PODNIESIENIE KOMPETENCJI POLICJI
W ZAKRESIE WSPARCIA OFIAR PRZESTEPSTW
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Wydziat Prezydialny

317/2022

numer postgpowania

Zapytanie ofertowe
na wykonanie ustug organizacji jednodniowego szkolenia,
w tym wykonanie ustug restauracyjnych oraz wynajem sali konferencyjnej
dla uczestnikéw w ramach projektu ,,Power On — podniesienie
kompetencji Policji w zakresie wsparcia ofiar przestgpstw”

1. Zamawiajacy.

Szkota Policji w Pile w ramach projektu ,,Power On — podniesienie kompetencji Policji
w zakresie ofiar przestepstw”, dofinansowanego ze $rodkéw Funduszu Bezpieczenstwa
Wewngtrznego, na podstawie porozumienia finansowego nr 112/PL/2022/FBW, przesyta
zapytanie na organizacje jednodniowego szkolenia w tym wykonanie ustug restauracyjnych
oraz wynajem sali konferencyjnej dla uczestnikow.

2. Przedmiot zaméwienia.
Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga organizacji jednodniowego szkolenia, w tym
wykonanie ustug restauracyjnych oraz wynajem sali konferencyjnej dla uczestnikow.
Szczegotowe wymagania dotyczace realizacji zamowienia zostaty wskazane w Istotnych
warunkach zamowienia.
3. Termin wykonania zaméwienia.
Termin realizacji zamdéwienia: 21.10.2022 r.
4. Kryteria oceny oferty.
1) Zamawiajacy dokona oceny i wyboru ofert na podstawie nastgpujgcych kryteriow:
A. cena brutto — waga 100%,
5. Inne istotne warunki zaméwienia.
Ilo$¢ 0sob bioracych udziat w szkoleniu 24.
Zakres zamOwienia obejmuje ustuge: wynajmu sali szkoleniowej/konferencyjnej oraz ustugi
cateringowej — wyzywienia dla uczestnikow szkolen.
Wykonanie ustugi wynajmu sali szkoleniowych w terminie zgloszonym przez

Zamawiajacego na minimalnych warunkach okreslonych ponizej:
1) dostepnos$¢ sali konferencyjne;:
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a) dostepnos¢ sali konferencyjnej: w godzinach 14:30 — 19:00,
b) sala konferencyjna musi spetnia¢ nastgpujace warunki:

o

O
O

miejsca siedzace dla 24 os6b w ustawieniu krzesel ze stolami lub krzesel
z blatami, ,,w podkowg” oraz stot prezydialny z miejscami siedzacymi dla 2
0sob,

klimatyzacja,

wyposazenie w ekran wyswietlania obrazu z projektora, projektor
multimedialny oraz naglos$nienie,

dostep do sieci Internet,

flipchart, flamastry, ryza papieru (do flipcharta),

temperatura w sali nie moze by¢ nizsza niz 21 stopni C i nie wyzsza niz 24
stopnie C.

2) Zapewnienie ustugi restauracyjnej — wyzywienie:

a) podczas szkolenia zapewnienie uczestnikom wody 0,5 | na osobg;

b) obiad - w dniu szkolenia, w wydzielonym dla uczestnikéw miejscu. Wykonawca
zapewni poczestunek w formie obiadu dla przewidzianej liczby uczestnikow. Na
menu obiadu sktada¢ si¢ beda co najmniej:

)
)
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2 rodzaje zup,

3 dania gléwne (z tego jedno danie rybne i jedno migsne: drobiowe, wotowe
lub wieprzowe),

dodatki skrobiowe (min. 2 rodzaje),

surowka (min. 2 rodzaje),

deser: ciasta (min. 2 rodzaje),

napoje: herbata (czarna, zielona), cytryna, kawa, mleko, cukier, woda
gazowana i niegazowana oraz soki owocowe serwowane w dzbankach
szklanych;

¢) uroczysta kolacja — w formie zasiadanej dla 24 0séb, w dniu szkolenia.
Uroczysta kolacja odbedzie si¢ w godzinach wieczornych (np. od godziny 19.15)

i bedzie trwaé nie dhuzej niz 4 godziny. Wykonawca zorganizuje uroczysta kolacj¢ w
formie serwowanej zasiadanej z obstuga kelnerska. Dla kazdego uczestnika zostanie
przewidziane miejsce siedzace przy stole. Wykonawca zapewni uczestnikom kolacji
zestaw potraw (menu w formie papierowej, przygotowane, wydrukowane oraz
rozdane kazdemu uczestnikowi podczas kolacji przez obstuge kelnerska) z
mozliwoscia wyboru. Kazdy z gosci kolacji otrzyma menu sktadajgce si¢ z:

przystawki na zimno (2 rodzaje do wyboru), nie mniej niz 150 g osobg,

zupy (2 rodzaje do wyboru), nie mniej niz 250 ml na osobe,

dania gtéwnego na gorgco, 3 rodzaje dan gléwnych do wyboru, w tym 2 dania
miesne, 1 danie rybne,

cieple dodatki do dan na goraco (2 rodzaje do wyboru, np. ziemniaki
opiekane, gotowane, warzywa gotowane, itp.). Laczna gramatura dania
cieptego powinna wynosi¢ nie mniej niz 600 g na 1 zestaw,

surowke lub satatke (2 rodzaje do wyboru, nie mniej niz 150 g na osobg),
deser (2 rodzaje do wyboru np. ciasto krojone i deser podawany w pucharku,
np. mus, galaretka, - nie mniej niz 150 g na osobg).

Dodatkowo Wykonawca zapewni:
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pakiet OPEN BAR obejmujacy: napoje, tj. soki (4 rodzaje - minimum 0,2 |
kazdego rodzaju na osobg¢), woda gazowana oraz niegazowana (minimum 0,2 |
kazdego rodzaju na osobg), napoje gazowane (5 rodzajow - minimum 0,2 1
kazdego rodzaju na osobg), kawa, herbata oraz mleko lub $mietank¢ do kawy,
cukier (biaty i bragzowy), stodzik, cytryna, serwetki, itp.

Wykonawca zapewni stoly wraz z krzestami w liczbie, ktéra zapewni wszystkim
gosciom miejsca siedzace, a takze zapewni nakrycia (skirtingi i/lub obrusy). Uzyte nakrycia
muszg by¢ czyste, wyprasowane i nieuszkodzone. Wszystkie naczynia do positkéw powinny
by¢ szklane, porcelanowe lub ceramiczne, a sztuéce metalowe — Zamawiajacy nie dopuszcza
uzycia zastawy z plastiku oraz naczyn i sztuécOw jednorazowych. Wykonawca bedzie
odpowiedzialny za rozstawienie i biezacg wymiane naczyn, dbato$co estetyke miejsca,
wytworny i elegancki sposéb podawania positkow, a takze biezace usuwanie i utylizacje
odpadkdéw i §mieci w trakcie wszystkich wydarzen,

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu propozycje menu w ofercie. Zamawiajagcemu
zostang przedstawione minimum 3 rodzaje propozycji obiadowych oraz menu kolacji.

6. Sposob przygotowania oferty.

Oferta musi zawieraé:

a) daty organizacji szkolenia oraz nazwg¢ i adres obiektu, w ktorym zostang
zorganizowane szkolenia,

b) taczng cene netto i brutto (zapewnienie sali konferencyjnej, ustugi restauracyjnej -
wyzywienia),

¢) nie jest dopuszczalne zlozenie oferty na czg¢sci zamowienia.

7. Miejsce i termin zlozenia oferty.

Oferte nalezy ztozy¢ osobiscie w siedzibie zamawiajacego lub na adresy email:
elzbieta.anders-chabowska@spppila.gov.pl
leszek.kozminski@sppila.policja.gov.pl
w terminie do dnia 19 wrzesnia 2022 roku do godz. 8:00. Oferty zlozone po terminie
sktadania ofert nie beda rozpatrywane.

8. Wybdr Wykonawcy oraz przeslanki wykluczenia lub odrzucenia oferty.

1) Zamawiajagcy dokona wyboru oferty najkorzystniejszej w oparciu o ustalone
w zapytaniu ofertowym Kkryteria oceny, sposrdd niepodlegajacych odrzuceniu ofert
zlozonych przez Wykonawcédw spetniajacych warunki udzialu w postgpowaniu i nie
podlegajacych wykluczeniu.

2) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zakonczenia postgpowania bez wyboru
Wykonawcy (uniewaznienia postgpowania), jezeli:

a) nie wptynie zadna wazna oferta zgodna z tre$cig zapytania ofertowego;

b) cena zawarta w najkorzystniejszej ofercie bedzie wyzsza od kwoty srodkéw
przeznaczonych przez Zamawiajacego na sfinansowanie zamowienia;

c) wystgpi zmiana okolicznosci powodujaca, ze prowadzenie postgpowania lub
wykonanie zamowienia nie lezy w interesie Zamawiajacego, czego nie mozna
bylo wczesniej przewidzied.
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3) Po przeprowadzeniu postepowania nastgpi podpisanie umowy z Wykonawcg, ktorego
oferta zostala wybrana jako najkorzystniejsza. W przypadku gdy wybrany
Wykonawca odstapi od podpisania umowy z Zamawiajacym, mozliwe jest podpisanie
umowy z kolejnym Wykonawcg, ktdry w postepowaniu o udzielenie zamowienia
uzyskat kolejng najwyzsza liczbe punktow.

9. Warunki platnosci.

Zaptata wynagrodzenia za wykonane przedmiotu zapytania ofertowego nastgpi
ptatnosci jednoorazowsg na podstawie faktury.

Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczy¢ fakturg (przelewows, termin ptatnosci 28 dni
od dnia wystawienia faktury) do siedziby Zamawiajacego w terminie 3 dni od dnia

wystawienia.

Zat.
Nr I — wzér umowy
Nr 2 — formularz ofertowy
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