania kostek rosotowych oraz zup w proszku) - 350 ml/
gramatura na osobe,

min. 1 danie miesne (pieczone lub gotowane z wyjatkiem drobiu i migsa mielonego) w wyjatkowych
przypadkach na zgloszenie zamawiajacego danie to powinno zosta¢ zastapione daniem jarskim dla
wybranych uczestnikéw szkolenia - 150 g/gramatura na osobe,

min. 1 danie z ryb lub drobiu (pieczone lub gotowane) - 150 g/gramatura na osobe,

dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryz, kasza, makaron) - min. 2 rodzaje - 300 g/gramatura na osobe,
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3)

4)

e)
f)

g)
h)

safaty, satatki, suréwki - co najmniej 2 rodzaje - 100g/gramatura na osobe,
sok owocowy - 100% soku, - 200 ml/gramatura na osobe,
woda niegazowana z cytryna - bez ograniczen.

deser - ciasto lub lody lub satatka owocowa - 150 g/gramatura na osobe,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

Kolacja I z cieptym positkiem i napojami.

Szczegotowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I:

a)
b)
c)

d)

e)
f)

8
h)

)

danie ciepte - min. 70% migsa (gulasz, pierogi, risotto) - 300 g/gramatura na osobe,
wedliny wedzone o zawartosci min. 85% miesa w wedlinie - 80g/gramatura na osobe,

migso pieczone wiasnej produkcji (karkéwka, schab) - min. 99% miesa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wtasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60% zawartosci
czystego migsa w 100g pasztetu - 80 g/gramatura na osobe,

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: salatka warzywna, satatka rybna, $ledz w oleju - 100
g/gramatura na osobe,

Swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogérek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobe,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 150 g /gramatura na osobe,
masto - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

Kolacja Il serwowana do stotu z przynajmniej czterema cieptymi positkami i napojami.

Obstuga kelnerska min. 2 kelneréw (kelnerki) na 60-cio osobowa grupe.

Sala restauracyjna do wyltgcznej dyspozycji uczestnikow.

Czas trwania kolacji - okresla Zamawiajacy.

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczgce menu kolacyjnego 11:

a)
b)

<)

d)

danie ciepte - min. 70% miesa (gulasz, pierogi, risotto) - 200 g/gramatura na osobe,
danie ciepte - ryba smazona lub gotowana - 100 g/gramatura na osobe,

danie ciepte - migso pieczone (z wyjatkiem miesa mielonego) - 100 g/gramatura na osobe + frytki 200
g/gramatura na osobe,

barszcz czerwony lub zurek lub krem z warzyw - 350 ml/gramatura na osobe,
wedliny 4 rodzaje - 80 g /gramatura na osobe:
e wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% miesa w wedlinie,

e mieso pieczone wtasnej produkeji (karkéwka, schab) - min. 99% miesa w produkcie lub
pasztet drobiowy lub wieprzowy witasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60%
zawarto$ci czystego miesa w 100 g pasztetu.

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: satatka warzywna, satatka rybna, $ledZi w oleju - 100
g/gramatura na osobe,

Swieze warzywa (np. pomidory, Swiezy ogorek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobe,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki, - 150 g/gramatura na osobe,
masto - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

owoce w catosci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,

ciasta i desery wtasnej produkeji (min 1 rodzaj) - 50 g/gramatura na osobe,
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5)

6)
7)

8)

9)

10)

11)

m) soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - 500 m/gramatura na osobe,
n) woda niegazowana z cytryng, podawana w dzbanku - bez ograniczen,

0) napoje gazowane - 500 ml/gramatura na osobe,

p) cukier - bez ograniczen,

q) kawa naturalna mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody - 250 ml/gramatura
na osobe,

r) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
s) mleko - bez ograniczen.
Serwis kawowy (kawa, herbata, woda, ciastka, w tym $mietanka do kawy, cytryna, cukier,).
SzczegGtowe wymagania minimalne dotyczace serwisu kawowego:
a) czas trwania serwisu kawowego - serwis dostepny przez caty czas trwania zaje¢ szkoleniowych,

b) kawa naturalna - mielona, parzona w ekspresie ci$nieniowym - S5g na 150 ml wody - 250
ml/gramatura na osobe,

¢) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
d) mleko - bez ograniczen,
e) wrzaca woda w warniku - bez ograniczen,

f) herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

g) woda podana w dzbanku z kostkami lodu i plasterkami cytryny - bez ograniczen,
h) soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - bez ograniczen,

i) ciasta wiasnej produkcji min. 2 rodzaje lub ciastka kruche - min. 3 rodzaje - 100 g/gramatura na
osobe.

Woda mineralna w sali szkoleniowej dla uczestnikéw szkolenia - 0,5 I. na osobg na dzien.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zapewnit zastawe stotowq stosownie do iloci uczestnikéw
szkolenia, obrusy na nakrycie stotow, serwetki jednorazowe w serwetnikach.

Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztuécow oraz naczyi jednorazowego uzytku.

Godziny positkow oraz rodzaj kolacji (Kolacja I lub Kolacja II) zostang uzgodnione z Zamawiajacym. Positki
powinny zosta¢ wydane w czasie umozliwiajgcym ich spozycie przez wszystkich uczestnikow w
wyznaczonych godzinach.

Mozliwoé¢ zaméwienia w czasie trwania szkolenia positkéw wegetarianskich dla nie wigcej niz 10%
uczestnikow szkolenia.

W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do:
e terminowego przygotowania positkow, zgodnie z ramowym programem szkolenia;
e zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepisow sanitarnych przy przygotowywaniu positkéw;

e przygotowania positkéw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych, z
petnowarto$ciowych, $wiezych produktow z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.

4.15 Pozostate wymagania dotyczace OSRODKA nr II:

Wykonawca musi zapewnic:

b

2)

3)

4)

dostepno$é pokoi hotelowych, sali restauracyjnej i sali szkoleniowej od godz. 10.00 w dniu rozpoczg¢cia
szkolenia do godziny 15.00 w dniu zakoriczenia szkolenia. Zamawiajgcego nie bedzie obowigzywat czas
trwania ,doby hotelowej” okreslony w regulaminie wewnetrznym osrodka;

bezpieczne miejsce na przechowanie bagazu dla uczestnikow w przypadku, gdy uczestnicy beda przebywac
na terenie oérodka poza godzinami okre§lonymi w programie szkolenia;

miejsce na przechowywanie materiatdw promocyjnych i szkoleniowych oraz sprzgtu (laptop, rzutnik) w
wyodrebnionym, zamknietym pomieszczeniu;

mozliwoéé wykorzystania urzadzen typu: drukarka, kserokopiarka w czasie trwania szkolenia. Zamawiajacy
przewiduje wydruk nie wigcej niz 120 stron formatu A4 (wydruk czarno-biaty) podczas jednego szkolenia;
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5) zapewnienie co najwyzej piecioletniego autokaru, wyposazonego - co najmniej w klimatyzacje i toalete,
posiadajgcego - co najmniej 50 miejsc do siedzenia dla uczestnikéw szkolenia, w celu przewiezienia
uczestnikéw szkolenia z miejsca wskazanego przez Zamawiajacego do oérodka szkoleniowego, a po
zakonczeniu szkolenia z oérodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Za mawiajgcego (w tym drogi
ptatne);

6) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamawiania ustugi przewozu autokarem uczestnikéw szkolenia
rowniez w trakcie jego trwania;

7)  liczba autokaréw powinna by¢ dostosowana do liczebnosci grupy, jaka Zamawiajacy zamierza przewiezé na
szkolenie;

8) w przypadku koniczno$ci przewozu grup liczacych do 20 uczestnikdw, Wykonawca zapewni co najwyzej
pigcioletni pojazd (mikrobus), wyposazony - co najmniej w klimatyzacje, posiadajacy co najmniej 20 miejsc
do siedzenia dla uczestnikéw szkolenia, w celu przewiezienia uczestnikow szkolenia z miejsca wskazanego
przez Zamawiajgcego do o$rodka szkoleniowego, a po zakonczeniu szkolenia z osrodka szkoleniowego do
miejsca wskazanego przez Zamawiajacego (w tym drogi ptatne);

9) Zamawiajgcy pokryje koszty przewozu wedtug faktycznie przejechanych kilometréw przez autokar z
uczestnikami szkolen. Zamawiajgcy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw, w tym np. optaty postojowej,
optaty parkingowej.

Czeé¢ nr 3 zambwienia - OSRODEK NR 111

Przedmiotem zamdwienia jest zakup ustug hotelarsko - restauracyjnych wraz z obstuga narad, spotkari i szkolen zwanych
dalej ,szkoleniami” oraz pobytem pracownikéw ARIMR w oérodku szkoleniowym - OSRODEK nr III, realizowany poprzez
sukcesywny wynajem osrodka szkoleniowego potozonego na terenie wojewodztwa $wietokrzyskiego z wyltaczeniem
o$rodkow zlokalizowanych w granicach administracyjnych miast liczacych powyzej 10.000 tysiecy mieszkancow.

5.2 7Ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia uczestnikom szkolen ciszy, spokoju i mozliwosci skupienia sie podczas
zaje¢, osrodek powinien by¢ potozony w odlegto$ci nie mniejszej niz 500 m od drogi krajowe;j.

5.3 Na obstuge szkoleii w OSRODKU nr Il skiadaé sie bedg w szczegdlnoéci nastepujgce rodzaje $wiadczen:
1) zapewnienie zakwaterowania z wyzywieniem uczestnikom szkolen,
2) techniczna obstuga szkolen, w tym zapewnienie sal szkoleniowych z wyposazeniem, serwisu kawowego,

3) transport dla uczestnikow szkolen trasa i rodzajami drég wskazanymi przez Zamawiajgcego. (w tym drogi
ptatne).

5.4 Zamawiajacy wymaga osobistego wykonania zaméwienia w zakresie ustug hotelarskich z zastrzezeniem § 2 ust. 3
umowy, tj. przypadku, gdy realizacja zaméwienia w petnym zakresie we wskazanym przez Zamawiajgcego terminie
jest niemozliwa, Wykonawca poinformuje Zamawiajacego o tym fakcie droga elektroniczng najpézniej w ciggu 2 dni
po ztozeniu zamdéwienia. W takim przypadku Wykonawca zobowigzany jest wskazaé¢ inny os$rodek szkoleniowy.
Osdrodek ten musi spetnia¢ wymogi lokalizacji i standardu okre$lonych w opisie przedmiotu zaméwienia dla
OSRODKA nr I1I. Wybér oérodka musi uzyska¢ akceptacje Zamawiajgcego.

5.5 Zamoéwienia moga by¢ realizowane od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wezesniej niz od 1 stycznia 2021 r. do
wyczerpania maksymalnej kwoty wynagrodzenia wskazanej w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, nie dtuzej jednak niz do
dnia 31 grudnia 2022 r.

5.6 Zamawiajacy zaptaci jedynie za faktycznie zrealizowang przez Wykonawce ustuge, bezposrednio zwigzang
z organizacjg szkolenia.

5.7 W OSRODKU nr 11l beda odbywaé sie 1 - 3 dniowe szkolenia (przez szkolenie 1 dniowe nalezy rozumie¢ szkolenie
obejmujgce pobyt uczestnikéw z 1 noclegiem, przez szkolenie 2 dniowe nalezy rozumiec¢ pobyt uczestnikow z 2
noclegami, przez szkolenie 3 dniowe nalezy rozmiec¢ pobyt uczestnikéw z 3 noclegami). Zamawiajgcy bedzie sktadat
zamowienia faksem lub droga elektroniczna, najpézniej na 7 dni kalendarzowych przed planowanym terminem
szkolenia, natomiast ostateczna liczba uczestnikow potwierdzona bedzie nie pdzniej niz 2 dni przed terminem
szkolenia, w formie pisemnej z doktadnos$cia do 10% uczestnikdw szkolenia.

5.8 W OSRODKU nr 11 beda organizowane szkolenia dla nie wiecej niz 120 os6b jednorazowo.

5.9 Wszystkie pokoje, sale szkoleniowe, stotdwka muszg miesci¢ sie, w co najwyzej 3 budynkach. Odlegto$¢ pomiedzy
wszystkimi budynkami nie moze by¢ wigksza niz 300 m.

5.10 Wykonawca w OSRODKU nr 111 zobowigzany jest zapewni¢:
1) zakwaterowanie dla maks. 120 oséb / dobe,
2) wyzywienie z serwisem kawowym dla maks. 120 oséb / dzien,

3) wynajem od 1 do 3 sal szkoleniowych wraz z wyposazeniem / dzien,
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4) zapewnienie autokaréw dla maks. 120 0s6b z miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego do miejsca szkolenia,
po zakoiiczeniu szkolenia z o§rodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego,

5) ustuga hotelarska zorganizowana zostanie w hotelu o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym lub obiekcie
hotelarskim, oérodku szkoleniowym spetniajacym standardy hotelu co najmniej trzygwiazdkowego, zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i
innych obiektéw, w ktérych $wiadczone sa ustugi hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U.z 2017 r. poz. 2166),

6) personel o$rodka zatrudniony do obstugi szkolen organizowanych dla Zamawiajacego powinien posiada¢
kwalifikacje odpowiadajace rodzajowi $wiadczonych ustug, za$ liczba personelu powinna zapewni¢ sprawng
obstuge grupy.

7) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ Koordynatora - osobe, ktéra bedzie do statej dyspozycji
Zamawiajacego oraz uczestnikéw w miejscu szkolenia przez caty czas jego trwania i w szczegolnosci bedzie
odpowiedzialna za: przygotowanie sal szkoleniowych, zakwaterowanie uczestnikow, wspoétprace z obstuga
obiektu i przedstawicielami Zamawiajgcego, obstuge techniczng i organizacyjna.

8) Wykonawca zapewni informacje o szkoleniu przy wejéciu do budynku oraz oznakowanie drogi do sal, w
ktérych bedg odbywaty sie spotkania.

5.11 Minimalne wymagania dotyczace OSRODKA nr I11:
1) pokoje 1i2 osobowe
2) conajmniej 3 sale szkoleniowe z wyposazeniem, w tym:

a) jedna sala o powierzchni powyzej 100 m2 z mozliwoécig pomieszczenia 120 oséb w ustawieniu
zapewniajacym mozliwos¢ zajecia przez uczestnikow miejsc za stotem lub biurkiem z mozliwoscia
notowania,

b) dwie sale o powierzchni powyzej 60 m2 z mozliwoécig pomieszczenia co najmniej 60 0sob w
ustawieniu zapewniajacym mozliwo$¢ zajecia przez uczestnikow miejsc za stotem lub biurkiem z
mozliwo$cig notowania,

Sale szkoleniowe powinny zabezpiecza¢ ergonomiczne, bezpieczne i higieniczne warunki pracy i nauki,
rozumiane w szczegdlnosci jako zapewnienie dla kazdego uczestnika miejsca o szerokosci 60-70 c¢cm, wolna
przestrzen dla nég pod powierzchnig blatu o szerokosci 60-70 cm, zapewnienie dobrej widocznosci ekranu dla
wszystkich os6b - wielko§¢ ekranu dostosowana do wielko$ci audytorium.

Zamawiajacy nie dopuszcza zastgpienia na sali szkoleniowej stotéw lub biurek krzestami konferencyjnymi, tj.
krzestami z pulpitem umozliwiajacym notowanie. Przy ustawieniu stotéw, uczestnicy szkolenia beda zajmowac
miejsca tylko po jednej stronie stotu (nie dopuszcza si¢ mozliwosci usadowienia uczestnikéw szkolenia
jednoczeénie po zewnetrznej i wewnetrznej stronie stotu). We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z
miekkim siedziskiem.

W/w sale powinny by¢ klimatyzowane z mozliwo$cig utrzymania statej temperatury w przedziale 20-22°C, z
dostepem do Internetu, naglo$nieniem (co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe w kazdej sali), wyposazone
w ekrany do prezentacji (co najmniej 3 ekrany, po jednym w kazdej sali), tablice flipchart z papierem i
markerami (co najmniej 3 tablice po jednej w kazdej sali) , rzutniki multimedialne (co najmniej 3 - po jednym
w kazdej sali), komputery/laptopy do prowadzenia prezentacji z zainstalowang najnowsza dostepna na rynku
wersja oprogramowania MS Office (co najmniej 3 komputery/laptopy - po jednym w kazdej sali), rolety lub
zastony do zaciemniania pomieszczenia. Przy kazdej sali powinna znajdowac sig toaleta oraz miejsce na podanie
serwisu kawowego.

W dniach, w ktérych jest organizowane szkolenie w/w sale nie mogg by¢ wykorzystywane do celow
konsumpcyjnych.

We wszystkich w/w salach powinny by¢ krzesta z migkkim siedziskiem.

Wykonawca na 30 minut przed rozpoczeciem zajec jest zobowigzany do sprawdzenia, czy wszystkie urzadzania
w sali szkoleniowe] dziataja prawidtowo, a w szczegdlnoéci, czy rzutnik jest potaczony z komputerem i czy ekran
jest umiejscowiony w sposob zapewniajgcy dobra widoczno$¢ wszystkim uczestnikom szkolen.

W przypadku, gdy Zamawiajacy zgtosi Wykonawcy problem w  postaci wadliwie funkcjonujgcego
wyposazenia/sprzetu/internetu/aranzacji sali szkoleniowej, Wykonawca ma obowigzek bezkosztowo, w jak
najkrétszym czasie zapewnic¢ ich prawidtowe funkcjonowanie przed rozpoczgciem szkolenia.

3) =zapewnienie serwisu kawowego,

4) oérodek =z bezptatnym, strzezonym, dozorowanym lub ogrodzonym, zamknietym parkingiem,
zapewniajacym miejsce dla min. 50 samochodow osobowych oraz min. 2 autokaréw,

5) dzwigi powyzej 3 kondygnacji,
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6) hall recepcyjny o powierzchni minimum 30 m2,
7) dostep do Internetu w pokojach lub wydzielonym miejscu na terenie oérodka.
5.12 Zakwaterowanie w OSRODKU nr 111:

1) Noclegi w pokojach 1-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C (z tazienka, wc, kabing prysznicowg
lub wannag, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng woda dostepng przez cata dobe, odbiornikiem TV, koszem
na $mieci, szafkq nocng, stotem oraz krzestem, wyktadzing dywanowg lub dywanem na podtodze). W
pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w iloéci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz
szklanka. Przewiduje si¢ wynajem maks. 30 pokoi /dzien. Co najmniej 3 pokoje 1-osobowe powinny miec
powierzchnie uzytkowa co najmniej 25 m kw.

2) Noclegi w pokojach 2-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C z dwoma pojedynczymi tézkami (z
tazienka, we, kabing prysznicowa lub wanng, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng wodg dostepna przez cata
dobg, odbiornikiem, koszem na $mieci, szafkq nocng przy kazdym tézku, stotem oraz krzestami, wyktadzina
dywanowa lub dywanem na podtodze). W pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w
ilosci 0,5 litra na uczestnika na dzien oraz szklanka.

W przypadku, kiedy Zamawiajacy zgtosi Wykonawcy zastrzezenia odno$nie czystosci, temperatury w pokoju lub
niekompletnego lub wadliwie funkcjonujacego wyposazenia, Wykonawca ma obowiazek bezkosztowo w ciggu 30
minut zapewni¢ drugi pokdj w tym samym hotelu.

5.13Sala restauracyjna w OSRODKU nr 111,

Sala restauracyjna, w ktérej beda podawane obiady oraz $niadania i kolacje powinna by¢ wyposazona w stoly i krzesta
w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikéw danego szkolenia i zapewniaé mozliwos¢ spozycia positku grupy liczacej
120 0s6b w ciggu 60 minut.

5.14 Wyzywienie w OSRODKU nr 111:
1) Sniadanie z cieptym positkiem oraz kawa i herbata, w tym $émietanka do kawy, cytryna, cukier.
Szczegb6towe wymagania minimalne dotyczgce menu $niadaniowego:

a) ptlatki $niadaniowe 3 rodzaje (kukurydziane zwykte, ptatki w czekoladzie, w miodzie) - 20 g/gramatura
na osobe,

b) jogurty owocowe i naturalne -150 g/gramatura na osobe,

¢) miod naturalny i dzemy owocowe - min. 40% owocéw w dzemie (truskawkowe, wisniowe, morelowe,
brzoskwiniowe) co najmniej 2 rodzaje (Zamawiajacy nie dopuszcza podania marmolady) - 50
g/gramatura na osobe,

d) chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 50 g/gramatura na osobe,
e) masto (min. 80 % ttuszczu w produkcie) - 20 g/gramatura na osobe,
f) owoce w calosci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
g) wedliny (min 4 rodzaje) - 80 g/gramatura na osobe:
* wedliny wedzone o zawartodci min. 85% miesa w wedlinie,

e migso pieczone whasnej produkcji (karkéwka, schab) - min. 99% miesa w produkcie lub pasztet
drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60% zawartosci
czystego miesa w 100 g pasztetu.

h) sery typugouda, salami, ementaler - min. 45% ttuszczu w serze lub camembert, brie - min. 55% ttuszczu
w serze - 60 g/gramatura na osobe,

i) twarogi 2 rodzaje (twardg stony pétttusty, grani) - 50 g/gramatura na osobe,

j) Swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka krojone rano w dniu serwowania $niadania) -
50 g/gramatura na osobe,

k) min. 2 rézne dania miesne na ciepto: kietbaski typu §lagska - min 85% miesa, kietbaski biate cienkie - min
859% miesa, paréwki cienkie - min 50 % miesa 100 g/gramatura na osobe,

1) min. jedno danie z jaj na ciepto: jajecznica, nale$niki z twarogiem lub dzemem, omlet z dodatkami
(papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser z6tty) - 100 g/gramatura na osobe,

m) jajko gotowane na twardo podawane w sosie majonezowym -1 szt./gramatura na osobe,

n) dania sezonowe (np. satatka jarzynowa, ziemniaczana, $ledziowa) - 50 g/gramatura na osobe,
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0) kawa naturalna kawa mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5gna 150 ml wody (100% arabica)-
250 ml/gramatura na osobe,

p) kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
q) mleko - bez ograniczen,
r) wrzaca woda w warniku - bez ograniczen

s) soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki (np. pomarafcz, jabtko), podawane w dzbanku - 200
ml/gramatura na osobe,

t) herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

u) cukier - bez ograniczen.

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

2) Obiad dwudaniowy z deserem i napojami.

3)

4)

a)

b)

)
d)
e)
f)
g)
h)

SzczegGtowe wymagania minimalne dotyczace menu obiadowego:

min 2 zupy do wyboru (przygotowane w oparciu 0 wywar z migsa i warzyw) - Zamawiajgcy w procesie
przygotowania zup nie dopuszcza stosowania kostek rosotowych oraz zup w proszku) - 350 ml/ gramatura
na osobe,

min. 1 danie miesne (pieczone lub gotowane z wyjatkiem drobiu i migsa mielonego) w wyjatkowych
przypadkach na zgloszenie zamawiajgcego danie to powinno zosta¢ zastagpione daniem jarskim dla
wybranych uczestnikow szkolenia - 150 g/gramatura na osobg,

min. 1 danie z ryb lub drobiu (pieczone lub gotowane) - 150 g/gramatura na osobe,

dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryz, kasza, makaron) - min. 2 rodzaje - 300 g/gramatura na osobe,
sataty, satatki, suréwki - co najmniej 2 rodzaje - 100g/gramatura na osobe,

sok owocowy - 100% soku, - 200 ml/gramatura na osobg,

woda niegazowana z cytryng - bez ograniczen.

deser - ciasto lub lody lub satatka owocowa - 150 g/gramatura na osobg,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

Kolacja | z cieptym positkiem i napojami.

Szczegbtowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I:

a)
b)

€)

d)

e)
D)

g)
h)

i)

danie ciepte - min. 70% miesa (gulasz, pierogi, risotto) - 300 g/gramatura na osobe,
wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% migsa w wedlinie - 80g/gramatura na osobe,

mieso pieczone wiasnej produkcji (karkéwka, schab) - min. 99% migsa w produkcie lub pasztet drobiowy
lub wieprzowy wtasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60% zawa rtosci czystego miesa w 100g
pasztetu - 80 g/gramatura na osobe,

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: satatka warzywna, satatka rybna, $ledz w oleju - 100 g/gramatura na
osobe,

$wieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobeg,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 150 g /gramatura na osobe,
masto - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

cukier - bez ograniczen,

Positek bedzie wydawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu).

Kolacja Il serwowana do stotu z przynajmniej czterema cieplymi positkami i napojami.

Obstuga kelnerska min. 2 kelneréw (kelnerki) na 60-cio osobowg grupe.

Sala restauracyjna do wytgcznej dyspozycji uczestnikow.

Czas trwania kolacji - okre$la Zamawiajacy.
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Szczegbétowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego II:

a)
b)
0)

d)

r)
5)

danie ciepte - min. 70% miegsa (gulasz, pierogi, risotto) - 200 g/gramatura na osobe,
danie ciepte - ryba smazona lub gotowana - 100 g/gramatura na osobe,

danie ciepte - migso pieczone (z wyjatkiem migsa mielonego) - 100 g/gramatura na osobe + frytki 200
g/gramatura na osobe,

barszcz czerwony lub zurek lub krem z warzyw - 350 ml/gramatura na osobe,
wedliny 4 rodzaje - 80 g /gramatura na osobe:
e wedliny wedzone o zawarto$ci min. 85% miesa w wedlinie,

* migso pieczone whasnej produkcji (karkéwka, schab) - min. 99% migsa w produkcie lub
pasztet drobiowy lub wieprzowy wiasnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem - 60%
zawartosci czystego miesa w 100 g pasztetu.

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: salatka warzywna, satatka rybna, $ledz w oleju - 100
g/gramatura na osobe,

Swieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogérek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobe,
chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki, - 150 g/gramatura na osobe,
masto - 30 g/gramatura na osobe,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

owoce w catodci (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) - 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe,
ciasta i desery wtasnej produkeji (min 1 rodzaj) - 50 g/gramatura na osobe,

soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - 500 m/gramatura na osobe,
woda niegazowana z cytryng, podawana w dzbanku - bez ograniczen,

napoje gazowane - 500 ml/gramatura na osobe,

cukier - bez ograniczern,

kawa naturalna mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 150 ml wody - 250 ml/gramatura
na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,

mleko - bez ograniczen.

5) Serwis kawowy (kawa, herbata, woda, ciastka, w tym §mietanka do kawy, cytryna, cukier,).

6)
7)

8)

Szczegotowe wymagania minimalne dotyczgce serwisu kawowego:

a)
b)

O]
d)
e)
£

g
h)

i)

czas trwania serwisu kawowego - serwis dostepny przez caty czas trwania zajec szkoleniowych,

kawa naturalna - mielona, parzona w ekspresie ciSnieniowym - 5g na 150 ml wody - 250 ml/gramatura
na osobe,

kawa rozpuszczalna - bez ograniczen,
mleko - bez ograniczen,
wrzgca woda w warniku - bez ograniczen,

herbaty czarne, owocowe - min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego
przygotowania - bez ograniczen,

woda podana w dzbanku z kostkami lodu i plasterkami cytryny - bez ograniczen,
soki owocowe - 100% soku, min. 2 smaki, podawane w dzbanku - bez ograniczen,

ciasta wlasnej produkcji min. 2 rodzaje lub ciastka kruche - min. 3 rodzaje - 100 g/gramatura na osobe.

Woda mineralna w sali szkoleniowej dla uczestnikow szkolenia - 0,5 1. na osobe na dzien.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zapewnit zastawe stotowa stosownie do iloéci uczestnikow szkolenia,
obrusy na nakrycie stotéw, serwetki jednorazowe w serwetnikach.

Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztuécdw oraz naczyn jednorazowego uzytku.
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9) Godziny positkéw oraz rodzaj kolacji (Kolacja I lub Kolacja II) zostang uzgodnione z Zamawiajacym. Positki
powinny zosta¢ wydane w czasie umozliwiajgcym ich spozycie przez wszystkich uczestnikow w wyznaczonych
godzinach.

10) Mozliwoé¢ zamoéwienia w czasie trwania szkolenia positkéw wegetarianskich dla nie wigcej niz 10%
uczestnikow szkolenia.

11) W zakresie wyzywienia Wykonawca zobowigzany jest do:
e terminowego przygotowania positkéw, zgodnie z ramowym programem szkolenia;
e zachowania zasad higieny i obowigzujacych przepiséw sanitarnych przy przygotowywaniu positkow;

e przygotowania positkéw zgodnie =z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych, z
pelnowartosciowych, $wiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.

5.15 Pozostate wymagania dotyczace OSRODKA nr I1I:
Wykonawca musi zapewnic:

1) dostepno$¢ pokoi hotelowych, sali restauracyjnej i sali szkoleniowej od godz. 10.00 w dniu rozpoczecia
szkolenia do godziny 15.00 w dniu zakonczenia szkolenia. Zamawiajacego nie bedzie obowigzywat czas trwania
,doby hotelowej” okreslony w regulaminie wewnetrznym oérodka;

2) bezpieczne miejsce na przechowanie bagazu dla uczestnikéw w przypadku, gdy uczestnicy beda przebywac na
terenie oérodka poza godzinami okreslonymi w programie szkolenia;

3) miejsce na przechowywanie materiatéw promocyjnych i szkoleniowych oraz sprzetu (laptop, rzutnik) w
wyodrebnionym, zamknigtym pomieszczeniu;

4) mozliwoéé wykorzystania urzadzen typu: drukarka, kserokopiarka w czasie trwania szkolenia. Zamawiajgcy
przewiduje wydruk nie wiecej niz 120 stron formatu A4 (wydruk czarno-biaty) podczas jednego szkolenia;

5) zapewnienie co najwyzej piecioletniego autokaru, wyposazonego - co najmniej w klimatyzacje i toalete,
posiadajgcego - co najmniej 50 miejsc do siedzenia dla uczestnikéw szkolenia, w celu przewiezienia uczestnikow
szkolenia z miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego do oérodka szkoleniowego, a po zakonczeniu szkolenia z
oérodka szkoleniowego do miejsca wskazanego przez Zamawiajacego (w tym drogi ptatne);

6) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamawiania ustugi przewozu autokarem uczestnikow szkolenia réwniez
w trakcie jego trwania;

7) liczba autokaréw powinna by¢ dostosowana do liczebnosci grupy, jaka Zamawiajgcy zamierza przewiez¢ na
szkolenie;

8) w przypadku konicznoéci przewozu grup liczacych do 20 uczestnikow, Wykonawca zapewni co najwyzej
piecioletni pojazd (mikrobus), wyposazony - co najmniej w klimatyzacje, posiadajgcy co najmniej 20 miejsc do
siedzenia dla uczestnikéw szkolenia, w celu przewiezienia uczestnikéw szkolenia z miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego do oérodka szkoleniowego, a po zakoiiczeniu szkolenia z oérodka szkoleniowego do miejsca
wskazanego przez Zamawiajgcego (w tym drogi platne);

9) Zamawiajgcy pokryje koszty przewozu wediug faktycznie przejechanych kilometréw przez autokar z
uczestnikami szkolen. Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw, w tym np. optaty postojowej,
optaty parkingowej.

Wizyty referencyjne w oérodkach - dotyczy Czeéci nr 1, nr 2 i nr 3 zamoéwienia

W celu zweryfikowania czy 0SRODEK zaoferowany przez Wykonawce, ktérego oferta zostanie najwyzej oceniona wedtug
kryterium oceny ofert dla danej czeéci zamdéwienia, spelnia wymagania opisu przedmiotu zamdwienia, Zamawiajacy przed
wyborem najkorzystniejszej oferty, przeprowadzi wizyty referencyjne w OSRODKACH. Zakres elementéw, ktére bedg
weryfikowane w trakcie wizyt referencyjnych okreslony zostat w ankiecie, ktorej wzor stanowi odpowiednio zatgcznik nr 7A
lub 7B lub 7C do niniejszego Ogtoszenia o zamdéwieniu. Zamawiajacy zastrzega, ze w trakcie wizyt referencyjnych moze
zweryfikowaé réwniez spetnianie przez O0SRODEK innych niz opisanych w ankiecie wymagan okreslonych w przedmiocie
zamowienia dla danej cze$ci zamowienia.

Przedstawiciel Wykonawcy zobowiazany jest uczestniczy¢ w wizycie referencyjnej przeprowadzanej przez Zamawiajgcego.
W trakcie wizyty referencyjnej sporzadzona zostanie ankieta o tresci zgodnej z wzorem stanowigcym odpowiednio zalgcznik
nr 7A lub 7B lub 7C do niniejszego Ogtoszenia o zamoéwieniu. Na zadanie przedstawicieli Zamawiajgcego uczestniczacych w
wizycie referencyjnej przedstawiciel Wykonawcy zobowigzany jest potwierdzi¢ wtasnym podpisem prawdziwo$¢ informacji
zawartych w ankiecie.

Termin przeprowadzenia wizyty referencyjnej we wskazanym 0SRODKU zostanie uzgodniony z Wykonawca. Wykonawca jest
zobowiazany umozliwi¢ przeprowadzenie wizyty referencyjnej w uzgodnionym z Zamawiajacym terminie, jednakze nie
p6zniej niz w ciggu 15 dni roboczych od dnia otwarcia ofert. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ przeprowadzenia wizyty
referencyjnej w innym terminie. Wizyty referencyjne odbywac si¢ beda w dni robocze (od poniedziatku do pigtku).
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W przypadku gdy Wykonawca nie umozliwi Zamawiajagcemu przeprowadzenia Wizyty referencyjnej lub nie uzgodni
z Zamawiajgcym terminu wizyty referencyjnej, oferta takiego Wykonawcy zostanie odrzucona.

W przypadku gdy w trakcie wizyt referencyjnych okaze sie, ze OSRODEK zaoferowany przez Wykonawce nie spetnia,
ktéregokolwiek z wymagan, zawartych w opisie przedmiotu zaméwienia, oferta takiego Wykonawcy zostanie odrzucona jako
niezgodna z trescig niniejszego Ogloszenia o zamowieniu. W takim przypadku Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
przeprowadzenia wizyty referencyjnej w OSRODKU, zaoferowanym przez Wykonawce, ktérego oferta zostanie
sklasyfikowana, jako kolejna najwyzej oceniona wedtug kryteriow oceny ofert okredlonych w niniejszym Ogloszeniu
0 zamowieniu,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zastosowania wskazanych powyzej zasad takze w przypadku stwierdzenia, Ze kolejne
z najwyzej ocenionych ofert s niezgodne z treécig niniejszego Ogtoszenia o zamowieniu.

1.3. Powierzenie Podwykonawcy wykonania cze$ci zamowienia.

L. W czedci nr 1, czedei nr 2 i czgéci nr 3 zaméwienia, Zamawiajacy dopuszcza powierzenie Podwykonawcom wykonania
cze$ci zamdwienia z zastrzezeniem zapisow:

Rozdziat I, podrozdziat 1.2, pkt. 3.4,
Rozdziat I, podrozdziat 1.2, pkt 4.4,
Rozdzial I, podrozdziat 1.2, pkt 5.4,

2. Wykonawca zobowigzany jest do wskazania w ofercie czeSci zamdowienia, ktérej wykonanie zamierza powierzy¢
Podwykonawcy oraz do podania nazw firm Podwykonawcéw.

1.4. Pozostate istotne elementy zwigzane z przedmiotem zamdwienia.

1. Zamawiajgcy nie przewiduje udzielenia zaméwien, o ktérych mowa w art. 67 ust. 1 pkt 6) ustawy.

2. Zamawiajgcy nie dopuszcza sktadania ofert wariantowych w rozumieniu art. 2 pkt 7) ustawy.

3. Zamawiajgcy nie przewiduje zawarcia umowy ramowej na podstawie art. 99 ustawy, jak réwniez nie przewiduje
przeprowadzenia aukcji elektronicznej.

4. Zamawiajacy nie przewiduje zwrotu kosztow udzialu w postepowaniu.

5. Wszelkie rozliczenia migdzy Zamawiajacym a Wykonawca bedg prowadzone w ztotych polskich (PLN).

Rozdziat II. Termin wykonania zamdéwienia.
Zamawiajgcy wymaga realizacji przedmiotu zamdwienia w terminie:

1. dla czgsci nr 1 zamdwienia - od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wczesniej niz od 1 stycznia 2021 r. do wyczerpania
maksymalnej kwoty, o ktérej mowa w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, jednak nie dtuzej niz do dnia 31 grudnia 2022r.,

2. dla czesci nr 2 zaméwienia - od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wezeéniej niz od 1 stycznia 2021 r. do wyczerpania
maksymalnej kwoty, o ktérej mowa w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, jednak nie dtuzej niz do dnia 31 grudnia 2022 r.

3. dla czesci nr 3 zam6wienia - od dnia zawarcia Umowy, jednak nie wczeéniej niz od 1 stycznia 2021 r. do wyczerpania
maksymalnej kwoty, o ktérej mowa w § 3 ust. 1 wzoru Umowy, jednak nie dtuzej niz do dnia 31 grudnia 2022 r.

Rozdziat I1l. Warunki udziatu w postgpowaniu, podstawy wykluczenia oraz odrzucenia oferty.
1. 0 zamdwienie moga ubiega¢ sie¢ Wykonawcy, ktdrzy:
1.1. Nie podlegajg wykluczeniu z postepowania na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12 - 23 oraz art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy.

1.2, Spetniajg warunki udziatlu w postepowaniu w zakresie zdolnoéci technicznej lub zawodowej. Zamawiajacy uzna, ze
Wykonawca spetnia warunek udziatu we wskazanym zakresie, jezeli Wykonawca wykaze, ze w okresie ostatnich
trzech lat przed uptywem terminu sktadania ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnoéci jest krétszy - w tym okresie
wykonal, a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciaglych réwniez realizuje, tj. co najmniej 5 (pie¢) ustug, z ktérych
kazda polegata na S$wiadczeniu ustug hotelarsko-restauracyjnych wraz z obstugg techniczng min. 2-dniowego
szkolenia dla co najmniej 70 osdb.

UWAGA:

Jezeli wartosc¢ ustugi wskazanej w wykazie jest podana w walucie innej niz PLN, Wykonawca zobowigzany jest, na
potrzeby niniejszego postepowania, dokonac przeliczenia jego wartosci na PLN wg sredniego kursu NBP (www.nbp.pl
tabela A - tabela kursow srednich walut obcych) z dnia zakoriczenia ustugi o zakresie jak wyzej, wraz z podaniem kursu
oraz daty jego obowigzywania (zgodnie z tabela A - tabela kursow srednich walut obcych) wg ktorych dokonano
przeliczenia; w przypadku ustug nadal realizowanych wg tabeli kursow srednich walut obcych z dnia rozpoczecia
realizacji zamowienia.

UWAGA:
W przypadku Wykonawcow wspdlnie ubiegajacych sie o udzielenie zamowienia:
1)  brak podstaw wykluczenia, o ktorych mowa w pkt. 1.1) musi spefniac kazdy Wykonawca z osobna,

2)  warunki udziatu w postepowaniu okreslone w pkt. 1.2) musi spetniac co najmniej jeden Wykonawca.
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2.

Ocena spetniania ww. warunkéw dokonana zostanie w oparciu o informacje zawarte we wlasciwych dokumentach
wyszczegolnionych w rozdziale IV Ogtoszenia o zaméwieniu. Z treéci zalaczonych dokumentéw musi wynikac
jednoznacznie, iz ww. warunki Wykonawca spetnit.

Zamawiajacy odrzuci oferte, jezeli:

3.1. Wykonawca, sktadajgc oferte dodatkowg zaoferuje, ceng oferty lub ceny jednostkowe wyzsze niz w ztozonej ofercie.

3.2. jej tres¢ nie odpowiada tresci niniejszego ogtoszenia, z zastrzezeniem rozdz. XV pkt 1 ppkt 1.3 niniejszego Ogtoszenia
o zamowieniu;

3.3. zawiera razaco niska cene w stosunku do przedmiotu zaméwienia;

3.4, zawiera btedy w obliczeniu ceny;

3.5. Wykonawca w terminie 3 dni od dnia doreczenia zawiadomienia nie zgodzit si¢ na poprawienie omytki, o ktérej mowa
w Rozdziale XV pkt 1 ppkt 1.3 niniejszego Ogtoszenia o zamdowieniu;

3.6. Wykonawca samodzielnie lub na wniosek Zamawiajacego nie wyrazit zgody na przedtuzenie terminu zwigzania
oferta;

3.7. jej przyjecie naruszatoby bezpieczenstwo publiczne lub istotny interes bezpieczenstwa panstwa, w tym
bezpieczeiistwo podmiotéw objetych jednolitym wykazem obiektow, instalacji, urzadzen i ustug wchodzacych
w skiad infrastruktury krytycznej, o ktorej mowa art. 5b ust. 7 pkt 1 ustawy z dnia 26 kwietnia 2007 r. o zarzadzaniu
kryzysowym (Dz. U.z 2019 r. poz. 1398 ze zm.), a tego bezpieczefistwa lub interesu nie mozna zagwarantowac w inny
sposob;

3.8. jest niewazna na podstawie odrebnych przepisow.

Rozdziat IV. Zawarto$¢ ofert, wykaz oéwiadczeri lub dokumentéw potwierdzajacych brak podstaw wykluczenia oraz spetnianie
warunkéw udzialu w postepowaniu.

1.

Zamawiajacy zaleca, aby Wykonawcy ztozyli oferte (wraz z dokumentami zatgczanymi do oferty zgodnie z
postanowieniami podrozdziatu [V.1. ogloszenia) z wykorzystaniem jednego, tego samego kanatu komunikacji.
Dopuszczone przez Zamawiajacego kanaty komunikacji obowigzujace przy sktadaniu ofert (sposdb sktadania ofert) zostaty
wskazane w rozdziale IX ogloszenia.

W zakresie nieuregulowanym postanowieniami ogtoszenia zastosowanie majg przepisy rozporzadzenia Ministra Rozwoju
z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie rodzajéw dokumentéw, jakich moze zada¢ zamawiajacy od wykonawcy w postgpowa niu
o udzielenie zaméwienia (Dz. U.z 2016 r. poz. 1126 z pézn. zm. dalej: ,Rozporzadzenie w sprawie rodzajow dokumentow”).

IV.1. Zawarto$c ofert.

L

2

Oferte nalezy ztozy¢ na Formularzu Ofertowym (wg Zatacznika nr 1 do Ogtoszenia o zamowieniu). Oferte sktada sie pod

rygorem niewazno$ci wylacznie w jednej z form:

1.1. Oferta pisemna: tj. Formularz Ofertowy w formie pisemnej (podpisany przez osoby upowaznione do tych czynnosci),
albo

1.2. Oferta sktadana w postaci elektronicznej: Formularz Ofertowy w postaci elektronicznej (podpisany kwalifikowanym
podpisem elektronicznym przez osoby upowaznione do tych czynnoSci) za posrednictwem Platformy Zakupowej.

Wykonawca obowigzany jest zataczy¢ do oferty:

2.1. aktualne na dzien sktadania ofert oéwiadczenia potwierdzajace:

2.1.1. brak podstaw wykluczenia (wg Zatacznika nr 2 do Ogtoszenia o zamowieniu),

2.1.2. spetnianie warunkéw udziatu w postepowaniu (wg Zatacznika nr 3 do Ogtoszenia o zamowieniu).

W przypadku oferty sktadanej w postaci elektronicznej wskazane powyzej o$wiadczenia nalezy ztozy¢ w postaci

elektronicznej, podpisane kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez umocowang osobe.

2.2. W przypadku Wykonawcow wspdlnie ubiegajacych sig o udzielenie zamowienia, o§wiadczenie potwierdzajgce:

2.2.1. brak podstaw wykluczenia (wg Zatacznika nr 2 do Ogtoszenia o zamoéwieniu) sktada kazdy z Wykonawcow
wspolnie ubiegajacych sie o zamowienie,

2.2.2. spetnianie warunkéw udziatu w postepowaniu (wg Zatgcznika nr 3 do Ogtoszenia o zaméwieniu) sktada kazdy
z Wykonawcéw wspdlnie ubiegajacych sig o zaméwienie w zakresie, w ktérym kazdy z Wykonawcow wykazuje
spetnianie warunkéw udziatu w postepowaniu.

W przypadku oferty sktadanej w postaci elektronicznej wskazane powyzej o$wiadczenia nalezy ztozy¢ w postaci

elektronicznej, podpisane kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez umocowang osobe.

2.3. Petnomocnictwo do podpisania oferty, jezeli oferta nie zostata podpisana przez osoby upowaznione do tych czynnosci
dokumentem rejestracyjnym, nalezy ztozy¢ w nastepujacych formach:

2.3.1. Oferta pisemna: Petnomocnictwo podpisane przez osobg upowazniong do reprezentacji wskazane we
wiasciwym rejestrze w formie oryginatu lub kopii potwierdzonej notarialnie,

2.3.2. Oferta w postaci elektronicznej: Pelnomocnictwo opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez
osobe upowazniong do reprezentacji wskazane we wlasciwym rejestrze. Zamawiajacy dopuszcza ztozenie
elektronicznej kopii petnomocnictwa poswiadczonej przez notariusza.

2.4. Informacii z Krajowego Rejestru Sadowego - w celu weryfikacji umocowania oséb do reprezentacji Wykonawcy,
wystawionej nie wezeéniej niz 6 miesiecy przed uptywem terminu sktadania ofert albo wnioskéw o dopuszczenie do
udziatu w postgpowaniu.
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2.5. Zobowigzanie podmiotu trzeciego lub inny dokument potwierdzajacy, ze Wykonawca bedzie dysponowat
niezbednymi zasobami w stopniu umozliwiajgcym nalezyte wykonanie zaméwienia, jezeli Wykonawca powoluje sie
na zasoby innych podmiotdéw.

W przypadku oferty sktadanej w postaci elektronicznej zobowiazanie nalezy ztozy¢ w postaci elektronicznej,
podpisane kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez umocowang osobe. Zapisy rozdziatu V.4 Ogtoszenia o
zamowieniu stosuje sie odpowiednio.

2.6. Dowod wniesienia wadium - dokument wadium, oryginat gwarancji/poreczenia, jezeli Wykonawca wnosi wadium w
innej formie niz pienigdza opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym oséb upowaznionych do jego
wystawienia (wystawcow dokumentu). W przypadku wniesienia wadium w innej formie niz pieniadz, powinno ono
obowigzywa¢ przez caty okres zwigzania oferta.

3. Wykonawca, ktéry powotuje si¢ na zasoby innych podmiotéw, w celu wykazania braku istnienia wobec nich podstaw
wykluczenia oraz spetniania, w zakresie, w jakim powotuje sie na ich zasoby, warunkéw udziatu w postepowaniu sktada
takze o$wiadczenie, o ktérym mowa w pkt 2.1.1. o tych podmiotach.

4. Jezeli Wykonawca nie zlozy wymaganych w pkt 2 oéwiadczen lub dokumentéw lub petnomocnictw lub innych
dokumentdw niezbednych do przeprowadzenia postepowania, o$wiadczenia lub dokumenty sa niekompletne, zawieraja
btedy lub budza wskazane przez Zamawiajacego watpliwosci, Zamawiajacy wezwie do ich ztozenia, uzupetnienia lub
poprawienia lub do udzielania wyjasniefi w terminie przez siebie wskazanym, chyba ze mimo ich ztozenia, uzupetnienia
lub poprawienia lub udzielenia wyjasnien oferta Wykonawcy podlega odrzuceniu albo konieczne bytoby uniewaznienie
postgpowania.

5. Jezeli Wykonawca nie ztozy wymaganych petnomocnictw albo ztozy wadliwe petnomocnictwa, Zamawiajacy wezwie do
ich ztozenia w terminie przez siebie wskazanym, chyba Ze mimo ich zlozenia oferta Wykonawcy podlega odrzuceniu albo
konieczne bytoby uniewaznienie postepowania.

IV.2. O$wiadczenia lub dokumenty, potwierdzajgce speinianie warunkéw udziatu w postepowaniu oraz brak podstaw
wykluczenia.

1. Wykonawca obowigzany jest w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia na stronie internetowej Zamawiajacego -
http://www.arimr.gov.pl informacji, o ktérych mowa w art. 86 ust. 5 ustawy, do przekazania Zamawiajacemu o$wiadczenia
o przynalezno$ci lub braku przynaleznosci do tej samej grupy kapitatowej, o ktérej mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy. Wraz
ze ztozeniem o$wiadczenia, Wykonawca moze przedstawi¢ dowody, Ze powigzania z innym Wykonawca nie prowadza do
zaktocenia konkurencji w postepowaniu o udzielenie zamowienia. Wzér oéwiadczenia stanowi Zatacznik nr 4 do
ogtoszenia. Oéwiadczenie nalezy zlozy¢ za posrednictwem Platformy Zakupowej w postaci elektronicznej, podpisane
kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez osoby upowaznione do tych czynnosci lub w formie pisemnej (podpisane
przez osoby upowaznione do tych czynnosci).

2. Zamawiajacy przed udzieleniem zamoéwienia wezwie Wykonawce, ktérego oferta zostata najwyzej oceniona, do ztozenia
w wyznaczonym, nie krétszym niz 5 dni, terminie aktualnych na dzieri ztozenia o$wiadczer lub dokumentéw w ponizszym
zakresie:

2.1. braku podstaw wykluczenia Wykonawcy z postepowania o udzielenie zamdwienia:

2.1.1. odpisuz wlaSciwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o dziatalno$ci gospodarczej, jezeli odrebne
przepisy wymagajg wpisu do rejestru lub ewidencji, w celu potwierdzenia braku podstaw wykluczenia na
podstawie art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy.

2.2. potwierdzenia spetniania warunkow udziatu w postepowaniu dotyczgcych zdolnosci zawodowej:

2.2.1. wykazu ustug wykonanych, a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciggtych réwniez wykonywanych, w
okresie ostatnich 3 lat przed uptywem terminu sktadania ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest
krotszy - w tym okresie, wraz z podaniem ich warto$ci, przedmiotu, dat wykonania i podmiotéw, na rzecz
ktorych ustugi zostaty wykonane, oraz zalgczeniem dowodow okreslajgcych czy te ustugi zostalty wykonane
lub sg wykonywane nalezycie, przy czym dowodami, o ktérych mowa, sa referencje badz inne dokumenty
wystawione przez podmiot, na rzecz ktérego ustugi byty wykonywane, a w przypadku $wiadczen okresowych
lub ciaglych sg wykonywane, a jezeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze Wykonawca nie
jest w stanie uzyskac tych dokumentéw - o$wiadczenie Wykonawcy; w przypadku $wiadczen okresowych lub
ciggtych nadal wykonywanych referencje badz inne dokumenty potwierdzajgce ich nalezyte wykonywanie
powinny by¢ wydane nie wcze$niej niz 3 miesigce przed uptywem terminu sktadania ofert. Wzdr o$wiadczenia
stanowi Zatgcznik nr 5 do Ogloszenia o zamowieniu.

3. Wykonawca majacy siedzibe poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentu, o ktérym mowa w pkt 2.1.1.
sktada dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w ktérym Wykonawca ma siedzibe lub miejsce zamieszkania,
potwierdzajgce, ze nie otwarto jego likwidacji ani nie ogtoszono upadtosci. Dokumenty powinny by¢ wystawione nie
wczesdniej niz 6 miesiecy przed uptywem terminu sktadania ofert.

IV.3. Zasady i warunki korzystania przez Wykonawce ze zdolnoéci technicznych lub zawodowych lub sytuacji ekonomicznej lub

finansowej innych podmiotéw.

1. Wykonawca moze w celu potwierdzenia spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu, w stosownych sytuacjach oraz
w odniesieniu do konkretnego zaméwienia, lub jego cze$ci, polega¢ na zdolno$ciach technicznych lub zawodowych lub
sytuacji finansowej lub ekonomicznej innych podmiotéw, niezaleznie od charakteru prawnego laczacych go z nim
stosunkéw prawnych.
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2. Wykonaweca, ktéry polega na zdolnoéciach lub sytuacji innych podmiotéw, musi udowodni¢ Zamawiajacemu, Ze realizujac
zaméwienie, bedzie dysponowat niezbednymi zasobami tych podmiotéw, w szczegdlnosci przedstawiajac zobowigzanie
tych podmiotéw do oddania mu do dyspozycji niezbednych zasobéw na potrzeby realizacji zaméwienia.

3. W celu oceny czy Wykonawca polegajac na zdolnosciach innych podmiotow na zasadach okreslonych w art. 22a ustawy,
bedzie dysponowat niezbednymi zasobami w stopniu umozliwiajacym nalezyte wykonanie zaméwienia publicznego oraz
oceny, czy stosunek tgczacy Wykonawce z tymi podmiotami gwarantuje rzeczywisty dostep do ich zasobéw, Zamawiajacy
zada ztozenia przez Wykonawce dokumentéw, ktére okreslaja w szczegdlnosci:

3.1. zakres dostepnych Wykonawcy zasobéw innego podmiotu,
3.2. sposéb wykorzystania zasobéw innego podmiotu, przez Wykonawce, przy wykonywaniu zaméwienia publicznego,

3.3. zakres i okres udziatu innego podmiotu przy wykonywaniu zaméwienia publicznego,

3.4. czy podmiot, na zdolno$ciach ktorego wykonawca polega w odniesieniu do warunkéw udziatu w postgpowaniu
dotyczacych wyksztatcenia, kwalifikacji zawodowych lub do$wiadczenia, zrealizuje ustugi, ktérych wskazane
zdolnoéci dotycza.

IV 4. Klauzule informacyjne w zakresie danych osobowych.

1. W zwiazku z treécia z art. 13 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (U E) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 1.
w sprawie ochrony os6b fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu
takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogélne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz Urz. UE L 119 z
04.05.2016, str. 1 oraz Dz. Urz. UE L 127 z 23.05.2018, str. 2.), dalej: ,RODO" Zamawiajacy informuje, ze:

1.1. Administratorem Pani/Pana danych osobowych (dalej: Administrator) pozyskanych w toku postepowania jest
Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa z siedzibg w Warszawie, Al Jana Pawta 11 70, 00-175 Warszawa. Z
Administratorem mozna kontaktowa¢ sie poprzez e-mail: info@arimr.gov.pl lub pisemnie na adres korespondencyjny
Centrali Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa: ul. Poleczki 33, 02-822 Warszawa.

1.2. Administrator wyznaczyt inspektora ochrony danych, z ktérym mozna kontaktowa¢ sie w sprawach dotyczacych
przetwarzania danych osobowych oraz korzystania z praw zwigzanych z przetwarzaniem danych, poprzez adres e-
mail: iod@arimr.gov.pl lub pisemnie na adres korespondencyjny Administratora, wskazanych w pkt 1.1.

1.3. Pani/Pana dane osobowe pozyskane przez Administratora przetwarzane beda na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO
w celu przeprowadzenia niniejszego postepowania o udzielenie zamowienia publicznego.

1.4. Odbiorcami Pani/Pana danych osobowych moga by¢:

1.4.1. osoby lub podmioty, ktérym udostepniona zostanie dokumentacja postgpowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96
ust. 3 ustawy,

1.4.2. organy kontrolne,

1.4.3. osoby lub podmioty, ktérym Administrator udzieli informacji publicznej zgodnie z ustawg z dnia 6 wrzesnia
2001 r. o dostepie do informacji publicznej (Dz.U.2019.1429 j.t. ze zm.),

1.4.4. podmioty uprawnione do przetwarzania danych osobowych na podstawie przepiséw powszechnie
obowigzujgcego prawa.

1.5. Pani/Pana dane osobowe beda przetwarzane przez okres niezbedny do przeprowadzenia niniejszego postgpowania.
Ponadto, zgodnie z art. 97 ust. 1 Ustawy przechowywane beda przez okres 4 lat od dnia zakonczenia niniejszego
postepowania. Okres przechowywania danych moze zosta¢ kazdorazowo przediuzony o okres przedawnienia
roszczei, jezeli przetwarzanie danych bedzie niezbedne do dochodzenia roszczei lub do obrony przed takimi
roszczeniami przez Administratora. Ponadto, okres przechowywania danych moze zostac przedtuzony na okres 5 lat,
na potrzeby archiwizacji.

1.6. Przystuguje Pani/Panu prawo do dostepu do Pani/Pana danych osobowych, ich sprostowania oraz prawo zadania
ograniczenia przetwarzania Pani/Pana danych osobowych.

1.7. W przypadku uznania, ze przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy RODO, przystuguje Pani/Panu prawo
whniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych.

1.8. Obowiazek podania przez Pania/Pana danych osobowych bezpo$rednio Pani/Pana dotyczacych jest wymogiem
ustawowym okreslonym w przepisach Ustawy, zwigzanym z udziatem w postepowaniu o udzielenie zaméwienia
publicznego, a konsekwencje niepodania okreslonych danych wynikaja z Ustawy.

Rozdziat V. Informacje o sposobie porozumiewania si¢ Zamawiajacego z Wykonawcami oraz przekazywania o$wiadczen lub

dokumentéw, a takze wskazanie os6b uprawnionych do porozumiewania sig¢ z Wykonawcami.

1. Oéwiadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiajacy oraz Wykonawcy przekazuja pisemnie lub w postaci
elektroniczne;j.

2. Postepowanie prowadzone jest pod numerem referencyjnym sprawy: DPiZP.2618.1.2020, Wykonawcy powinni we
wszelkich kontaktach z Zamawiajacym powotywac sie na wskazany numer referencyjny.

3. Wykonawcy powinni kierowa¢ do Zamawiajacego wszelkg korespondencje (w tym takze oferty) za posrednictwem
Platformy Zakupowej albo za poérednictwem operatora pocztowego, postaiica lub dostarcza¢ osobidcie (whozy¢ do
znajdujacego sie tak pojemnika [urny]) na adres:

Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
ul. Poleczki 33
02-822 Warszawa
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Parter - Kancelaria Gtéwna

Zamawiajacy dopuszcza wzajemne przekazywanie o$wiadczen, wnioskéw, zawiadomieni oraz informacji przy uzyciu
$rodkéw komunikacji elektronicznej w rozumieniu ustawy z dnia 18 lipca 2002 r. o $wiadczeniu ustug droga elektroniczng
(Dz. U. z 2020r. poz. 344), chyba, Ze co innego stanowig przepisy prawa, niniejsze ogloszenie lub tres¢ pism
przekazywanych przez Zamawiajgcego. Zamawiajacy ze swojej strony wskazuje dla tego celu:

4.1. adres poczty elektronicznej: zamowieniapubliczne@arimr.gov.pl/ - nie dotyczy sktadania ofert.

4.2. Platforme Zakupowa: https.//platformazakupowa.pl/pn/arimr.
Wykonawca moze zwrdci¢ si¢ do Zamawiajacego o wyjasnienie tresci ogloszenia kierujgc swoje zapytania na piémie.
Zamawiajgcy odpowie niezwlocznie na pytanie przesylajac tres¢ wyjasnienia na pismie wszystkim Wykonawcom, ktérym
przekazano niniejsze ogtoszenie, bez ujawniania zrédta zapytania. Zamawiajacy udzieli wyjasnien niezwtocznie, jednak nie
pézniej niz na 2 dni przed uptywem terminu sktadania ofert, pod warunkiem, ze wniosek o wyjaénienie treéci ogtoszenia
wplynat do Zamawiajacego nie pdzniej niz do korica dnia, w ktérym uptywa potowa wyznaczonego terminu sktadania ofert.
Zamawiajacy zamie$ci treS¢ wyjasnienia takze na stronie internetowej, na ktérej zamieszczono niniejsze ogtoszenie pod
adresem - http.//www.arimr.gov.pl.
Jezeli wniosek o wyjasnienie tresci ogtoszenia wplynat do Zamawiajacego po uplywie terminu jego sktadania, o ktérym
mowa w pkt 5 lub dotyczy udzielonych wyjasnien, Zamawiajacy moze udzieli¢ wyjaénien albo pozostawi¢ wniosek bez
rozpoznania.
W uzasadnionym przypadku Zamawiajacy moze przed terminem sktadania ofert zmieni¢ tre$¢ dokumentéw sktadajgcych
si¢ na niniejsze ogtoszenia. O kazdej ewentualnej zmianie Zamawiajgcy powiadomi niezwtocznie kazdego z Wykonawcow,
ktérym przekazal niniejsze ogloszenia, jak réwniez zamie$ci na stronie internetowej, na ktdrej zamieszczono niniejsze
ogloszenie.
Zamawiajgcy nie zamierza zwotywac zebrania Wykonawcow.
Osobami uprawnionymi ze strony Zamawiajgcego do kontaktéw z Wykonawcami sa:
9.1. Pani Kinga Henzel, tel. +48 22 595-00-66 w godz. 9:00-15:00.
9.2. Pani Katarzyna Mazur, tel. +48 22 595-00-63 w godz. 9:00-15:00,

Rozdziat VI. Wymagania dotyczgce wadium.

1.

Wykonawca zobowigzany jest wnie$¢ wadium w wysokosci:

1.1. 10 000,00 zt (stownie: dziesie¢ tysiecy ztotych zero groszy), dla czesci nr 1 zamowienia,

1.2. 10 000,00 zt (stownie: dziesie¢ tysiecy ztotych zero groszy), dla czesci nr 2 zamowienia,

1.3. 10000,00 zt (stownie: dziesie¢ tysiecy ztotych zero groszy), dla czesci nr 3 zamodwienia.

Wadium moze by¢ wniesione w:

2.1. pienigdzu,

2.2. poreczeniach bankowych lub poreczeniach spétdzielczej kasy oszczednos$ciowo-kredytowej, z tym, ze poreczenie
kasy jest zawsze poreczeniem pienigznym,

2.3. gwarancjach bankowych,

2.4. gwarancjach ubezpieczeniowych,

2.5. poreczeniach udzielanych przez podmioty, o ktérych mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 2000 r.
o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiebiorczoéci (Dz. U. z 2020 r., poz. 299).

Wadium w formie pienigdza nalezy wnie$¢ przelewem na rachunek bankowy w Banku Gospodarstwa Krajowego

[l Oddziat w Warszawie numer rachunku - 45 1130 1062 8000 0000 0002 8175, z dopiskiem na przelewie: ,wadium

w postepowaniu na zakup ustug hotelarsko-restauracyjnych wraz z obstugg narad i szkoleii oraz pobytem pracownikéw

ARIMR w oérodku szkoleniowym, cz¢$é nr ...... zaméwienia”.

W przypadku wnoszenia wadium w innej formie niz pienigdz:

—  kopie¢ dokumentu wadium wystawionego w formie pisemnej nalezy dotgczy¢ do oferty. Oryginat dokumentu
stanowigcego wadium nalezy umiesci¢ w osobnej kopercie. Koperta zawierajaca oryginat dokumentu wadium
powinna by¢ umieszczona w kopercie z ofertg albo opisana ,wadium w postepowaniu na ,zakup ustug hotelarsko-
restauracyjnych wraz z obstuga narad i szkolen oraz pobytem pracownikéw ARiIMR w o$rodku szkoleniowym, cze$¢ nr
...... zamowienia” i ztoZzona odrebnie.

— wadium w postaci dokumentu elektronicznego wnosi si¢ poprzez wczytanie na Platformie Zakupowej oryginatu
dokumentu wadialnego, tj. opatrzonego kwalifikowanym podpisem elektronicznym oséb upowaznionych do jego
wystawienia (wystawcoéw dokumentu). Wadium powinno by¢ oznaczone w nastepujgcy sposéb: WADIUM - ,wadium
w postepowaniu na ,zakup ustug hotelarsko-restauracyjnych wraz z obstugg narad i szkolen oraz pobytem
pracownikéw ARIMR w o$rodku szkoleniowym, czeé¢ nr ...... zamoéwienia.

Z tresci gwarancji/poreczenia powinno wynika¢ bezwarunkowe, na kazde pisemne zadanie zgloszone przez

Zamawiajacego, zobowigzanie Gwaranta do wyptaty Zamawiajacemu peinej kwoty wadium w okolicznosciach

okreslonych w art. 46 ust. 4a i ust. 5 ustawy.

Oferta Wykonawcy, ktéry nie wniesie wadium lub wniesie je w sposéb nieprawidlowy zostanie odrzucona.

W przypadku wniesienia wadium i nieztozenia oferty, Wykonawca jest zobowiazany ztozy¢ do Zamawiajgcego wniosek
o zwrot wadium.
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10.

Zamawiajacy zwroci wadium wszystkim Wykonawcom niezwlocznie po wyborze oferty najkorzystniejszej lub
uniewaznieniu postepowania, z wyjatkiem wykonawcy, ktérego oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza.
Zamawiajacy zatrzyma wadium wraz z odsetkami, jezeli Wykonawca w odpowiedzi na wezwanie, o ktorym mowa
w art. 26 ust. 3 i 3a, z przyczyn lezacych po jego stronie, nie ztozy o$wiadczen lub dokumentéw potwierdzajacych
okolicznoéci, o ktérych mowa w art. 25 ust. 1, oéwiadczenia, o ktérym mowa w art. 25a ust. 1, petnomocnictw lub nie
wyrazi zgody na poprawienie omytki, o ktérej mowa w art. 87 ust. 2 pkt 3, co spowodowato brak mozliwoSci wybrania
oferty ztozonej przez Wykonawce jako najkorzystniejszej.

Zamawiajacy zatrzyma wadium wraz z odsetkami, jezeli Wykonawca, ktérego oferta zostata wybrana:

10.1. odméwi podpisania Umowy w sprawie zaméwienia publicznego na warunkach okreslonych w ofercie,

10.2. zawarcie Umowy w sprawie zaméwienia publicznego stanie sig niemozliwe z przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy.

Rozdziat VII. Termin zwigzania ofertg.

Wykonawcy pozostaja zwigzani ztozong ofertg przez 60 dni. Bieg terminu zwigzania ofertg rozpoczyna si¢ wraz z uptywem
terminu sktadania ofert.

Rozdziat VIII. Opis sposobu przygotowywania ofert.

VIIL1. Przygotowanie ofert.

1.

o

10.

1%L

12:

13.

Oferte nalezy ztozy¢ wg wzoru Formularza Ofertowego do niniejszego Ogloszenia (wg Zatacznika nr 1 do Ogtoszenia o

zamowieniu).

Treé¢ ztozonej oferty musi odpowiadac tresci niniejszego Ogloszenia o zamowieniu.

Wykonawca ma prawo ztozy¢ tylko jedng oferte. Oferta powinna by¢ ztozona pod rygorem niewaznosci wytacznie w jednej

z form: w formie pisemnej albo w postaci elektronicznej, podpisang kwalifikowanym podpisem elektronicznym przez

osoby upowaznione do tych czynno$ci. Oferta powinna zawiera¢ jedna, jednoznacznie opisang propozycje. Oferta oraz

dokumenty w postaci elektronicznej, co do ktérych wymagana jest forma oryginatu, musza zosta¢ podpisane indywidualnie

(kazdy z nich) kwalifikowanym podpisem elektronicznym.

Wykonawca poniesie wszelkie koszty zwiazane z przygotowaniem i ztozeniem oferty.

Oferta musi by¢ napisana w jezyku polskim, na maszynie do pisania, komputerze lub inng trwatg i czytelng technika.

Oferta i zataczniki do oferty (o$wiadczenia i dokumenty) musza by¢ podpisane przez osobe(-y) upowazniong(-e) do

reprezentowania Wykonawcy.

W przypadku sktadania oferty w formie pisemnej wszelkie poprawki lub zmiany w tekscie oferty powinny by¢ parafowane

(lub podpisane) wtasnorecznie przez osob(e)y podpisujac(a)e oferte. Parafka (podpis) powinna by¢ naniesiona w sposob

umozliwiajgcy identyfikacje parafki (podpisu) (np. wraz z imienng pieczatka).

Zamawiajacy zaleca, aby wszystkie zapisane strony dokumentéw sktadajgcych sig na oferte byty kolejno ponumerowane.

W przypadku sktadania oferty w formie pisemnej Zamawiajacy zaleca, aby oferta wraz z zatgcznikami byta w trwaty sposob

(uniemozliwiajacy jej samoistng dekompletacje) ze soba potaczona (np. zbindowana, zszyta).

Zamawiajacy zaleca, aby oferta zawierata spis tresci, a strona tytutowa oferty zawierata nastepujgce informacje:

10.1. temat postepowania na jaki oferta jest sktadana,

10.2. nazwa Wykonawcy, w przypadku, gdy oferta jest skladana przez konsorcjum powinny zosta¢ wyszczegolnione
wszystkie poszczegdlne podmioty tworzgce konsorcjum z podaniem ich nazw, danych adresowych oraz wskazaniem
petnomocnika konsorcjum,

10.3. adres siedziby Wykonawcy, adres do korespondencji (jezeli jest inny niz adres siedziby), nr telefonu, adres poczty
elektronicznej oraz dane osoby do kontaktu.
Zamawiajacy informuje, iz zgodnie z art. 96 ust. 3 ustawy oferty sktadane w postepowaniu 0 zamowienie publiczne sg jawne
i podlegaja udostepnieniu od chwili ich otwarcia, z wyjatkiem informacji stanowigcych tajemnice przedsigbiorstwa
w rozumieniu przepiséw o zwalczaniu nieuczciwej konkurenciji, jesli Wykonawca nie pézniej niz w terminie sktadania ofert
zastrzegl, ze nie moga one by¢ udostepniane oraz wykazal, iz zastrzezone informacje stanowig tajemnice przedsiebiorstwa.
Wykonawca nie moze zastrzec informacji okreslonych w art. 86 ust. 4 ustawy, tj. nazwa (firma) Wykonawcy, adres
Wykonawcy, informacje dotyczgce ceny, terminu wykonania zaméwienia, okresu gwarancji, warunkow ptatnosci zawarte
w ofercie.
Zamawiajgcy zaleca, aby informacje zastrzezone jako tajemnica przedsiebiorstwa zostaly przez Wykonawce w przypadku
sktadania oferty w:
12.1. formie pisemnej ztozone w oddzielnej wewnetrznej kopercie z oznakowaniem Jtajemnica przedsiebiorstwa”, lub
spiete (zszyte) oddzielnie od pozostatych, jawnych elementow oferty.
12.2. postaci elektronicznej zataczone na Platformie Zakupowej w osobnym pliku w miejscu whaéciwym dla Informacji
stanowigcych tajemnice przedsiebiorstwa.
Wykonawcy moga wspélnie ubiegac¢ sig o udzielenie zaméwienia, w takim przypadku:

13.1. oferta Wykonawcéw wspdlnie ubiegajacych sie o udzielenie zaméwienia musi by¢ podpisana w taki sposdb, by
prawnie zobowigzywata wszystkich Wykonawcéw wystepujgcych wspolnie,
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13.2. kazdy z Wykonawc6éw wspdlnie ubiegajacych sig¢ o udzielenie zaméwienia musi udokumentowac, ze nie podlega
wykluczeniu z postepowania na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12 - 23, a takze ztozy¢ o§wiadczenie, o ktorym mowa w
rozdziale IV.2 pkt 1 ogloszenia,

13.3. zgodnie z art. 23 ust. 2 ustawy musza ustanowic¢ petnomocnika do reprezentowania ich w postepowaniu o udzielenie
niniejszego zamowienia lub do reprezentowania ich w postepowaniu oraz zawarcia umowy o udzielenie
przedmiotowego zamdéwienia publicznego,

13.4. wszelka korespondencja oraz rozliczenia dokonywane beda wytgcznie z petnomocnikiem,

13.5. przed podpisaniem umowy przedtozg petnomocnictwo do zawarcia umowy w sprawie zaméwienia publicznego,
jezeli petnomocnictwo takie nie zostato dotgczone do oferty.

VIIL2. Forma dokumentéw sktadanych w postepowaniu.

1.

Wszystkie dokumenty wchodzgce w sktad oferty sktadane w trakcie postepowania sporzadzone w jezyku obcym musza
by¢ ztozone wraz z ttumaczeniem na jezyk polski.

Wymienione w tresci Ogtoszenia o zamoéwieniu dokumenty lub o$wiadczenia, o ktérych mowa w Rozporzadzeniu w
sprawie rodzajéw dokumentéw zataczane do oferty oraz sktadane w trakcie postgpowania sktadane sa w oryginale lub
kopii poswiadczonej za zgodno$¢ z oryginatem.

Poswiadczenia za zgodno$¢ z oryginatem nastepuje poprzez opatrzenie kopii dokumentu lub kopii o$wiadczenia,
sporzadzonych w postaci papierowej, wlasnorecznym podpisem. Po$wiadczenia za zgodno$¢ z oryginatem dokonuje
odpowiednio Wykonawca, podmiot, na ktérego zdolnosciach lub sytuacji polega Wykonawca, wykonawcy wspdlnie
ubiegajgcy sie o udzielenie zamdéwienia publicznego albo podwykonawca, w zakresie dokumentéw lub o$wiadczen, ktére
kazdego z nich dotycza.

W przypadku skfadania oferty w postaci elektronicznej wszystkie dokumenty wchodzgce w skiad oferty nalezy ztozy¢ na
Platformie Zakupowej w postaci elektronicznej, podpisane kwalifikowanym podpisem elektronicznym, wystawionym
przez dostawce kwalifikowanej ustugi zaufania, bedacego podmiotem $wiadczacym ustugi certyfikacyjne - podpis
elektroniczny spetniajgcy wymogi bezpieczenstwa okreslone w ustawie z dnia 5 wrze$nia 2016 r. - o ustugach zaufania
oraz identyfikacji elektronicznej (Dz. U. z 2020 r. poz. 1173).

W przypadku sktadania ofert w postaci elektronicznej poswiadczenia za zgodnos$¢ z oryginatem elektronicznej kopii
dokumentu lub odwiadczenia nastepuje przy uzyciu kwalifikowanego podpisu elektronicznego.

Rozdziat IX. Miejsce oraz termin sktadania i otwarcia ofert, warunki zmiany albo wycofania oferty.

IX.1. Informacje ogélne dotyczace sktadania ofert w formie pisemnej.

1.

Zamawiajacy informuje, Ze w zwigzku z obecng sytuacja epidemiologiczng w Polsce oraz zaleceniami rzadu i stuzb
sanitarnych, atakze kierownictwa Zamawiajgcego dotyczacymi rozprzestrzeniania sie wirusa SARS-CoV-2
,koronawirusa", dokumenty sktadane w biurze Zamawiajacego (w tym oferty przetargowe sktadane w formie pisemnej)
poddawane sg kwarantannie. Oznacza to, Zze dokumenty od ich ztozenia do uptywu czasu kwarantanny przechowywane sg
w pojemnikach (urnach), a nastepnie dostarczane do adresatéw (wtasciwych komérek organizacyjnych Zamawiajgcego).
Sytuacja ta ma szczegdlne znaczenie dla przedmiotowego postepowania o udzielenie zamoéwienia publicznego, w ktérym
sktadanie ofert odbywa sie takze w sposob tradycyjny (oferty sktadane sa w formie pisemnej). Majac na uwadze przepis
art. 86 ust. 2 ustawy, zgodnie z ktorym , Otwarcie ofert jest jawne i nastepuje bezposrednio po uptywie terminu do ich
skiladania, z tym ze dzien, w ktorym uplywa termin skifadania ofert, jest dniem ich otwarcid’ oraz obowigzujacy u
Zamawiajacego okres kwarantanny wszystkich dokumentéw wnoszonych w formie pisemnej, moze okazac sie, ze oferty w
formie pisemnej ztoZonej w terminie sktadania ofert - i poddane kwarantannie w czasie wyznaczonym na sktadanie ofert
- nie zostang otwarte podczas jawnej sesji otwarcia ofert.

Zgodnie z powyzszym oferty w formie pisemnej, sktadane w tradycyjny sposéb, tj. w kopertach, wkladane sa do
pojemnikéw (urn) na dokumenty bez udziatu pracownikéw Zamawiajacego. Dlatego tez Wykonawca nie ma mozliwosci
otrzymania potwierdzenia ztozenia takiej ofert bezpos$rednio po jej ztozeniu.

W Swietle wyzej opisanych okoliczno$ci Zamawiajacy ZALECA, aby oferty sporzadzone w formie pisemnej i wnoszone
w tradycyjny sposéb, sktadane byty z 48 godzinnym wyprzedzeniem w stosunku do wyznaczonego terminu sktadania ofert,
tak aby wszystkie ztozone oferty poddane kwarantannie mogty zosta¢ otwarte w terminie otwarcia ofert wyznaczonym w
ogloszeniu.

IX.2. Informacje ogblne dotyczace sktadania ofert w postaci elektronicznej.

1

Ponizej Zamawiajacy przedstawia wymagania techniczno-organizacyjne zwigzane ze ztozeniem oferty w postepowaniu
o udzielenie zamdwienia publicznego, w przypadku checi ztozenia przez Wykonawce oferty w postaci elektroniczne;j:

1.1. Ziozenie oferty mozliwe jest przez Wykonawcdw, ktérzy posiadaja konto na Platformie Zakupowej oraz przez
Wykonawcow nieposiadajacych konta na Platformie Zakupowej. W celu zatozenia konta na Platformie Zakupowej
nalezy wybra¢ zaktadke ,Zaloguj sie” w kolejnym kroku nalezy wybrac ,Zat6z konto”, nastepnie nalezy wypetnic
formularze ipostepowaé zgodnie z poleceniami wys$wietlajagcymi sie na ekranie monitora. W przypadku
Wykonawcow niezalogowanych w celu ztozenia oferty niezbedne jest podanie adresu e-mail (na ktéry wystane
bedzie potwierdzenie ztozenia oferty), nr NIP oraz nazwy firmy, nieobowigzkowo nr telefonu.
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1.2. Ztozenie oferty oraz o$wiadczenia, o ktérym mowa w art. 25a ustawy sktadanych w trakcie toczacego si¢
postepowania wymaga od Wykonawcy posiadania kwalifikowanego podpisu elektronicznego.

1.3. Wykonawca sktada oferte, ktéra w przypadku prawidtowego zlozenia oferty zostaje automatycznie zaszyfrowana
przez system. Nie jest mozliwe zapoznanie sie z trescig ztozonej oferty przed uptywem terminu otwarcia ofert.

1.4. Podpisanie dokumentéow w formie skompresowanej poprzez opatrzenie catego pliku jednym podpisem
kwalifikowanym jest réwnoznaczne z po$wiadczaniem za zgodno$¢ z oryginalem wszystkich elektronicznych kopii
dokumentéw. Dokumenty, co do ktérych wymagana jest forma oryginatu, muszg zostac podpisane indywidualnie
(kazdy z nich) kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Podpisanie skompresowanego pliku, w ktérym
umieszczono dokument w formie oryginatu nie stanowi podpisania tego dokumentu.

2. Zamawiajgcy, zgodnie z § 3 ust. 3 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow w sprawie uzycia $rodkéw komunikacji
elektronicznej w postepowaniu o udzielenie zamdéwienia publicznego oraz udostgpnienia i przechowywania dokumentéw
elektronicznych (Dz U. z 2020 r. poz. 1261; dalej: ,Rozporzadzenie w sprawie Srodkow komunikacji”), okresla niezbedne
wymagania sprzetowo - aplikacyjne umozliwiajgce prace na Platformie Zakupowej, tj.:

2.1. staty dostep do sieci Internet o gwarantowanej przepustowosci nie mniejszej niz 512 kb/s,

2.2. komputer klasy PC lub MAC, o nastepujgcej konfiguracji: pamig¢ min. 2 GB Ram, procesor Intel IV 2 GHZ lub jego
nowsza wersja, jeden z systeméw operacyjnych - MS Windows 7, Mac Os x 10.4, Linux, lub ich nowsze wersje,

23. zainstalowana dowolna przegladarka internetowa; w przypadku Internet Explorer minimalnie wersja 10.0.,

2.4. wiaczona obstuga JavaScript,

2.5. zainstalowany program Adobe Acrobat Reader, lub inny obstugujgcy format plikéw .pdf.

3. Zamawiajacy, zgodnie z § 3 ust. 3 Rozporzadzenia w sprawie $rodkow komunikacji, okresla dopuszczalne formaty

przesytanych danych, tj. plikéw o wielkoci do 75 MB. Zalecany format: .pdf.

4. Zamawiajgcy, zgodnie z § 3 ust. 3 Rozporzadzenia w sprawie $rodkéw komunikacji, okres$la informacje na temat

kodowania i czasu odbioru danych, tj.:

4.1. Plik zalaczony przez Wykonawce na Platformie Zakupowej i zapisany nie jest widoczny dla Zamawiajgcego, gdyz jest
w systemie jako zaszyfrowany. Mozliwo$¢ otworzenia pliku dostgpna jest dopiero po odszyfrowaniu przez system,
co nastepuje po terminie otwarcia ofert,

4.2. Oznaczenie czasu odbioru danych przez Platforme stanowi przypieta do oferty elektronicznej date oraz doktadny
czas (hh:mm:ss), znajdujace sie w kolumnie dotyczacej danej oferty, w sekeji - "Data ztozenia oferty”.

5. Zamawiajacy, zgodnie z § 4 Rozporzadzenia w sprawie Srodkow komunikacji, okresla dopuszczalny format

kwalifikowanego podpisu elektronicznego jako:

5.1. dokumenty w formacie .pdf zaleca sie podpisywa¢ formatem PAdES;
5.2. dopuszcza sie podpisanie dokumentéw w formacie innym niz .pdf, wtedy zaleca sie uzy¢ formatu XAdES.

6. Wykonawca przystepujgc do niniejszego postgpowania o udzielenie zamdéwienia publicznego, akceptuje warunki
korzystania z Platformy Zakupowej, okre§lone w Regulaminie zamieszczonym na stronie internetowej pod adresem
https://platformazakupowa.pl/pn/arimr w zaktadce ,Regulamin” oraz uznaje go za wigzacy.

7. Zamawiajacy informuje, ze instrukcje korzystania z Platformy Zakupowej dotyczace w szczegolnosci logowania, pobrania
dokumentacji, sktadania wnioskéw o wyjasnienie tresci ogtoszenia, skladania ofert oraz innych czynnosci
podejmowanych w niniejszym postepowaniu przy uzyciu Platformy Zakupowej znajduja sie w zaktadce ,Instrukcje dla
Wykonawcéw” na stronie internetowej pod adresem https://platformazakupowa.pl/pn/arimr.

8. Korzystanie z Platformy Zakupowej jest bezptatne. W celu utatwienia Wykonawcom korzystania z Platformy Zakupowej
operator platformy uruchomit Centrum Wsparcia Klienta, ktére stuzy pomocg techniczng od 7:00 do 17:00 od
poniedziatku do pigtku pod numerem telefonu 22 101 02 02 lub e-mai: cwk@platformazakupowa.pl.

IX.3. Miejsce oraz termin skladania i otwarcia ofert.

1X.3.1. Miejsce sktadania ofert w formie pisemnej.

1. Oferte nalezy umieécié w zamknietej kopercie/paczce oznakowanej danymi Wykonawcy (nazwa i adresem) oraz
zaadresowanej jak ponizej:

[nazwa i adres Wykonawcy]

Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
ul. Poleczki 33, 02-822 Warszawa
,Oferta w postepowaniu na ,zakup ustug hotelarsko - restauracyjnych wraz z obstuga narad i szkolen oraz
pobytem pracownikéw ARIMR w o$rodku szkoleniowym, cze$¢ nr.... zamoOwienia”
nr ref. DPiZP.2618.1.2020
nie otwiera¢ przed dniem 12.11.2020 r., godz. 11:30

2. Oferty nalezy sktada¢ w biurze Zamawiajacego mieszczacym si¢ pod adresem: ul. Poleczki 33, 02-822 Warszawa, Parter -
Kancelaria Gtéwna, poprzez wrzucenie do pojemnika (urny).
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3.

Zamawiajgcy nie bierze odpowiedzialno$ci za przedwczesne otwarcie oferty lub jej nieprawidlowe skierowanie, jezeli
koperta lub inne opakowanie, w ktérych oferta zostanie ztozona nie beda trwale zabezpieczone przed przypadkowym ich
otwarciem lub wlasciwie oznakowane.

IX.3.2. Miejsce sktadania ofert w postaci elektroniczne;j.

1.

Oferte pod rygorem niewaznos$ci nalezy ztozy¢ w postaci elektronicznej, podpisang kwalifikowanym podpisem
elektronicznym przez osoby upowaznione do tych czynnosci. Oferte nalezy ztozy¢ na Platformie Zakupowej udostepnionej
przez Zamawiajgcego na stronie internetowej https: https://platformazakupowa.pl/pn/arimr.

Zamawiajacy nie bierze odpowiedzialnosci za nieprawidtowe zlozenie oferty wynikajace z niezastosowania sie przez
Wykonawce do wymagan niniejszego ogloszenia.

1X.3.3. Termin sktadania i otwarcia ofert.

1.

2.

Termin sktadania ofert uptywa w dniu 12.11.2020 r. o godzinie 11:00. Oferty otrzymane przez Zamawiajacego po tym
terminie zostang zwrécone niezwtocznie.

Otwarcie ofert odbedzie sie w dniu 12.11.2020 r. o godzinie 11:30 w biurze Zamawiajgcego, pod adresem wskazanym
w podrozdziale 1X.3.1. pkt 2 ogloszenia.

IX.4. Warunki zmiany ztoZonej oferty w formie pisemne;j.

1.

Wykonawca ma prawo zmieni¢ oferte przed uptywem terminu sktadania ofert. W tym celu Wykonawca winien ztozy¢
Zamawiajgcemu pisemne oSwiadczenie o zmianie ztozonej oferty.

O$wiadczenie o zmianie oferty musi zosta¢ zlozone wg takich samych zasad jak skladana oferta, tj. w zamknietej,
odpowiednio oznakowanej kopercie z dopiskiem ,ZMIANA OFERTY".

Koperty oznakowane dopiskiem ,ZMIANA OFERTY” zostang otworzone przy otwieraniu oferty Wykonawcy, ktéry
wprowadzit zmiany, jezeli bedzie mozliwe ustalenie ktorej oferty zmiana dotyczy, i po stwierdzeniu skutecznosci
dokonania zmiany zostang dotaczone do oferty Wykonawcy wprowadzajacego dang zmiane.

Zamawiajgcy uzna zmiane oferty za skuteczna, jesli zostang spetnione fgcznie nastepujgce warunki:
4.1. o$wiadczenie o zmianie oferty wptyneto do Zamawiajacego przed uptywem terminu sktadania ofert,

4.2. o$wiadczenie o zmianie oferty zostato podpisane przez osobg/osoby upowaznione do sktadania o$wiadczen woli w
imieniu i na rzecz Wykonawcy.
4.3. Do zmiany oferty majg odpowiednie zastosowanie postanowienia rozdziatu VIII ogtoszenia.

[X.5. Warunki wycofania ztozonej oferty w formie pisemnej.

1.

Wykonawca ma prawo wycofa¢ oferte przed uptywem terminu sktadania ofert. W tym celu Wykonawca winien ztozyc

Zamawiajgcemu pisemne o$wiadczenie o wycofaniu oferty.

Oéwiadczenie o wycofaniu oferty musi zosta¢ zlozone Zamawiajacemu pisemnie albo wg takich samych zasad jak

wprowadzenie zmian oferty, tj. w zamknietej i odpowiednio oznakowanej kopercie z dopiskiem ,WYCOFANIE OFERTY".

Zamawiajgcy uzna wycofanie oferty za skuteczne, jesli zostang spetnione fgcznie nast¢pujace warunki:

3.1. o$wiadczenie o wycofaniu oferty wplyneto do Zamawiajgcego przed uptywem terminu sktadania ofert,

3.2. o$wiadczenie o wycofaniu oferty zostalo podpisane przez osobe/osoby upowaznione do sktadania o$wiadczen woli
w imieniu i na rzecz Wykonawcy.

Zamawiajgcy moze zwrocic skutecznie wycofang oferte¢ Wykonawcy bezposrednio do rak osoby przez niego upowaznionej

za pokwitowaniem odbioru lub tez zwréci¢ wycofang oferte poczta na adres wskazany w pismie. Procedura ta moze byc¢

zastosowana wylgcznie do ofert, ktorych koperty w sposdéb jednoznaczny zostaly oznaczone danymi Wykonawcy.

Upowaznienie do osobistego odbioru wycofanej oferty musi mie¢ forme pisemna.

W przypadku ofert, ktérych koperty nie sg oznaczone lub z innych przyczyn nie ma mozliwoéci identyfikacji Wykonawcy,

ktory je ztozyl, wowczas beda one otwierane podczas otwarcia ofert, a nastgpnie wycofywane po stwierdzeniu

poprawnoéci postepowania Wykonawcy co do wycofania oferty. Oferty takie zostang zwrdcone zgodnie z pkt 4.

IX.6. Warunki zmiany i wycofania oferty ztoZonej w postaci elektroniczne;j.

1.

Wykonawca posiadajgcy konto na Platformie Zakupowej, za jej posrednictwem moze przed uptywem terminu sktadania
ofert samodzielnie zmieni¢ lub wycofa¢ oferte.

Wykonawca nie posiadajgcy konta na Platformie Zakupowej, za jej po$rednictwem moze przed uptywem terminu sktadania
ofert samodzielnie zmieni¢ oferte. Wykonawca niezalogowany nie moze samodzielnie wycofa¢ oferty. W celu wycofania
oferty nalezy skontaktowac¢ sie z Centrum Wsparcia Klienta uruchomione przez Operatorem Platformy Zakupowej, ktore
stuzy pomocg techniczng od 7:00 do 17:00 od poniedziatku do piatku pod numerem telefonu 22 101 02 02 lub e-mail:
cwhk@platformazakupowa.pl.

Na Platformie Zakupowej w zakladce ,Instrukcje dla Wykonawcow” opisana jest szczegdétowa procedura zmiany i
wycofania oferty.

Wykonawca po uptywie terminu do skiadania ofert nie moze skutecznie dokona¢ zmiany ani wycofac ztozonej oferty
(zatgcznikow).
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Rozdziat X. Opis sposobu obliczenia ceny.

1. Wykonawca sporzadza kosztorysy ofertowe (tabele: A, B i C Formularza Ofertowego stanowigcego odpowiednio dla danej
czesci zamGwienia Zatacznik Nr 1A ,1B lub 1C do niniejszego Ogloszenia o zamdwieniu). Wykonawca zobowigzany jest do
podania ceny oferty (nalezy przez to rozumie¢ ceng w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt. 1i ust. 2 ustawy z dnia 9 maja 2014r.0
informowaniu o cenach towaréw i ustug (Dz. U.z 2019 r. poz. 178)), w podziale na ceng jednostkowg netto, stawke podatku
VAT, cene netto oraz cene brutto w sposéb okre$lony w Formularzu Ofertowym.

2. Ceny okre$lone w Formularzu Ofertowym powinny zawiera¢ wszystkie koszty zwigzane z wykonaniem przedmiotu
zamGwienia. Podane ceny nie podlegajg zmianom przez okres obowigzywania umowy, z zastrzezeniem postanowien
rozdziatu XIV pkt 4 niniejszego ogloszenia.

3. Ceny okreélone w formularzu ofertowym muszg by¢ podane i wyliczone w zaokragleniu do dwéch miejsc po przecinku (wg
zasady zaokraglenia: ponizej 5 nalezy koricdwke poming¢, powyzej i rowne 5 nalezy zaokraglic w gore).

4. Wszystkie ceny podane w formularzu ofertowym powinny by¢ wyrazone w ztotych polskich.

5. Jezeli ztozono oferte, ktérej wybér prowadzitby do powstania u Zamawiajgcego obowigzku podatkowego zgodnie
z przepisami o podatku od towaréw i ustug, Zamawiajacy w celu oceny takiej oferty doliczy do przedstawionej w niej ceny
podatek od towaréw i ustug, ktéry miatby obowiazek rozliczy¢ zgodnie z tymi przepisami. Wykonawca, sktadajac ofertg,
obowiazany jest do poinformowania Zamawiajacego, czy wybér oferty bedzie prowadzi¢ do powstania u Zamawiajgcego
obowigzku podatkowego, wskazujac nazwe (rodzaj) towaru lub ustugi, ktérych dostawa lub $wiadczenie bedzie prowadzi¢
do jego powstania, oraz wskazujac ich warto$¢ bez kwoty podatku.

Rozdziat XI. Opis kryteriéw, ktérymi Zamawiajacy bedzie sig kierowat przy wyborze oferty, wraz z podaniem wag tych kryteriéw
i sposobu oceny ofert.

1. Przy wyborze oferty w kazdej z cze$ci zamdwienia Zamawiajacy bedzie si¢ kierowat kryterium cena - 100% wg ponizszego

WZOru
Chin .
Pe-—"= x 100 pkt, gdzie:
b
Pc - oznacza ilo§¢ punktéw oferty badanej w kryterium cena,
Cmin. - oznacza cene najnizszg sposrod waznych ofert,
Cov - oznacza ceng oferty badanej.

2. Za najkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktéra uzyska najwigksza catkowitg liczbe punktéw obliczona z doktadnoécia
do dwdéch miejsc po przecinku.

3. W sytuacji, gdy Zamawiajgcy nie bedzie mégt dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu na to, ze zostaly ztozone
oferty o takiej samej cenie, wezwie on Wykonawcdw, ktorzy zlozyli te oferty, do ztozenia w okre$lonym przez niego
terminie ofert dodatkowych.

4. Wykonawcy sktadajacy oferty dodatkowe nie mogg zaoferowaé cen wyzszych niz zaoferowane w ztozonych ofertach.

5. Zamawiajacy udzieli zaméwienia Wykonawcy, ktérego oferta odpowiada wszystkim wymaganiom przedstawionym

w ustawie, niniejszym Ogloszeniu o zaméwieniu oraz zostanie oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu o wyzej podane
kryterium wyboru.

Rozdziat XII. Informacje o formalnoéciach, jakie powinny zosta¢ dopetnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy
w sprawie zamdwienia publicznego.
1. Zamawiajacy powiadomi wybranego Wykonawce o miejscu i terminie podpisania umowy.

2. Wykonawca bedzie zobowigzany do niezwlocznego podania Zamawiajacemu danych niezbednych do sporzgdzenia umowy
lub przekazania dokumentdw, ktore okazg si¢ konieczne do zawarcia umowy.

Rozdziat XIIl. Wymagania dotyczgce zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

Zamawiajacy nie zada od Wykonawcy z ktérym zostanie podpisana Umowa whniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania
umowy.

Rozdziat XIV. Informacje dotyczace umowy w sprawie zaméwienia publicznego.

1. Zawarcie umowy nastapi wg wzoru Umowy Zamawiajgcego, stanowigcego Zatacznik nr 6 do niniejszego Ogloszenia o
zamowieniu.

2. Postanowienia ustalone we wzorze Umowy nie podlegajg negocjacjom.

3. Przyjecie niniejszych postanowien Umowy stanowi jeden z istotnych warunkéw przyjecia oferty.

4. Zamawiajacy dopuszcza zmiany postanowier zawartej Umowy w stosunku do treéci oferty, na podstawie ktérej dokonano
wyboru Wykonawcy. Warunki zmian zostaly opisane przez Zamawiajacego we wzorze Umowy wraz z zatgcznikami,
stanowigcym Zalgcznik nr 6 do Ogloszenia o zamdéwieniu.
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Rozdziat XV. Istotne postanowienia dotyczace badania ztozonych ofert.

1.

6.

Zamawiajgcy poprawi w ofercie:
1.1. oczywiste omytki pisarskie,
1.2, oczywiste omytki rachunkowe, z uwzglednieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek,
1.3. inne omylki polegajace na niezgodnosci oferty z niniejszym ogtoszeniem o zamdwieniu, niepowodujgce istotnych
zmian w tresci oferty

- niezwlocznie zawiadamiajac o tym wykonawce, ktérego oferta zostata poprawiona.
Jezeli zaoferowana cena lub jej istotne czesci sktadowe, wydaja sie razgco niskie w stosunku do przedmiotu zaméwienia
ibudzg watpliwosci Zamawiajacego co do mozliwo$ci wykonania przedmiotu zaméwienia zgodnie z wymaganiami
okre§lonymi przez zamawiajacego lub wynikajacymi z odrebnych przepiséw, zamawiajacy zwréci sie o udzielenie
wyjas$nien, w tym ztozenia dowoddw, dotyczacych wyliczenia ceny.
2.1. Obowiazek wykazania, Ze oferta nie zawiera razaco niskiej ceny spoczywa na Wykonawcy.

2.2. Zamawiajacy odrzuci oferte¢ Wykonawcy, ktéry nie udzielit wyjasnieni lub jezeli dokonana ocena wyjaénieri wraz ze
ztozonymi dowodami potwierdza, ze oferta zawiera razgco niskg cene w stosunku do przedmiotu zaméwienia.

Przepisy art. 90 ustawy stosuje sie odpowiednio.

W przypadku gdy w wyniku badania ofert Zamawiajacy stwierdzi, Ze Wykonawca nalezy do tej samej grupy kapitatowej w

rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (Dz. U. z 2020 r., poz. 1076 ze zm.)

z Wykonawcami, ktorzy ztozyli oferty w przedmiotowym postepowaniu o udzielenie zaméwienia, Zamawiajgcy wezwie

Wykonawce do przedstawienia w wyznaczonym przez Zamawiajacego terminie dowoddéw, ze powigzania z innym

Wykonawcg nie prowadzg do zaktdcenia konkurencji w postepowaniu o udzielenie zamdowienia.

W przypadku gdy Wykonawca w wyznaczonym terminie nie ztozy dowodow, o ktérych mowa w niniejszym punkcie lub

gdy w wyniku oceny ztozonych dowodéw Zamawiajacy stwierdzi, Zze powigzania Wykonawcy z innymi Wykonawcami,

ktorzy ztozyli oferty w niniejszym postepowaniu prowadza do zaktécenia konkurencji w postepowaniu o udzielenie

zamoéwienia Zamawiajacy wykluczy Wykonawcdéw z udzialu w postepowaniu.

Zamawiajacy informuje, ze najpierw dokona oceny ofert, a nastepnie zbada, czy Wykonawca, ktérego oferta zostata

oceniona jako najkorzystniejsza (na podstawie kryteriéw oceny ofert okreslonych w Ogtoszeniu o zaméwieniu) nie podlega

wykluczeniu.

Jezeli w postepowaniu, nie mozna dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu na to, ze zostaty ztozone oferty

o takiej samej cenie, Zamawiajacy wezwie Wykonawcow, ktérzy ztozyli te oferty, do ztozenia w terminie okreslonym przez

Zamawiajacego ofert dodatkowych.

Wykonawecy, sktadajac oferty dodatkowe, nie moga zaoferowac cen wyzszych niz zaoferowane w ztozonych ofertach.

Rozdziat XVI. Zawiadomienie o wyborze oferty najkorzystniejszej, uniewaznienie postepowania.

1.

2.
3.

Zamawiajacy poinformuje niezwtocznie wszystkich wykonawcéw o okolicznos$ciach, o ktérych mowa w art. 92 ust. 1

pkt 1), 2), 3), 7) ustawy podajgc uzasadnienie faktyczne i prawne.

Zamawiajgcy uniewazni postepowanie, jezeli zaistniejg okolicznosci okreslone w art. 93 ust. 1 pkt 1), 4), 5), 6), 7) ustawy.

O uniewaznieniu postepowania o udzielenie zamoéwienia Zamawiajgcy zawiadamia rdéwnocze$nie wszystkich

Wykonawcow, ktérzy:

3.1. ubiegalisie o udzielenie zamdwienia - w przypadku uniewaznienia postepowania przed uptywem terminu sktadania
ofert,

3.2. ztozyli oferty - w przypadku uniewaznienia postepowania po uptywie terminu sktadania ofert

- podajac uzasadnienie faktyczne i prawne.

Rozdziat XVII. Pouczenie o $rodkach ochrony prawnej przystugujacych Wykonawcy w toku postepowania o udzielenie
zamoOwienia publicznego.

Wykonawcom nie przystugujg srodki ochrony prawnej okre$lone w dziale VI ustawy.

Zatgczniki do ogtoszenia:

1.
2.

o w;

Zatgcznik nr 1A do 1C do Ogloszenia o zamoéwieniu - Wzér Formularza Ofertowego.

Zatacznik nr 2 do Ogtoszenia o zamdwieniu - Wzér O$wiadczenia wtasnego wykonawcy oraz dotyczacego przestanek
wykluczenia z postepowania.

Zatacznik nr 3 do Ogloszenia o zamdwieniu - Wzdr O$wiadczenia dotyczacego spelniania warunkéw udzialu w
postepowaniu.

Zatacznik nr 4 do Ogtoszenia o zamodwieniu - Wzoér O$wiadczenia o przynalezno$ci lub braku przynaleznosci do tej samej
grupy kapitatowej.

Zatacznik nr 5 do Ogtoszenia o zamoéwieniu - Wzor O$wiadczenia - Wykaz ustug.

Zatacznik nr 6 do Ogltoszenia o zamdwieniu - Wzér umowy wraz z zatgcznikami

Zatgcznik nr 7A do 7 C do Ogloszenia o zamdéwieniu - Ocena spetnienia warunkéw przez oérodek szkoleniowy dla
poszczegdlnych cze$ci zamowienia.
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Zatwierdzam ogtoszenie wraz z zatgcznikami:

lub oseby upowazhionej
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