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ZAPYTANIE OFERTOWE W RAMACH ROZEZNANIA RYNKU
Projekt ,Marketing internetowy nowag sila rzemiosta”
UMOWA nr UDA-POKL.02.01.02-00-028/14

Niniejsze zaproszenie nie jest ogloszeniem w rozumieniu ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. —
Prawo zamowien publicznych (tj. Dz. U. z 2007 r., Nr 223, poz. 1655 ze zm.) i1 nie stanowi
oferty w rozumieniu art. 66 Kodeksu Cywilnego.

W zwiazku z realizacja przez Wielkopolska Izb¢ Rzemie$lnicza w Poznaniu projektu ,,Marketing
internetowy nowa sitag rzemiosta” UDA-POKL.02.01.02-00-028/14 w ramach Programu
Operacyjnego Kapital Ludzki, wspotfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznego,
Priorytet II Rozwdj zasobow ludzkich i potencjatu adaptacyjnego przedsigbiorstw oraz poprawa
stanu zdrowia o0sOb pracujacych, Dziatanie 2.1 Rozwdj kadr nowoczesnej gospodarki,
Poddziatanie 2.1.2 Partnerstwo na rzecz adaptacyjnosci, zapraszamy do ztozenia oferty na:

Ushuge hotelowo-gastronomiczna wraz z wynaje¢ciem sali szkoleniowej

Zakres zamoOwienia jest zgodny ze Wspolnym Stownikiem Zamoéwien CPV
55110000-4 Hotelarskie ustugi noclegowe

55120000-7 Ustugi hotelarskie w zakresie spotkan i konferencji
55300000-3 Ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkéw

|. Informacje ogolne

1. Zamawiajacy:

Wielkopolska Izba Rzemie$lnicza w Poznaniu
Al. Niepodlegtosci 2

61-874 Poznan

2. Postepowanie prowadzone jest zgodnie z zasadami konkurencyjno$ci w ramach Programu
Operacyjnego Kapital Ludzki

Il. Termin wykonania uslugi

Usluga hotelowo-gastronomiczna wraz z wynajeciem sali szkoleniowej bedzie realizowana
w terminie 20 — 21 sierpnia 2015
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I11. Miejsce wykonania ustugi
Powiat poznanski lub $redzki.

1V. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamoéwienia jest usluga hotelowo-gastronomiczna wraz z wynajeciem sali
szkoleniowej zgodnie ze specyfikacja:

1. Standard obiektu, w ktérym odbedzie si¢ szkolenie musi odpowiadac:

a) w przypadku hoteli — standard minimum 3 gwiazdki hotelowe;

b) w przypadku pensjonatow — minimum 4 gwiazdki pensjonatowe;

c) w przypadku osrodkow szkoleniowo-konferencyjnych — standard zbiezny co najmniej ze
standardem 4 gwiazdek pensjonatowych (zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki
I Pracy z dnia 19.08.2004 z p6zniejszymi zmianami w sprawie obiektow hotelarskich i innych
obiektow, w ktorych sg §wiadczone ustugi hotelarskie).

2. Pomieszczenia, w ktérych beda przebywac uczestnicy szkolenia, musza mie¢ zapewnione
zaplecze do przeprowadzenia szkolenia, zgodnie z wymaganiami polskiego prawa, tj. spetniac
odpowiednie warunki sanitarne, bezpieczenstwa, akustyczne i jako$ciowe

3. Zapewnienie bezptatnego parkingu dla uczestnikow szkolenia, trenerow i przedstawiciela
organizatora.

V. Wymagania dot. realizacji ustugi

1. Zakwaterowanie
28 0s6b, w tym:
a) uczestnikow szkolenia:
- 0d godz. 9.00 w I dniu szkolenia do godz. 18.00 w Il dniu szkolenia,
- w pokojach 2-osobowych z oddzielnymi t6zkami i z pelnym wezlem sanitarnym.
W przypadku braku mozliwosci podzielenia uczestnikow pomigdzy pokoje 2-0sobowe,
np. z powodu podziatu wg pici, wykonawca zapewni pokoje 1-osobowe,
- wszystkie pokoje powinny by¢ wyposazone w wode¢ mineralng.
- w przypadku wigkszej grupy i zwigkszonej liczby uczestnikow o 1-3 0sob Wykonawca
zapewni pokoje zgodne z w/w standardami.

b) Zakwaterowanie 2 trenerow oraz 1 osoby ze strony Zlecajacego:

- od godz. 9.00 w I dniu szkolenia do godz. 18.00 w Il dniu szkolenia,
- W pokojach 1-osobowych z pelnym weztem sanitarnym,

- wszystkie pokoje powinny by¢ wyposazone w wode mineralng.

2. Wyzywienie
dla 28 oséb pelne wyzywienie
- [ dzien: obiad + kolacja (szwedzki stot oraz ciepte dania) + calodzienny serwis kawowo-
herbaciany, uzupelniany na biezaco,
- IT dzien: $niadanie (szwedzki stot) + obiad + catodzienny serwis kawowo-herbaciany
uzupetniany na biezaco.
W przypadku wigkszej grupy i zwiekszonej liczby uczestnikow o 1-3 osoby Wykonawca
zapewni wyzywienie zgodne z w/w standardami.
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a) Sniadanie w formie stotu szwedzkiego ma sktadaé sie z dan cieptych, i zimnych, goracych
napojow, soku, wody oraz owocow.
b) Obiad ma sktada¢ si¢ z dwoch dan, deseru i napoju. Positki bedg taki same dla wszystkich
uczestnikow przy zastrzezeniu koniecznos$ci podania positkéw bezmigsnych (wegetarianskich,
weganskich), o ktorych Wykonawca zostanie poinformowany 3 dni przed terminem realizacji
ustugi.
¢) Kolacja w formie stotu szwedzkiego ma sktadac si¢ z dania cieptego, zimnych przystawek,
goracego napoju oraz soku i wody przy zastrzezeniu konieczno$ci podania positkow
bezmigsnych (wegetarianskich, weganskich), o ktorych Wykonawca zostanie poinformowany
w dniu realizacji ushugi.
d) Przerwa kawowa musi by¢ zorganizowana w poblizu sali w ktorej bedzie odbywato sie
szkolenie lub bezposrednio w sali. Serwis kawowo-herbaciany uzupetniany na biezagco ma
sktada¢ si¢ z: goragcego napoju (kawa i herbata), soku, wody mineralnej, owocoéw 1 ciasta
domowego.
e) Harmonogram godzinowy positkow i przerw kawowych bedzie podany przez
Zamawiajacego 3 dni przed szkoleniem.
f) W przypadku organizacji kilku wydarzen w obiekcie Wykonawcy, Wykonawca ma
obowigzek wyraznego oznakowania przygotowanego dla grupy Zamawiajacego cateringu.

. Sala szkoleniowa
a) 0 metrazu minimum 80 m2 kazda,
b) stoty ustawione w podkowg na minimum 25 miejsc - umozliwiajace ustawienie na nich
laptopow i1 podiaczenie ich do pradu,
C) - osobny stot umozliwiajagcy ustawienie na nim rzutnika multimedialnego i 2 laptopoéw
oraz podtaczenie ich do pradu,

- przy stole 2 miejsca siedzace dla trenerow,

d) w sali dostep $wiatla dziennego oraz calodobowego oswietlenia umozliwiajacego
bezpieczne dla oczu czytanie,
e) klimatyzacja i ogrzewanie Sali,
- wykonawca zapewni temperatur¢ wewnatrz pomieszczen odpowiednia do panujacych
warunkow atmosferycznych, nie nizszg niz 21 C
- z dala od Zrodet halasu,
- mozliwo$¢ zaciemnienia pomieszczenia,
f) musi spetnia¢ wymogi BHP i p.poz.,
) tatwy dostep do zrodet pradu (gniazdka + przedtuzacze),
h) dostep do Internetu (min. 4 Mbit/s download, 256 kbit/s upload),
1) wyposazenie: ekran lub przynajmniej 1 $ciana biata, na ktorej mozna wyswietlic obraz
z rzutnika oraz flipchart z papierem i z 4 pisakami w r6znych kolorach,
J) mozliwo$¢ podtaczenia projektora multimedialnego,
k) zapewnione warunki dyskrecji (sala zamykana na klucz, bez mozliwosci przechodzenia
przez nig lub przebywania oséb nie biorgcych udziatu w szkoleniu),
I) sala podczas przerw zamykana w sposob uniemozliwiajacy dostep osobom spoza szkolenia,
m) zaplecze sanitarne (toalety) muszga znajdowac si¢ w poblizu sali szkoleniowej,
n) sala powinna miesci¢ si¢ w tym samym budynku, w ktérym uczestnicy i trenerzy sa
zakwaterowani i gdzie maja positki,
n) sala i obiekt maja mozliwos¢ oznakowania przed i w trakcie Szkolenia materiatami
o0 wizualizacji zgodnej w wymogami realizowanego projektu np. plakaty , banery,
0) ze wzgledu na konieczno$¢ przygotowania sali do zaj¢¢ szkoleniowych Zamawiajacy ma
mozliwo$¢ dostepu do sali na co najmniej godzing przed i po szkoleniu.
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V1. Warunki udzialu w postepowaniu

1. O udzielenie zamowienia mogg ubiegac si¢ Wykonawcy, ktorzy spetniaja ponizsze warunki:

a) akceptuja tre$¢ zapytania bez zastrzezen — ztozenie oferty jest uwazane za akceptacjg tresci
zapytania,

b) oferty moga sklada¢ podmioty posiadajace prawo do dysponowania nieruchomoscia
niewynikajace z tytulu najmu lub posiadajace wylaczne prawo do uzytkowania
i wynajmu lokali bedacych przedmiotem oferty,

C) posiadajg uprawnienia do wykonywania dziatalnosci/ $wiadczenie ustug obejmujacych
przedmiot zamowienia,

d) posiadajg niezbedng wiedz¢ i doswiadczenie oraz potencjal techniczny, a takze dysponuja
0sobami zdolnymi do wykonania zamoéwienia:
- personel odpowiedzialny za ustugi gastronomiczne powinien posiada¢ aktualne ksigzeczKi
zdrowia,
- obiekt musi spetnia¢ warunki przewidziane dla hoteli zgodnie z rozporzadzeniem
Ministerstva Gospodarki i Pracy z dnia 19.08.2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich
1 innych obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych s3a $wiadczone ushlugi
hotelarskie,

d) znajduja si¢ w sytuacji ekonomicznej 1 finansowej zapewniajacej wykonanie zamdowienia,

2. Zamawiajacy nie moze udzieli¢ zamdwienia Wykonawcom powigzanym z nim osobowo lub
kapitatlowo. Przez powigzania osobowe lub kapitalowe rozumie si¢ wzajemne powigzania
migdzy Zamawiajacym lub osobami upowaznionymi do zaciggania zobowigzan w imieniu
Zamawiajacego lub osobami wykonujacymi w imieniu Zamawiajgcego czynnosci zwigzanych
z przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru Wykonawcy a Wykonawca,
polegajace w szczegolnosci na:

- uczestniczeniu w spotce, jako wspolnik spotki cywilnej lub spétki osobowej;

- posiadaniu, co najmniej 10 % udziatu lub akc;ji;

- pelnieniu funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajgcego, prokurenta, pelnomocnika;

- pozostawaniu w zwigzku matzenskim, w stosunku pokrewiefistwa lub powinowactwa w linii
prostej, pokrewienstwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia lub w stosunku
przysposobienia, opieki i kurateli

Oferent jest obowigzany dotaczy¢é do formularza ofertowego o$wiadczenie o braku
w/w powigzan pomiedzy sktadajgcym oferte a Beneficjantem (zalacznik nr 2)

VIIl. Opis sposobu przygotowania oferty

1. Wykonawca moze ztozy¢ tylko jedng ofertg.

2. Ofert¢ nalezy sporzadzi¢ wg formularza ofertowego stanowigcego Zalacznik nr 1
do Zapytania Ofertowego.

3. Do oferty zostang dotgczone 2 warianty menu na oba dni szkoleniowe 1 na wszystkie positki.

77
KAPITAt LUDZKI \Yﬁ .; LA EUROPE KA

* *
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY Y 4

Projekt wspétfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



V1. Miejsce oraz termin dostarczania ofert

Ofert¢ nalezy przesta¢c milowo do dnia 18.08.2015 r. do godz. 15.00.
bogumila.frackowiak@irpoznan.com.pl

W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zazada¢ od Wykonawcow wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonych ofert.

VIIl. Kontakt zzamawiajgcym

Osobg wyznaczong do kontaktow z Wykonawcami jest Bogumita Frackowiak
Tel. 601 913 140 e-mail bogumila.frackowiak@irpoznan.com.pl

VIIl. Ocena ofert

Ocenie merytorycznej zostang podane jedynie oferty speiniajace wszystkie wymogi formalne.
Zamawiajacy dokona oceny i porownania ofert oraz wyboru oferty najkorzystniejszej na
podstawie nast¢pujacego Kryterium:

e cena brutto - 100%
IX. Warunki rozliczenia

1. Okreslenie szacunkowego zapotrzebowania nie rodzi po stronie Zamawiajacego obowigzku
realizacji wszystkich ustug w ilosciach wskazanych.

2. Najpozniej dzien przed rozpoczgciem szkolenia Zamawiajacy bedzie mial mozliwosc
korekty zaméwienia (tj. zmniejszenia/zwigkszenia zamowienia w zalezno$ci od rzeczywistej
liczby uczestnikow).

3. przypadku zmniejszenia/zwickszenia ilo$ci zapotrzebowania na ustugi, cena jednostkowa
zamawianej ushugi przedstawiona w formularzu ofertowym nie ulega zmianie.

4. Zamawiajacy zastrzega, ze zaptaci za wynajem pokoi wylgcznie na podstawie listy
podpis6w 0s0b nocujacych, zebranej przez Wykonawce i dotagczonej do protokotu
odbiorczego.

X. Rozstrzygniecie zapytania ofertowego
1. Termin rozstrzygni¢cia zapytania ofertowego nastgpi w ciggu 5 dni roboczych od terminu

koncowego nadsylania ofert.

Zalaczniki
1.formularz oferty
2.08wiadczenie

y/ @
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