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Zaproszenie do ztozenia Oferty cenowe;j

dot. zamoéwienia, ktérego wartosé netto jest nizsza niz kwota 130 000,00 zt
zwanego dalej ,,Zaproszeniem”

Ze wzgledu na warto$é zamowienia nieprzekraczajacg kwoty 130 000,00 zt netto i z uwagi na to,
7e zaméwienie jest zamoéwieniem klasycznym, tédzki Oddziat Regionalny Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa z siedzibg w todzi (kod: 92 — 202) przy al. Pitsudskiego 84 (zamawiajacy) informuje, ze z pominigciem
przepiséw ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zaméwien publicznych (t. j. Dz. U. z 2021 r. poz. 1129 ze zm.)
zgodnie z art. 2 ust. 1 pkt 1) prowadzi postepowanie o nizej wskazane zamoéwienie i zaprasza do ztozenia Oferty
cenowej na:

, Wynajem obiektu hotelarsko — konferencyjnego lub osrodka szkoleniowego na potrzeby
tédzkiego Oddziatu Regionalnego ARiMR”

1. Przedmiot zaméwienia: przedmiotem zamdwienia jest sukcesywny wynajem obiektu hotelarsko

— konferencyjnego lub o$rodka szkoleniowego, ktéry obejmuje:
1) wynajem sal konferencyjnych do przeprowadzenia szkolen wraz z ich obstuga,

2) zapewnienie noclegu dla pracownikow tédzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR w osrodku
szkoleniowym,

3) wyzywienie pracownikéw tddzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR,
zwanych dalej tacznie ,,Szkoleniem” /”Szkoleniami”.

2. Szczegdtowy opis przedmiotu zamdwienia, w tym wymaganych standardéw $wiadczonej ustugi, wskazany
zostat w Zataczniku nr 1 do Zaproszenia — Opis przedmiotu zamoéwienia oraz Zatgczniku nr 2 do Zaproszenia
— Projekt umowy.

3. Zamawiajacy przewiduje realizacje 3 szkoleri dwudniowych oraz 1 szkolenia trzydniowego, w nastepujgce
po sobie odpowiednio 2 i 3 dni robocze (od poniedziatku do piatku), w ponizszych terminach (przy czym
terminy szkolen dla poszczegdlnych grup nie beda sie pokrywaty):

1) miedzy 1 a 15 wrze$nia 2022 r. dla 55 0séb (+ maksymalnie 5 0s0b) — szkolenie dwudniowe,
2) miedzy 15 a 30 wrze$nia 2022 r. dla 60 0sdb (+ maksymalnie 5 0s0b) — szkolenie dwudniowe,
3) miedzy 15 a 30 wrze$nia 2022 r. dla 32 0séb (+ 2 osoby) — szkolenie dwudniowe,

4) miedzy 4 a 15 lipca 2022 r. dla 85 0s6b (+ maksymalnie 5 osob) — szkolenie trzydniowe.

Doktadne terminy realizacji Szkoler zostang kazdorazowo ustalone z Wykonawcg, zgtoszeniem w formie
dokumentowej przestanym na adres mailowy Wykonawcy, z co najmniej 14-dniowym wyprzedzeniem przed
planowanym terminem rozpoczecia Szkolenia.
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Zamawiajacy informuje, iz gwarantuje realizacje Szkolert dla minimum 70% liczby oséb dla kazdego
z terminéw szkolert wskazanych w pkt 3 Zaproszenia, tj.

1) w terminie miedzy 1 a 15 wrzesnia 2022 r. — dla minimum 39 oséb,

2) w terminie miedzy 15 a 30 wrzeénia 2022 r. — dla minimum 42 0s0b,

3) w terminie miedzy 15 a 30 wrze$nia 2022 r. — dla minimum 23 oséb,

4) w terminie miedzy 4 a 15 lipca 2022 r. — dla minimum 60 o0sdb.

Termin realizacji: od dnia zawarcia Umowy do wyczerpania tacznego maksymalnego wynagrodzenia brutto
przystugujacego Wykonawcy, nie pézniej jednak niz do dnia 30 listopada 2022 r.

Miejsce realizacji: obiekt hotelarsko — konferencyjny lub osrodek szkoleniowy wskazany przez Wykonawce

w Formularzu ofertowym stanowigcym Zatacznik nr 3 do Zaproszenia, potozony na terenie wojewddztwa
todzkiego poza granicami administracyjnymi miasta todzi, w odlegtosci nie wiekszej niz 70 km od granic
administracyjnych miasta todzi. Ustuga hotelarska musi by¢ zorganizowana w hotelu o standardzie

co _najmniej trzygwiazdkowym lub obiekcie hotelarskim, osrodku 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 obiektdw, w ktérych éwiadczone sa ustugi

hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U. z 2017 r. poz. 2166) — Wykonawca zobowigzany jest do ztozenia

oswiadczenia w tym zakresie w Formularzu ofertowym stanowigcym Zatacznik nr 3 do Zaproszenia.

Warunki ptatnosci: Sposéb rozliczenia Zamawiajacego z Wykonawca nastgpi zgodnie z warunkami Projektu
umowy, ktoéry stanowi Zatacznik nr 2 do Zaproszenia.

lodzki@arimr.gov.pl. Decydujgce znaczenie dla oceny dochowania terminu sktadania ofert ma data i godzina

wptywu ofert na skrzynke odbiorcza Zamawiajgcego. Oferty ztozone po terminie oraz na inny adres mailowy

niz wskazany w niniejszym punkcie nie beda rozpatrywane oraz beda podlegaé odrzuceniu.
Oferta moze zostac ztozona:

1) w formie dokumentowej poprzez przestanie skanu dokumentu sporzgdzonego w formie papierowe;j
i podpisanego w sposdb opisany ponizej w pkt 10 — 14 albo

2) w formie elektronicznej podpisanej podpisem kwalifikowanym albo

3) w formie z elektronicznej podpisanej  podpisem osobistym  (wiecej informacji:
https://www.gov.pl/web/e-dowod/podpis-osobisty)  lub podpisem zaufanym (wiecej informacji:

https://www.biznes.gov.pl/pl/firma/sprawy-urzedowe/chce-zalatwic-sprawe-przez-internet/profil-
zaufany-i-podpis-zaufany)

Oferte nalezy ztozy¢ zgodnie z zataczonym Formularzem ofertowym — stanowigcym Zatgcznik nr 3
do Zaproszenia. Wykonawca jest zobowigzany do wypetnienia wszystkich pdl w Formularzu ofertowym.
Formularz oferty (Zatacznik nr 3) nalezy przesta¢ w pliku nieedytowalnym (pdf, tiff, itp.). Oferta pod rygorem
niewaznosci musi by¢ sporzadzona czytelnie i w jezyku polskim.

Oferta musi by¢ podpisana przez Wykonawce, co w przypadku podmiotéw innych niz osoby fizyczne oznacza
podpisanie przez osobe/osoby uprawnione do reprezentowania Wykonawcy zgodnie z reprezentacjg
wynikajaca z danych ujawnionych w rejestrach, a w przypadku danych nieaktualnych wynikajgca
z przedfozonych przez Wykonawce dokumentéw lub osobe przez niego upowazniong.

W przypadku ztozenia oferty w formie dokumentowej oferta dodatkowo musi:

1) byc opatrzona pieczecig firmowa, oraz
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2) podpis musi pozwala¢ na identyfikacje osoby podpisujacej tj. by¢ czytelny lub uzupetniony pieczatka
imienng podpisujgcego.

W przypadku, gdy oferta bedzie podpisana przez osobe upowazniong przez Wykonawce, niezbednym jest
zataczenie do oferty petnomocnictwa upowazniajgcego do dziatania w imieniu Wykonawcy w pliku
nieedytowalnym (pdf, tiff, itp.).

Petnomocnictwo moze zosta¢ przestane w formie dokumentowej tj. poprzez przestanie skanu dokumentu
sporzadzonego w formie papierowej. Wykonawca moze przesta¢ petnomocnictwo w formie elektronicznej
tj. opatrzone kwalifikowanym podpisem elektronicznym/podpisem osobistym/podpisem zaufanym
Wykonawcy, co w przypadku podmiotéw innych niz osoby fizyczne oznacza podpisanie przez osobe/osoby
uprawnione do reprezentowania Wykonawcy zgodnie z reprezentacjg wynikajaca z danych ujawnionych
w rejestrach, a w przypadku danych nieaktualnych wynikajaca z przedtozonych przez Wykonawce
dokumentow.

. Cena Oferty (warto$¢ brutto) podana w Formularzu Ofertowym winna byé wyrazona w ztotych polskich

PLN, wyliczona do dwéch miejsc po przecinku i powinna obejmowaé wszystkie koszty realizacji
zaméwienia. Wykonawca po wpisaniu w Formularz cenowy ceny jednostkowej netto za 1 Swiadczenie
za jedna osobe/za 1 dobg za jeden pokéj/za najem sali w trakcie szkolenia i stawki % podatku VAT, wylicza
pozostate wartosci (kolumna 6 i 7) zgodnie z formutami wskazanymi w nagtéwkach tych kolumn.

Stawka podatku VAT okreslana jest zgodnie z ustawq z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarow i ustug
(t.j. Dz. U.z 2021 r., poz. 685 ze zm.).

Wszelkie rozliczenia pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawca odbywac sie beda w ztotych polskich (PLN).

W przypadku, gdy wskazany przez Wykonawce rachunek bankowy, na ktéry ma nastgpi¢ zapfata
wynagrodzenia, nie widnieje w wykazie podmiotéw zarejestrowanych jako podatnicy VAT,
niezarejestrowanych oraz wykreslonych i przywréconych do rejestru VAT, Zamawiajgcemu przystuguje
prawo wstrzymania zaptaty wynagrodzenia do czasu uzyskania wpisu tego rachunku bankowego
lub rachunku powigzanego z rachunkiem Wykonawcy do przedmiotowego wykazu lub wskazania nowego
rachunku bankowego ujawnionego w ww. wykazie.

Okres do czasu uzyskania przez Wykonawce wpisu rachunku bankowego do przedmiotowego wykazu
lub wskazania nowego rachunku bankowego ujawnionego w ww. wykazie nie jest traktowany jako
opdznienie Zamawiajacego w zapfacie naleznego wynagrodzenia i w takim przypadku nie beda naliczane
za ten okres odsetki za opdznienie w wysokosci odsetek ustawowych, jak i uznaje sig, ze wynagrodzenie nie
jest jeszcze nalezne Wykonawcy w tym okresie.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania przelewéw metoda pfatnosci podzielonej (,split
payment”).

Wystosowanie przez Zamawiajgcego niniejszego zaproszenia do ztozenia Oferty, nie stanowi oferty
w rozumieniu przepiséw kodeksu cywilnego i otrzymanie w jego konsekwencji oferty nie jest rownorzedne
ze ztozeniem zamoéwienia przez Zamawiajagcego oraz nie stanowi podstawy do roszczenia sobie praw
ze strony Wykonawcy do zawarcia umowy.

Wykonawca moze ztozy¢ w niniejszym postgpowaniu wytacznie jedng oferte cenowg. Zamawiajacy
nie dopuszcza sktadania ofert czesciowych i/lub wariantowych.
Osobami upowaznionymi do porozumiewania sig z Wykonawcami s3: w kwestiach procedury p. Michalina

Satadaj tel. (42) 675 67 97 oraz p. Magdalena Szydlik tel. (42) 675 67 16, w kwestiach merytorycznych p. Olga
Chorazy tel. (42) 675 67 24.
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24. Wyjasnienia tresci Zaproszenia do ztozenia oferty cenowej:

27.

28.

1) Wykonawca moze zwrdci¢ sie do Zamawiajacego o wyjasnienie treéci zaproszenia do ztozenia oferty,
przekazujgc zapytanie za pomoca poczty elektronicznej na adres: lodzki@arimr.gov.pl,

2) Zamawiajacy niezwtocznie udzieli wyjasnieri na pytania, ktére wptyng do dnia 23 maja 2022 r.
do godz. 10:00,

3) W przypadku ztozenia zapytania:

a) za pomocg poczty elektronicznej na adres mailowy inny niz wskazany w pkt 24 ppkt 1),
b) ztozenia zapytania po terminie wskazanym w pkt 24 ppkt 2) lub dotyczacego udzielonych wyjasnien,

Zamawiajacy moze udzieli¢ wyjasnieri albo pozostawi¢ zapytanie bez rozpoznania,

4) Tre$¢ zapytan oraz udzielonych wyjasnien przestana bedzie wszystkim uczestnikom postepowania
oraz zamieszczona na stronie internetowej Zamawiajacego, bez ujawniania zrédta zapytania.

- W toku badania i oceny ofert Zamawiajgcy ma prawo wezwaé¢ Wykonawce do uzupetnienia Oferty

lub przedstawienia wyjasnien.

. Zamawiajacy poprawia w ofercie:

1) oczywiste omytki pisarskie,
2) oczywiste omytki rachunkowe, z uwzglednieniem konsekwencji rachunkowych dokonywanych

poprawek,

3) inne omyiki polegajace na niezgodnosci Oferty z Zaproszeniem do ztozenia Oferty, niepowodujgce
istotnych zmian w tresci Oferty.

4) o dokonanych poprawkach, o ktérych mowa w ww. ppkt 1) - 3), Zamawiajgcy niezwtocznie zawiadamia
Wykonawce, ktérego oferta zostata poprawiona wyznaczajgc Wykonawcy odpowiedni termin
na wyrazenie zgody na poprawienie w ofercie omytki lub zakwestionowanie jej poprawienia. Brak
odpowiedzi w wyznaczonym terminie uznaje sie za wyrazenie zgody na poprawienie omytki.

Zamawiajacy odrzuca oferte:
1) ztozona po terminie sktadania ofert,
2) ztozona na inny adres mailowy niz wskazany w pkt 8,

3) Wykonawcy, ktory na wezwanie Zamawiajacego nie ztozy w wyznaczonym terminie wyjasnien i/lub
uzupetnien do ztozonej oferty,

4) niezgodng z zaproszeniem do ztozenia oferty z zastrzezeniem pkt 26, tj. gdy zostata skutecznie
poprawiona w trybie z pkt 26,

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zastosowania w niniejszym postepowaniu procedury badania
i oceny ofert polegajacej na:

1) sporzadzeniu w pierwszej kolejnosci w oparciu o kryteria oceny wskazane w Zaproszeniu, listy
rankingowej obejmujacej oferty ztozone w terminie oraz w ktérych Zamawiajacy dokonat poprawek
oczywistych omytek rachunkowych;

2) nastepnie przewiduje badanie wytacznie tej oferty, ktéra uzyskata zgodnie z zastosowanym kryterium
oceny ofert najwyzsza punktacje;

3) w przypadku, gdy badana oferta podlega¢ bedzie odrzuceniu, Zamawiajgcy dokona czynnosci
odrzucenia oferty. Nastepnie sporzadzi nowa liste rankingowa, uwzgledniajaca wytacznie przyjete oferty
oraz ponowi procedure badania i oceny ofert z ktérej dokona wyboru oferty najwyzej ocenionej.
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29.Zamawiajgcy moze nie wybrac oferty najkorzystniejszej i uniewazni¢ postgpowanie na kazdym etapie
bez podania przyczyny.

30. Kryterium oceny ofert: cena brutto — 100 %.

Zamawiajacy informuje, ze w przypadku otrzymania ofert, ktére w trakcie oceny uzyskajg taka sama liczbe
punktéw, wybierze oferte, ktéra wptyneta do niego wczesniej na skrzynke odbiorczg.

31. Wykonawca jest zwigzany ofertg przez okres 30 dni, liczac od dnia uptywu terminu sktadania ofert.

32. Wykonawca zobowiazany jest do zapoznania sig z Klauzula Informacyjna z art. 13 RODO stanowiacg Zatgcznik
nr 4 do Zaproszenia, poprzez ztozenie stosownego oéwiadczenia w Formularzu ofertowym (Zatgcznik nr 3
do Zaproszenia).

33. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia negocjacji ceny oferty z Wykonawcami, ktérych
oferty nie podlegaja odrzuceniu, w tym do zadania ztozenia ofert dodatkowych.

Zataczniki:

1.

2.
3.
4

Opis przedmiotu zamoéwienia.
Projekt umowy.

Formularz ofertowy.

Klauzula informacyjna.
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Zatacznik nr 1 — Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywny wynajem obiektu hotelarsko — konferencyjnego lub osrodka
szkoleniowego, ktory obejmuje zakup ustug hotelarsko - restauracyjnych z zapewnieniem sal
konferencyjnych do przeprowadzenia szkolen wraz z ich obstuga, zapewnienie noclegu dla pracownikéw
todzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR w osrodku szkoleniowym a takze wyzywienie pracownikéw
todzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR.

W ramach realizowanych ustug hotelarsko — restauracyjnych Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

1) obiekt hotelarsko —konferencyjny lub o$rodek szkoleniowy pofozony na terenie wojewddztwa tédzkiego
poza granicami administracyjnymi miasta todzi, w odlegtoéci nie wiekszej niz 70 km od granic
administracyjnych miasta todzi;

2) ustuge hotelarskg w hotelu o standardzie co najmniej trzygwiazdkowym lub obiekcie hotelarskim,
osrodku szkoleniowym spetniajgcym standardy hotelu co najmniej trzygwiazdkowego, zgodnie
z Rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw
hotelarskich i innych obiektow, w ktérych $wiadczone sg ustugi hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U.
22017 r. poz. 2166);

3) zakwaterowanie, wyzywienie uczestnikdw szkolenia oraz sale konferencyjne usytuowane na terenie
jednego kompleksu pod adresem wskazanym w ofercie; wszystkie pokoje, sale szkoleniowe, stotéwka
muszg miescic sig¢ w co najwyzej 3 budynkach. Odlegto$¢ pomiedzy wszystkimi budynkami nie moze by¢
wieksza niz 300 m;

4) ze wzgledu na konieczno$¢ zapewnienia uczestnikom szkoleri ciszy, spokoju i mozliwosci skupienia
sie podczas zajec, osrodek powinien by¢ potozony w odlegtoici nie mniejszej niz 500 m od drogi
krajowej;

5) zakwaterowanie uczestnikéw szkolenia niezalezne od standardowych godzin rozpoczecia
i zakonczenia doby hotelowej w dniu przyjazdu pierwszego dnia w godzinach 09:30 - 10:00 (wliczone
w dobg hotelowa) i wykwaterowanie w dniu wyjazdu po obiedzie (bez dodatkowych optat);

6) zakwaterowanie w pokojach 1, 2 i 3 osobowych (proporcje pomiedzy liczbg pokoi 1, 2 lub 3 osobowych
beda dostosowywane do liczby zgtoszen indywidualnie dla kazdej z grup szkoleniowych), przy czym
przewidywane s3 maksymalnie 3 pokoje jednoosobowe przy kazdym szkoleniu, preferowane
sq pokoje dwuosobowe, zas pokoje trzyosobowe bedg jedynie w wyjatkowych przypadkach — przy
nieparzystej ilosci uczestnikow;

7) noclegi w pokojach 1-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C (z tazienka, wc, kabing
prysznicowa lub wanng, lustrem, cieptg (min. 40 °C) i zimng woda dostepng przez catg dobe,
odbiornikiem TV, koszem na $mieci, szafkg nocng, stotem oraz krzestem, wyktadzing dywanowa
lub dywanem na podtodze). W pokojach powinna by¢ zapewniona woda mineralna do picia w ilosci 0,5
litra na uczestnika na dzieri oraz szklanka;

8) noclegi w pokojach 2-osobowych ogrzanych do temperatury min. 20°C z dwoma pojedynczymi tézkami
(z tazienka, wc, kabing prysznicowq lub wanna, lustrem, ciepta (min. 40 °C) i zimng wodg dostepna przez
cata dobg, odbiornikiem TV, koszem na $mieci, szafkg 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 dzieri oraz szklanka;

9) osrodek z bezptatnym, dozorowanym lub ogrodzonym, zamknietym parkingiem, zapewniajgcym
miejsce dla min. 50 samochodéw osobowych;
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10) osobe do kontaktu, ktéra bedzie do statej dyspozycji Zamawiajgcego oraz uczestnikow w miejscu
szkolenia przez caly czas jego trwania i w szczegdlnosci bedzie odpowiedzialna za: przygotowanie sal
szkoleniowych, zakwaterowanie uczestnikéw, wspotprace z obstugg obiektu i przedstawicielami
Zamawiajgcego, obstuge techniczng i organizacyjna;

11)

Personel oérodka zatrudniony do obstugi szkoler organizowanych dla Zamawiajacego powinien
posiada¢ kwalifikacje odpowiadajace rodzajowi éwiadczonych ustug, za$ liczba personelu powinna

zapewni¢ sprawng obstuge grupy.

3. Zamawiajacy przewiduje realizacje 3 szkolen dwudniowych oraz 1 szkolenia trzydniowego, w nastgpujace
po sobie odpowiednio 2 i 3 dni robocze (od poniedziatku do piatku), w ponizszych terminach (przy czym
terminy szkolen dla poszczegélnych grup nie beda sie pokrywaty):

1)
2)
3)
4)

miedzy 1 a 15 wrzesnia 2022 r. dla 55 oséb (+ maksymalnie 5 os6b) — szkolenie dwudniowe,

miedzy 15 a 30 wrze$nia 2022 r. dla 60 0s6b (+ maksymalnie 5 0s06b) — szkolenie dwudniowe,

miedzy 15 a 30 wrze$nia 2022 r. dla 32 0s6b (+ maksymalnie 2 osoby) — szkolenie dwudniowe,

miedzy 4 a 15 lipca 2022 r. dla 85 0séb (+ maksymalnie 5 0s0b) — szkolenie trzydniowe.

4. Wymagania dotyczace:

1)

sal konferencyjnych (wyktadowych):

a)

b)

c)

d)

e)

f)

zapewnienie podczas szkolen sali wyktadowej (zapewniajacej komfort kazdej grupie szkoleniowej),
klimatyzowanej, z mozliwoscig utrzymania statej temperatury w przedziale 20 - 23°C, z oknami,
spetniajacej warunki BHP i p. poz. przez caly czas pobytu — liczba miejsc siedzacych na sali dla
wszystkich uczestnikéw szkolenia, za stotem, z mozliwoscig notowania;

obowigzkowe wyposazenie sali konferencyjnej:

e miejsca siedzace na krzestach z migkkim siedziskiem dla kazdego uczestnika szkolenia
— ukfad kinowy i/lub teatralny, ustawione w rzedach przodem do osoby prowadzacej szkolenie,

e minimum 2 miejsca siedzace przy stole dla prelegentéw szkolenia, na stole powinna znajdowacd
sie woda gazowana i niegazowana - dostarczana na biezaco wedtug zuzycia),

e podstawowe media audiowizualne m. in. Internet, nagfosnienie, projektor multimedialny,
mikrofon bezprzewodowy dla prowadzacego, tablica/Flip-chart, blok papierowy i markery,
ekran, ewentualnie laptop;

na korytarzu na tym samym pietrze co sala szkoleniowa powinna znajdowac sie toaleta;

Wykonawca zapewni osobe z personelu obiektu do obstugi technicznej sprzetu potrzebnego
podczas szkolenia;

Wykonawca na 30 minut przed rozpoczeciem zajeé jest zobowigzany do sprawdzenia, czy wszystkie
urzadzania w sali szkoleniowej dziatajg prawidtowo, a w szczegodlnosci, czy rzutnik jest potgczony
z komputerem i czy ekran jest umiejscowiony w spos6b zapewniajacy dobrg widocznos$¢ wszystkim
uczestnikom szkolen;

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

g) wdniach, w ktorych jest organizowane szkolenie w/w sale nie moga by¢ wykorzystywane do celdw
konsumpcyjnych.

Ostateczne godziny szkoler zostang ustalone z Wykonawcg po zawarciu umowy w terminie minimum dwéch
tygodni przed ustalonym terminem szkolenia. Wstepnie przyjmuje sie, ze bedg trwaty:

- w przypadku szkolenia dwudniowego maksymalnie 8 godzin lekcyjnych pierwszego dnia i maksymalnie
6 godzin lekcyjnych drugiego dnia, pomiedzy 10:00 — 18:00,

- w przypadku szkolenia trzydniowego w pierwszym i drugim dniu maksymalnie 8 godzin lekcyjnych,
trzeciego dnia — 6 godzin lekcyjnych.

2) serwisu kawowego:

serwis gastronomiczny — przygotowanie, obstuga kelnerska, zastawa ceramiczna oraz szklana,
sprzatanie na biezgco i po zakoriczonej danego dnia ustudze szkolenia.

Serwis kawowy (kawa, herbata, woda, sok, ciastka, w tym mleko do kawy, cytryna, cukier).

Szczegotowe wymagania minimalne dotyczace serwisu kawowego:

a)

b)

c)
d)
e)

f)

Czas trwania serwisu kawowego — serwis dostepny przez caty czas trwania zaje¢ 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 wtasnej produkcji min. 2 rodzaje lub ciastka kruche — min. 3 rodzaje - 100 g/gramatura
na osobe.

Woda mineralna w sali szkoleniowej dla uczestnikdw szkolenia — 0,5 | na osobe na dzien.

3) ogdlnych wymagan dla ustug restauracyjno-gastronomicznych:

a) ustugi restauracyjno-gastronomiczne obejmujace petne zaspokojenie potrzeb zywieniowych
uczestnikow szkolen;

b) liczba positkéw podczas szkolerh dwudniowych:

$niadanie 1 raz,
obiad 2 razy,

kolacja 1 raz,

c) liczba positkéw podczas szkoler trzydniowych:

$niadanie 2 razy,
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e obiad 3 razy,

e kolacja 2 razy,

wielkoé¢ sali restauracyjnej dostosowana kazdorazowo do iloci uczestnikéw, zapewniajgca
mozliwoéé spozywania positkéw jednoczesnie przez wszystkich uczestnikéw szkolenia,

zapewnienie gosciom posiadajacym specjalne wymagania dietetyczne mozliwosci ich realizacji
(dla nie wiecej niz 10% uczestnikow szkolenia),

godziny positkéw zostang uzgodnione z Zamawiajacym przed szkoleniem podczas ustalers menu,

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca zapewnit zastawe stofowg stosownie do ilosci uczestnikow
szkolenia, obrusy na nakrycie stotéw, serwetki jednorazowe w serwetnikach,

Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia sztuécow oraz naczyn jednorazowego uzytku.

3a) wymagania dotyczace $niadan: - $niadanie podawane w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego

bufetu), uzupetniane w razie potrzeby na biezaco, z miejscami siedzacymi dla wszystkich uczestnikow;

$niadanie z cieptym positkiem oraz kawa i herbatg, w tym mleko do kawy, cytryna, cukier.

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace menu Sniadaniowego:

a) ptatki $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,
c) 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 osobe,

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 zawartosci min. 85% migsa w wedlinie,

e mieso pieczone wtasnej 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 typu gouda, 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,

i) $wieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogérek, papryka krojone rano w dniu serwowania sniadania)

- 50 g/gramatura na osobeg,

k) min. 2 rézne dania miesne na ciepto: kietbaski typu $laska — min 85% miesa, kietbaski biate cienkie

— min 85% miesa, parowki cienkie — min 50 % migsa 100 g/gramatura na osobe,

I) min. jedno danie z jaj na ciepto: jajecznica, nalesniki z twarogiem lub dzemem, omlet z dodatkami

(papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser 76tty) - 100 g/gramatura na osobe,
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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,

o) kawa naturalna kawa mielona, parzona w ekspresie przelewowym - 5g na 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. pomarancz, 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.

®  serwis gastronomiczny — przygotowanie, obstuga kelnerska, zastawa ceramiczna oraz szklana,
sprzatanie po positku.

Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu do akceptacji po 2 propozycje jadtospisu $niadaniowego
na trzy dni robocze przed ustalonym terminem szkolenia. Zamawiajgcy dokona akceptacji jadtospisu
lub zgtosi uwagi — propozycje i uwagi musza zosta¢ przekazane drogg elektroniczng. Wykonawca
ma obowigzek uwzgledni¢ uwagi i przekazac jadtospis do ponownej akceptacji.

3b) wymagania dotyczace obiadéw: - obiad podawany w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego

bufetu), uzupetniany w razie potrzeby na biezaco, z miejscami siedzgcymi dla uczestnikéw,
Obiad dwudaniowy z deserem i napojami.

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

b) min. 1 danie migsne ( pieczone lub gotowane z wyjatkiem drobiu i miesa mielonego)
w wyjatkowych przypadkach na zgtoszenie zamawiajacego danie to powinno zostaé zastgpione
daniem jarskim dla wybranych uczestnikdw szkolenia - 150 g/gramatura na osobe,

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

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

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

g) woda niegazowana z cytryng - bez ograniczer.

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

e  serwis gastronomiczny — przygotowanie, obstuga kelnerska, zastawa ceramiczna oraz szklana,
sprzgtanie po positku.

Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu do akceptacji po 2 propozycje jadtospisu obiadowego
na trzy dni robocze przed ustalonym terminem szkolenia. Zamawiajacy dokona akceptagji jadtospisu
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lub zgtosi uwagi — propozycje i uwagi musza zosta¢ przekazane droga elektroniczng. Wykonawca

ma obowigzek uwzgledni¢ uwagi i przekazac jadtospis do ponowne;j akceptacji.

3c) wymagania dotyczace kolacii: - kolacja podawana w formie szwedzkiego stotu (szwedzkiego bufetu),

uzupetniana w razie potrzeby na biezgco, z miejscami siedzacymi dla wszystkich uczestnikow,

Kolacja | z cieptym positkiem i napojami.

SzczegStowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego I:

a)
b)

c)

d)

e)
f)
g
h)

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

mieso pieczone wiasnej produkgji (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 osobg,

przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: safatka warzywna, saftatka rybna, sledz w olejul00
g/gramatura na osobe,

$wieze warzywa (np. pomidory, swiezy ogoérek, 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,

Kolacja Il — grill lub ognisko

Kolacja w formie pikniku (grill/ognisko) powinna odbywa¢ sie w specjalnie przeznaczonym do tego
miejscu (zadaszonym, z wystarczajacq liczbg miejsc siedzacych i stotéw) znajdujacym sie na terenie
obiektu

Szczegdtowe wymagania minimalne dotyczace menu kolacyjnego Il

a) karczek z grilla, kietbasa swojska, warzywa z grilla — 300 g/gramatura na osobe

b) goraca zupa w kociotku - 350 ml/ gramatura na osobe,

c) wedliny wedzone o zawartosci min. 85% miesa w wedlinie — 80g/gramatura na osobg,

d) mieso pieczone wtasnej produkcji (karkowka, schab) — min. 99% migsa 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,

e) przystawki zimnie min. 3 rodzaje, np.: satatka warzywna, satatka grecka, jajka w sosie tatarskim
100 g/gramatura na osobe

f) $wieze warzywa (np. pomidory, $wiezy ogorek, papryka, satata) - 50 g/gramatura na osobe,

g) chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i biate), butki - 150 g /gramatura na osobg,

h) masto - 30 g/gramatura na osobg,
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i) soki owocowe — 100% soku, min. 2 smaki (np. pomararicz, jabtko), podawane w dzbanku
- 200 ml/gramatura na osobe,

) woda podana w dzbanku z kostkami lodu i plasterkami cytryny - bez ograniczen,

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

1) cukier - bez ograniczen,

Mozliwos¢ zmiany wersji standardowej kolacji zasiadanej w wersje grillowa/ogniskowg lub uroczysta
kolacje. W przypadku checi skorzystania z takiej mozliwosci, Zamawiajgcy powiadomi Wykonawce o tym
fakcie za posrednictwem poczty elektronicznej w terminie najpozniej 3 dni przed planowanym terminem
rozpoczecia Szkolenia.

Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu do akceptacji po 2 propozycje jadtospisu kolacji na trzy dni
robocze przed terminem szkolenia. Zamawiajacy dokona akceptacji jadtospisu lub zgtosi uwagi
- propozycje i uwagi musza zosta¢ przekazane droga elektroniczna. Wykonawca ma obowigzek
uwzglednic uwagi i przekazac jadtospis do ponownej akceptacgji.
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Zatgcznik nr 3 — Formularz ofertowy

/pieczatka firmowa / /miejscowosc i data/

BORO05.2305.63.2022.MS

Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
todzki Oddziat Regionalny
al. Pitsudskiego 84, 92-202 £6dz

Oferte nalezy wysta¢ na adres mailowy: lodzki@arimr.gov.pl

Nazwa i adres siedziby Wykonawcy: Pozostate dane:

Formularz Ofertowy

Ze wzgledu na wartos¢ zamowienia nieprzekraczajaca kwoty 130 000,00 zt netto i z uwagi na to, ze zamowienie
jest zamoéwieniem klasycznym, postepowanie prowadzone jest z pominieciem przepisow ustawy z dnia 11
wrzeénia 2019 r. Prawo zaméwien publicznych (t. j. Dz. U. z 2021 r. poz. 1129 ze zm.)
zgodnie z art. 2 ust. 1 pkt) 1.

Przedmiotem zamowienia jest:

, Wynajem obiektu hotelarsko — konferencyjnego lub oérodka szkoleniowego na potrzeby todzkiego
Oddziatu Regionalnego ARIMR”

ja/My* Ni2e] POAPISANY/I* ..coorirriieiiriseisi ,
reprezentujac Wykonawce/ WYKONaWCOW™ ..ot

oferuje/emy* wykonanie przedmiotu zamowienia zgodnie z ponizszymi cenami:
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Przedmiot
zamowienia
(zgodnie z 3
Zaproszeniem do Stawka Warl‘{tosc ,
. . £ T W sz tt
ztozenia oferty o | Conutednostkowe Wartosc netto —— podatku VA artosc brutto
Lp. cenowej oraz llos¢ swiadczen [PLN] [PLN] [PLN]
1 netto VAT )
projektem Umowy [kol. 3x4] [%] [liczona od kol. [kol. 5+ kol. 7]
stanowigcym 5x 6]
Zaftqcznik nr 2 do
Zaproszenia)
1 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8.
Wyzywienie 1 osoby -2l
1 podcza; szkolenia 159 2a 1 éwiadczenie za 1
dwudniowego osobe za szkolenie
dwudniowe
Wyzywienie 1 osoby -
2 podcze?s SZkOIima 0 za 1 $wiadczenie za 1
trzydniowego osobe za szkolenie
trzydniowe
Nocleg dla 1 osoby ozt
3 (1 doba) podczas 159
szkolenia za 1 dobe za 1 osobe
dwudniowego* podczas szkolenia
dwudniowego
Nocleg dla 1 osoby L
4 (2 doby) podczas 90
szkolenia za 2 doby za 1 osobe
trzydniowego* podczas szkolenia
trzydniowego
Najem sali w2t
szkoleniowej w
5 . ; 1 . .
trakcie szkolenia za najem saliw
trzydniowego* trakcie szkolenia
trzydniowego
Najem sali o
szkoleniowej w
6 . . 3 . .
trakcie szkolenia za najem sali w
dwudniowego* trakcie szkolenia
dwudniowego
Razem: X

*UWAGA: W PRZYPADKU ZASTOSOWANIA ROZNYCH STAWEK PODATKU VAT DLA DANEJ POZYCJI NALEZY POWIELIC

WIERSZ W TABELI
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Ustuga $wiadczona bedzie w obiekcie hotelarsko — konferencyjnym lub o$rodku szkoleniowym:
...................................................................................................................................................... (nazwa i adres osrodka)

Oéwiadczamy ustuga hotelarska zostanie zorganizowana ww. obiekcie, ktory:

a) jest hotelem o standardzie co najmniej trzygwiazdkowego, **

b) jest obiektem hotelarsko — konferencyjnym lub oérodkiem szkoleniowym spetniajacym standardy hotelu
co najmniej trzygwiazdkowego **

zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki | Pracy z dnia 19 sierpnia 2004r. w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektach, w ktérych swiadczone sg ustugi hotelarskie (t. j. Dz. U. z 2017 r. poz. 2166).

Uwaga: cena brutto powinna obejmowac wszystkie koszty niezbedne do realizacji
niniejszego zamowienia.

Oswiadczam/my**, Ze:

1. Akceptujemy wymagania okreslone w Zaproszeniu do ztozenia Oferty cenowej oraz projekcie umowy
i nie wnosimy do nich zadnych zastrzezen.

2. Uwazamy sie zwigzanych niniejszq ofertq przez okres 30 dni.

Pozyskalismy wszystkie informacje pozwalajqce na sporzqdzenie oferty oraz wykonania w/w zamdwienia.

4. W przypadku udzielenia zamowienia, zobowigzujemy sie do jego realizacji w terminie wskazanym
w Zaproszeniu do ztozenia oferty cenowej i projekcie umowy.

5. Jestesmy podatnikiem podatku VAT, posiadamy numer NIP i jestesmy upowaznieni do wystawiania
i otrzymywania faktur VAT.

6. Zapoznaliémy sie z Klauzulg informacyjna stanowiaca Zatacznik nr 4 do Zaproszenia oraz zobowigzujemy sie
do przestrzegania przy udziale w niniejszym postepowaniu i wykonywaniu otrzymanego zlecenia przepisow
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony 0s6b fizycznych w zwiqzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu
takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogolne 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) oraz przepisow krajowych wydanych
w zwiazku z ogélnym rozporzgdzeniem o ochronie danych, zwanym dalej: ,RODO”.

w

/podpis i pieczatka Wykonawcy lub upowaznionego przedstawiciela/

* Niepotrzebne skresli¢ lub usunqc
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Zatgcznik nr 4 — Klauzula informacyjna

W zwigzku z trescig z art. 13 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27

kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0séb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie
danych) (Dz.U. UE.L. 2016.119.1 ze zm.), dalej: ,,RODO” Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
informuje, ze:

[y

s

Administratorem danych osobowych (dalej: Administrator) pozyskanych w zwigzku z prowadzeniem
postgpowania na ,Wynajem obiektu hotelarsko — konferencyjnego lub osérodka szkoleniowego
na potrzeby tédzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR” jest Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa z siedzibg w Warszawie, Al. Jana Pawta Il, 00-175 Warszawa. Z Administratorem mozna
kontaktowac 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.

Administrator wyznaczyt inspektora ochrony danych, z ktorym mozna kontaktowaé 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.

Dane osobowe pozyskane przez Administratora przetwarzane bedg na podstawie art. 6 ust. 1 lit. b RODO
w celu prowadzenia postepowania na »Wynajem obiektu hotelarsko — konferencyjnego lub oérodka
szkoleniowego na potrzeby tédzkiego Oddziatu Regionalnego ARIMR”.

Odbiorcami pozyskanych danych osobowych moga byc¢:

5) organy kontrolne,

6) osoby lub podmioty, ktérym Administrator udzieli informacji publicznej zgodnie z ustawa z dnia 6
wrzesnia 2001 r. o dostepie do informacji publicznej (t. j. Dz. U. z 2019, poz. 1429 ze zm.),

7) podmioty uprawnione do przetwarzania danych osobowych na podstawie przepiséw powszechnie
obowigzujgcego prawa,

8) podmioty przetwarzajace dane osobowe w imieniu Administratora na mocy zawartych innych umow,
m. in. dostawcy IT.

Pozyskane dane osobowe bedg przechowywane przez okres prowadzenia postepowania przez okres 6 lat
od ich zakoriczenia wyborem oferty Wykonawcy i zawarciem z nim umowy. Okres przechowywania danych
moze zostac kazdorazowo przedtuzony w przypadku prowadzenia postepowar sgdowych lub egzekucyjnych
lub mediacji, okres jaki bedzie niezbedny dla realizacji celéw, jezeli przetwarzanie danych bedzie niezbedne
do dochodzenia roszczeri lub do obrony przed takimi roszczeniami przez Administratora. Ponadto, okres
przechowywania danych moze zostaé przedtuzony na okres kolejnych 5 lat, na potrzeby archiwizacji.

Kazdemu, czyje dane s3 przetwarzane przystuguje prawo do dostepu do swoich danych osobowych,
ich sprostowania, prawo zgdania ograniczenia przetwarzania Pani/Pana danych osobowych oraz prawo
do przenoszenia tych danych osobowych.

W przypadku uznania, ze przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy RODO, przystuguje osobie,
ktorej dane sg przetwarzane prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych.

Udostepnienie i przetwarzanie danych osobowych jest konieczne w celu okre$lonym w pkt 3 powyzej,
a konsekwencjg niepodania danych osobowych bedzie brak mozliwosci uczestnictwa w postepowaniu
i zawarcia umowy.
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