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SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

(SIWZ) w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonym w trybie 
PRZETARGU NIEOGRANICZONEGO
art. 39 w zw. z art. 5 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U.     z 2010 r. Nr 113 poz. 759 z późn. zm.) o wartości szacunkowej poniżej kwot określonych                   na podstawie art. 11 ust. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo zamówień publicznych (Dz. U.     z 2010 r. Nr 113, poz. 759, z późn. zm.)
PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA:

Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 części od        I   do VIII
Zatwierdził Kierownik Zamawiającego
ZAMAWIAJĄCY:
Nazwa: Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku

Adres: ul. Bielska 59, 09-400 Płock
NIP: 774-243-22-99
REGON 610946506
Tel: 024 267-68-28 Faks: 024 267-68-47
E-mail: pcpr@pcpr.plock.pl
Adres strony internetowej: www.pcpr.plock.pl
Godziny urzędowania: od poniedziałku do piątku od godz. 7:30 do godz. 15:30
I. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie Usług hotelarskich, gastronomicznych, konferencyjnych i rekreacyjnych (w zależności od części) dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 
Przedmiot zamówienia określają:
Kody CPV:
55 10 00 00 - 1
Usługi hotelarskie
55 30 00 00 - 3
Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków

55 12 00 00 - 7
Usługi hotelarskie w zakresie spotkań i konferencji
Załączniki:
Zał. nr 1
- Opis przedmiotu zamówienia
Zał. nr 2                 - Druk oferty

Zał. nr 2.1 
- Formularz cenowy/ofertowy
Zał. nr 3 
- Oświadczenie Wykonawcy o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu
Zał. nr 4
- Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia z postępowania

Zał. nr 5 
- Wykaz zasobów 
Zał. nr 6                - Istotne postanowienia umowy
II. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA

Termin wykonania zamówienia: 
Część I: od dnia podpisania umowy do 9 maja 2013 roku
Część II od dnia podpisania umowy do 6 czerwca 2013 roku

Część III od dnia podpisania umowy do 2 lipca 2013 roku

Część IV od dnia podpisania umowy do 18 września 2013 roku

Część V  od dnia podpisania umowy do 13 czerwca 2013 roku

Część VI od dnia podpisania umowy do  26 maja 2013 roku

Część VII od dnia podpisania umowy do 15 czerwca 2013 roku

Część VIII od dnia podpisania umowy do 21 września 2013 roku

III. OFERTY CZĘŚCIOWE, WARIANTOWE
1. Zamawiający dopuszcza złożenie ofert częściowych na następujące części:
Część I –  dwudniowy wyjazd z 1 noclegiem dla 33 osób w granicach administracyjnych miasta Ciechocinek w dowolnym terminie pomiędzy: 6-9 maja 2013r., w ramach: „Wsparcia grupowego z doradcą zawodowym,  psychologiem i prawnikiem”.

Cześć II – dwudniowy wyjazd z 1 noclegiem dla 33 osób w maksymalnej odległości 30 km                           od Warszawy w dowolnym terminie pomiędzy: 3 - 6 czerwiec 2013r. w ramach: „Warsztatów                                  z autoprezentacji, wparcia i aktywizacji uczestników projektu.”
Część III – dwudniowy wyjazd z 1 noclegiem dla 60 osób, na terenie wiejskim, maksymalnie 30 km od siedziby Zamawiającego, w terminie 1-2 lipiec 2013r., w ramach: „Warsztatów z zakresu motywacji i umiejętności psychospołecznych z psychologiem, pedagogiem i pracownikiem socjalnym”.

Część IV – dwudniowy wyjazd z 1 noclegiem dla 15 osób w miejscowości Toruń, bądź                             w maksymalnej odległości 30 km od miasta Toruń, w dowolnym terminie pomiędzy: 16-18 wrzesień 2013r., w ramach: „Wyjazdu połączonego z warsztatem z zakresu motywacji                                i umiejętności psychospołecznych z psychologiem, pedagogiem i pracownikiem socjalnym”.

Część V – jednodniowa usługa hotelarska w zakresie organizacji spotkań i konferencji dla                    60 osób, realizowana w granicach administracyjnych miasta w którym znajduje się siedziba Zamawiającego – Płock; w dowolnym dniu pomiędzy 10-13 czerwiec 2013r., w ramach: „Forum dotyczącego praw i obowiązków dla rodzin zastępczych i ich otoczenia”.

Część VI – dwudniowy wyjazd dla 76 osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich, z usługą hotelarsko-gastronomiczno-konferencyjną wraz z rekreacją,      w obiekcie dostosowanym dla osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich, w ramach  ,,Wsparcia grupowego z doradcą zawodowym, prawnikiem                      i psychologiem” w Toruniu, bądź miejscowości oddalonej od Torunia w odległości nie większej niż 40 km, w dniach 11-12 maja lub 25-26 maja 2013 r.
Cześć VII – dwudniowy wyjazd dla 76 osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich, z usługą hotelarsko-gastronomiczno-konferencyjną wraz z rekreacją, w obiekcie dostosowanym dla osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich,  w ramach ,,Wyjazdu połączonego z warsztatami podstawowych kompetencji społecznych” w dniach 7-8 czerwca lub 14-15 czerwca 2013 r., w miejscowości Toruń, bądź miejscowości oddalonej od Torunia w odległości nie większej niż 20 km. 

Część VIII – dwudniowy wyjazd dla 76 osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich, z usługą hotelarsko-gastronomiczno-konferencyjną wraz z rekreacją, w obiekcie dostosowanym dla osób niepełnosprawnych, w tym osób poruszających się na wózkach inwalidzkich, mieszczącym się w odległości nie większej niż 120 km od siedziby Zamawiającego, w ramach ,,Warsztatów z autoprezentacji oraz wsparcia i aktywizacji zawodowej”, w dniach 20-21 września 2013 r. 

Szczegółowy opis przedmiotu każdej części zamówienia znajduje się w opisie przedmiotu zamówienia zał. nr 1 do SIWZ.
2.  Wykonawca może złożyć jedną ofertę na jedną lub więcej części zamówienia.
3. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.
4. Zamawiający nie przewiduje rozliczenia w walutach obcych.

IV. ZAMÓWIENIA UZUPEŁNIAJĄCE

Zamawiający nie przewiduje możliwości udzielania zamówień uzupełniających.

V. WARUNKI    UDZIAŁU    W    POSTĘPOWANIU.    BRAK    PODSTAW    DO    WYKLUCZENIA WYKONAWCY
O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają warunki z art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczące:
1. posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania;
2. posiadania wiedzy i doświadczenia;
3. dysponowania   odpowiednim   potencjałem   technicznym   oraz   osobami   zdolnymi              do   wykonania zamówienia;
4. sytuacji ekonomicznej i finansowej.
Warunki, o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, oraz opis sposobu dokonania oceny ich spełniania mają na celu zweryfikowanie zdolności wykonawcy do należytego wykonania udzielanego zamówienia. W postępowaniu w sprawie udzielenia zamówienia, którego przedmiot stanowią dostawy wymagające wykonania prac dotyczących rozmieszczenia lub instalacji, usługi lub roboty budowlane, zamawiający może oceniać zdolność wykonawcy do należytego wykonania zamówienia w szczególności w odniesieniu do jego rzetelności, kwalifikacji, efektywności    i doświadczenia.

W postępowaniu mogą wziąć udział Wykonawcy, którzy spełniają warunek udziału w postępowaniu dotyczący braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego        w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp.

VI. OPIS    SPOSOBU    DOKONYWANIA    OCENY    SPEŁNIANIA    WARUNKÓW   UDZIAŁU  W  POSTĘPOWANIU

1. w zakresie dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym:
Zamawiający uzna warunek za spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, iż dysponuje zasobami,      tj. obiektem

> dla części I:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach turystycznych (j.t Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard hotelu minimum 3-gwiazdkowego lub równoważnego, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 33 osób w pokojach maksymalnie 2-osobowych z łazienkami,        w których mieszczą się dwa pojedyncze łóżka, wymagana jest organizacja posiłków dla 33 osób w formie: obiad dnia I serwowany do stolika, uroczysta kolacja, śniadanie  w formie bufetu szwedzkiego, obiad dnia II serwowany do stolika oraz serwis herbaciano-kawowy ciągły podczas szkoleń. Hotel posiada 2 odpowiednio wyposażone sale szkoleniowe – jedna sala na 15 osób, zaś druga na 18 osób. Obiekt wyposażony jest w bezprzewodowy Internet, a także bezpłatny parking dla autokaru. Na terenie hotelu znajdują się atrakcje: (do wyboru w zależności od wyposażenia hotelu) basen, sauna, jacuzzi, kręgielnia. Ponadto, obiekt znajduje się  w granicach administracyjnych miasta Ciechocinek. Hotel winien zapewnić wycieczkę po Ciechocinku dla uczestników szkolenia wraz ze zorganizowaniem wejścia na Tężnie.
> dla części II:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych                   (t.j Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), obiekt, posiadający standard hotelu minimum trzygwiazdkowego bądź równoważnego, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne  i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 33 osób w pokojach 1 i 2-osobowych z łazienkami z pełnym węzłem sanitarnym, wyposażone        w ręczniki i mydło. W pokojach mieszczą się dwa pojedyncze łóżka, ponadto konieczna jest organizacja posiłków dla 33 osób w formie: obiad dnia I serwowany do stolika, kolacja, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego, obiad dnia II serwowany do stolika oraz serwis herbaciano-kawowy ciągły podczas szkoleń. Hotel posiada 2 odpowiednio wyposażone sale szkoleniowe – jedna na 15 osób, druga na 18 osób. Obiekt wyposażony jest w bezprzewodowy Internet, bezpłatny parking dla autokaru. Ponadto, obiekt znajduje się w maksymalnej odległości 30 km od Warszawy.

Wykonawca proponuje atrakcje dla 33 osób na terenie obiektu.

>dla części III:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych (j.t Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard ośrodka rekreacyjnego, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne                                    i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 60 osób                        w pokojach 1, 2, 3 i 4-osobowych z łazienkami, ponadto konieczna jest organizacja posiłków dla 60 osób w formie: obiad dnia I serwowany do stolika, kolacja w formie grilla, śniadanie                      w formie bufetu szwedzkiego, obiad dnia II serwowany do stolika oraz serwis herbaciano-kawowy ciągły podczas szkoleń. Organizacja szkoleń odbywać się będzie w 3 odpowiednio wyposażonych salach – każda z nich na 20 osób. Obiekt znajduje się na terenie wiejskim, max 30 km od siedziby Zamawiającego. Wykonawca zobowiązuje się zapewnić atrakcje dla dzieci                 w postaci: placu zabaw, spacerów konnych dla ok. 30 dzieci oraz zorganizowania grilla. 
>dla części IV:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych                  (t.j Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard hotelu minimum         3-gwiazdkowego lub równoważnego, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 15 osób w pokojach 1 i 2 – osobowych z łazienkami, w których mieszczą się dwa pojedyncze łóżka. Ponadto konieczna jest organizacja posiłków dla 15 osób w formie: obiad dnia                     I serwowany do stolika, uroczysta kolacja, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego oraz serwis herbaciano-kawowy ciągły podczas szkolenia. Hotel posiada 1 odpowiednio wyposażoną salę szkoleniową dla 15 osób. Obiekt wyposażony jest w bezprzewodowy Internet, bezpłatny parking dla autokaru. Obiekt położony jest w miejscowości Toruń bądź w maksymalnej odległości 30 km od Torunia. Wykonawca zobowiązuje się zapewnić atrakcje dla 15 osób            w postaci: seans w planetarium, pokaz w muzeum piernika, zwiedzanie Starówki w Toruniu             z przewodnikiem oraz obiad w restauracji na Starówce   w Toruniu. 

>dla części V:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych                  (t.j Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), obiekt, posiadający standard hotelu minimum 3-gwiazdkowego lub równoważnego, w którym świadczone są usługi gastronomiczne               i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest przeprowadzenie jednodniowej konferencji dla 60 osób w odpowiednio wyposażonej sali konferencyjnej. Ponadto konieczne jest zapewnienie obiadu serwowanego do stolika oraz serwisu herbaciano-kawowego podczas trwania konferencji. Obiekt położony jest w granicach administracyjnych miasta,                                  w którym znajduje się siedziba Zamawiającego – Płock. 

> dla części VI:

spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach turystycznych (j.t Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard hotelu, co najmniej 3-gwiazdkowego, dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne             i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 76 osób w pokojach     1-osobowych, 2-osobowych oraz 3- osobowych z pełnym węzłem sanitarnym wyposażonym w telewizor. Organizacja posiłków: śniadanie w formie szwedzkiego  bufetu, obiad serwowany przez kelnerów, a także uroczysta kolacja z wieczorem tanecznym (DJ) dla grupy 76 osób. Obiekt zagwarantuje 3 nowocześnie wyposażone sale konferencyjne oraz Internet bezprzewodowy, zaplecze wypoczynkowo – rekreacyjne nieodpłatnie udostępnione dla uczestników warsztatów. Ponadto dysponuje miejscem, w którym można zorganizować grill/ognisko oraz zapewni bezpłatny parking. Ponadto, obiekt położony jest  w Toruniu bądź miejscowości oddalonej maksymalnie do 40 km od Torunia

> dla części VII:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych              ( t.j Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard hotelu co najmniej                 3-gwiazdkowego dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne i konferencyjne.               W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 76 osób w pokojach 1-osobowych,                         2-osobowych oraz 3-osobowych z pełnym węzłem sanitarnym wyposażonym                                    w telewizor. Organizacja posiłków: śniadanie w formie szwedzkiego  bufetu, obiad serwowany przez kelnerów, a także uroczysta kolacja z wieczorem tanecznym (DJ) dla grupy 76 osób. Obiekt zagwarantuje trzy nowocześnie wyposażone sale konferencyjne wraz                                z wyposażeniem oraz Internetem bezprzewodowym, zaplecze wypoczynkowo – rekreacyjne                 nieodpłatnie udostępnione dla uczestników warsztatów oraz bezpłatny parking. Zamawiający przewiduje organizację szkoleń dla grupy 76 osób w terminach uprzednio uzgodnionych                  z wykonawcą. Ponadto, obiekt położony jest  w Toruniu bądź miejscowości oddalonej maksymalnie do 20 km od Torunia.

>dla części VIII:
spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych              ( t.j Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.), posiadającym standard hotelu co najmniej                 3-gwiazdkowego dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich, w którym świadczone są usługi hotelarskie, gastronomiczne                                          i konferencyjne. W obiekcie możliwe jest jednoczesne zakwaterowanie 76 osób w pokojach                  1-osobowych, 2-osobowych oraz 3- osobowych z pełnym węzłem sanitarnym,                                      a także wyposażonym w telewizor. Organizacja posiłków: śniadanie w formie szwedzkiego  bufetu, obiad serwowanego przez kelnerów, a także uroczysta kolacja z wieczorem tanecznym (DJ) dla grupy 76 osób. Obiekt zagwarantuje trzy nowocześnie wyposażone sale konferencyjne wraz z wyposażeniem oraz Internet bezprzewodowy, zaplecze wypoczynkowo – rekreacyjne nieodpłatnie udostępnione dla uczestników warsztatów oraz bezpłatny parking. Ponadto, obiekt położony jest w odległości maksymalnie do 120 km od siedziby Zamawiającego.

W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, warunek opisany w pkt 1 winien spełniać co najmniej jeden z tych wykonawców albo wszyscy ci wykonawcy wspólnie.

VII. ZASADY      DOKONYWANIA      OCENY      SPEŁNIANIA      WARUNKÓW      UDZIAŁU      W POSTĘPOWANIU:
1. Wykonawca zobowiązany jest wykazać spełnienie warunków, o których mowa w części V,
których opis sposobu dokonywania oceny spełniania został określony w części VI SIWZ, poprzez
złożenie stosownych oświadczeń i dokumentów, o których mowa w części VIII SIWZ.
2. Ocena spełnienia warunków wymaganych od wykonawców zostanie dokonana wg formuły
spełnia - nie spełnia.
3. Z treści załączonych do oferty oświadczeń i/lub dokumentów musi wynikać jednoznacznie,
iż wykonawca warunki spełnił.
4. Nie spełnienie chociażby jednego warunku, skutkować będzie wykluczeniem Wykonawcy             z postępowania (odrzuceniem jego oferty).
VIII. WYKAZ OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, JAKIE MAJA DOSTARCZYĆ WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ W CELU WYKAZANIA BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA.

A. W celu wykazania spełniania przez wykonawcę warunków, o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp., których opis sposobu oceny spełniania został dokonany w części VI SIWZ. Zamawiający żąda następujących oświadczeń i dokumentów:
1. Oświadczenia zgodnego z art. 22 ust. 1 ustawy Pzp wg załącznika nr 3  do SIWZ.
2. Oświadczenia Wykonawcy o dysponowaniu zasobami (hotelem/ami), o których mowa w cz. VI SIWZ wg  załącznika  nr 5 do SIWZ – Wykaz zasobów.
3. Zgodnie  z art.  26 ust.  2b  Pzp Wykonawca może  polegać na wiedzy i  doświadczeniu,  potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych innych podmiotów niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nimi stosunków. Wykonawca w takiej sytuacji zobowiązany jest udowodnić Zamawiającemu,         iż będzie dysponował zasobami niezbędnymi do realizacji zamówienia, w szczególności przedstawiając w tym celu pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonaniu zamówienia.
B. W celu wykazania braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcy w okolicznościach, o których mową w ąrt. 24 ust. 1 ustawy Pzp. zamawiający żąda następujących dokumentów:
1. Oświadczenia o braku postaw do wykluczenia, zgodne z ąrt. 24 ust. 1 ustawy Pzp                wg załącznika nr 4 do SIWZ.
UWAGA: W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie - dokument składa każdy z Wykonawców występujących wspólnie.

2. Aktualnego odpisu z właściwego rejestru, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu             do rejestru, w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o ąrt. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy Pzp, wystawionego nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, ą w stosunku do osób fizycznych oświadczenia w zakresie ąrt. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy Pzp.

UWAGA: W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie - dokument składa każdy z Wykonawców występujących wspólnie.

IX. PEŁNOMOCNICTWO

1. Do oferty należy załączyć dokument/-y określające zasady reprezentacji oraz osoby uprawnione do reprezentacji Wykonawcy.
2. W przypadku, gdy Wykonawcę reprezentuje pełnomocnik, do oferty należy dołączyć pełnomocnictwo, z którego   wynika   zakres   umocowania,   podpisane   przez   osoby   uprawnione   do   reprezentowania Wykonawcy.
X.
OŚWIADCZENIA I DOKUMENTY, JAKIE  MAJĄ WYKONAWCY DOSTARCZYĆ W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU  (wymogi dla wykonawców mających siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczpospolitej Polskiej)

1. Wykonawcy mający  siedzibę  lub  miejsce  zamieszkania poza terytorium Rzeczpospolitej   Polskiej składają dokumenty wymienione w części VIII  SIWZ z zastrzeżeniem,  że zamiast dokumentów, o których mowa w części VIII B SIWZ ust. 2 składają dokument lub dokumenty, wystawione w kraju, w którym mają siedzibę lub miejsce zamieszkania, potwierdzające odpowiednio, że nie otwarto ich likwidacji ani nie ogłoszono upadłości.
2. Dokumenty, o których mowa powyżej powinny być wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert.
3. Jeżeli w miejscu zamieszkania osoby lub w kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, nie wydaje się dokumentów, o których mową w ust. 1 , zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie złożone przed notariuszem, właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu zawodowego lub gospodarczego odpowiednio miejsca zamieszkania osoby lub kraju, w którym wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania. Przepis ust. 2 stosuje się odpowiednio.
4. Dokumenty sporządzone w języku obcym są składane wraz z tłumaczeniem na język polski.

XI. WYMAGANIA DOTYCZĄCE DOKUMENTÓW SKŁADANYCH PRZEZ WYKONAWCÓW

1. Wymagania dotyczące dokumentów składanych przez wykonawców reguluje m.in. Rozporządzenie Prezesa Rady Ministrów z dnia 19.02.2013 r. w sprawie rodzajów
dokumentów, jakich może żądać zamawiający od wykonawcy oraz form, w jakich te dokumenty mogą być składane (Dz. U. z 2013 r. poz. 231).
2. Oświadczenie,  o którym mowa w części VIII A ust.1 oraz B ust. 1 należy przedstawić       w oryginale, pozostałe dokumenty, o których mowa w części VIII A ust. 2 i VIII B ust. 2  oraz IX-X mogą być przedstawione w formie oryginału lub kopii poświadczonej   i  opatrzonej  klauzulą „za zgodność  z  oryginałem",  przez Wykonawcę  (tj.  osoby wymienione w rejestrze lub zaświadczeniu o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej, posiadające umocowania prawne do reprezentowania firmy lub przez umocowanego pełnomocnika). Dokument wielostronicowy przedłożony w formie kopii winien być potwierdzony za zgodność                  z oryginałem na każdej zapisanej (ponumerowanej) stronie.
3. Pełnomocnictwo powinno być złożone w oryginale albo w kopii poświadczonej notarialnie.
4. Zgodnie z § 7 ust. 2 rozporządzenia wymienionego w ust. 1 niniejszej części, w przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia oraz w przypadku podmiotów, o których mowa w cyt. rozporządzeniu, kopie dokumentów dotyczących odpowiednio Wykonawcy lub tych podmiotów są poświadczane za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę lub te podmioty. 
5. Złożenie dokumentu w niewłaściwej formie (np. niepoświadczone przez Wykonawcę za zgodność z oryginałem odpisy lub kopie) traktowane będzie jak jego brak. 
6. Postępowanie o udzielenie zamówienia prowadzi się w języku polskim. Dokumenty, oświadczenia oraz pełnomocnictwa sporządzone w języku obcym są składane wraz                        z tłumaczeniem na język polski. 
7. W przypadku składania elektronicznych dokumentów powinny być one opatrzone przez wykonawcę bezpiecznym podpisem elektronicznym weryfikowanym za pomocą ważnego kwalifikowanego certyfikatu.
XII.  OFERTA   SKŁADANA   PRZEZ   WYKONAWCÓW   WSPÓLNIE   UBIEGAJĄCYCH   SIĘ   O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA
1. Wykonawcy ubiegający się wspólnie o udzielenie zamówienia ustanawiają pełnomocnika           do reprezentowania ich w postępowaniu, albo reprezentowania ich w postępowaniu i zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego. Pełnomocnictwo  należy dołączyć do oferty.     W przypadku kopii pełnomocnictwa będzie wymagane jego notarialne poświadczenie.
2. W przypadku wyboru przez Zamawiającego oferty złożonej przez wykonawców występujących wspólnie, mogą oni zostać zobowiązani, najpóźniej przed podpisaniem umowy na wykonanie zamówienia do przedłożenia umowy regulującej ich współpracę.
3. Wykonawcy   występujący   wspólnie   ponoszą   solidarnie   odpowiedzialność   prawną                 za   realizację zamówienia.   Problematykę   zobowiązań  solidarnych  regulują przepisy  kodeksu  cywilnego.  
4. Każdy z Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia zobowiązany jest samodzielnie wykazać spełnianie warunku braku podstaw do wykluczenia z postępowania             o udzielenie zamówienia w okolicznościach, o których mowa w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp. Pozostałe warunki udziału w postępowaniu, określone w SIWZ wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia muszą spełniać łącznie. 
5. Oferta składana przez Wykonawców występujących wspólnie musi zostać utworzona                     z dokumentów wymienionych w części VIII - IX (w razie konieczności – także części X)               z zastrzeżeniem, iż dokumenty wymienione w części VIII B ust. 1 - 2 (i odpowiednio w części      X ust. 1), składane są przez każdego z wykonawców osobno. 
6. W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia kopie dokumentów dotyczących wykonawcy są poświadczone za zgodność z oryginałem przez wykonawcę.
7. Oferta wykonawców występujących wspólnie musi być podpisana i oznaczona w taki sposób, by prawnie zobowiązywała wszystkie podmioty wspólnie ubiegające się o udzielenie zamówienia.
XIII.    PODWYKONAWCY

1. Zamawiający żąda wskazania przez Wykonawcę  w ofercie  części  zamówienia,  której  wykonanie powierzy podwykonawcom.
2. Informacje o powierzeniu realizacji części zamówienia podwykonawcy należy podać w formularzu oferty (załącznik nr 2 do SIWZ)
XIV.    OPIS SPOSOBU OBLICZANIA CENY OFERTY

1. Ceny podane w ofercie (formularz cenowy/ofertowy załącznik nr 2.1 do SIWZ) będą podstawą oceny i porównania ofert. Zamawiający będzie rozliczał się z Wykonawcą na podstawie cen w formularzu cenowym/ofertowym, zgodnie z zasadami określonymi w istotnych postanowieniach umowy zał. nr 6 do SIWZ.
2. Wykonawca w formularzu cenowym/ofertowym poda ceny brutto nie wyższe niż ceny brutto obowiązujące w cenniku hotelu dostępnym na stronie www na dzień składania oferty lub w przypadku, gdy ceny za daną usługę nie są dostępne na stronie www hotelu, w oficjalnym cenniku hotelu obowiązującym w dniu składania oferty. Wykonawca jest zobowiązany do dostarczenia Zamawiającemu aktualnego wydruku cennika dostępnego na stronie www hotelu lub, w przypadku braku cennika na stronie www - egzemplarza aktualnego cennika za dane usługi we wskazanym hotelu.
W/w cennik musi być poświadczony i opatrzony klauzulą „za zgodność z oryginałem", przez Wykonawcę (tj. osoby wymienione w rejestrze lub zaświadczeniu o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej, posiadające umocowania prawne do reprezentowania firmy lub przez umocowanego pełnomocnika). Oba dokumenty muszą zawierać ceny aktualne na dzień składania oferty. 
3. Wykonawca jest  zobowiązany   do   określenia  wartości   we   wszystkich  wymaganych  pozycjach
występujących w formularzu cenowym/ofertowym.
4. Cena brutto każdej pozycji z tabeli cenowej formularza cenowego/ofertowego musi obejmować wszystkie koszty związane z realizacją danego zakresu przedmiotu zamówienia.
5. Podane ceny brutto nie ulegną zmianie w czasie realizacji całego przedmiotu zamówienia i nie będą
podlegać waloryzacji.
6. Wszystkie wartości określone w formularzu cenowym/ofertowym muszą być liczone z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.
7. Wszystkie wartości cenowe w ramach przetargu będą określone w złotych polskich (PLN),                 a wszystkie płatności będą realizowane wyłącznie w złotych polskich, zgodnie z obowiązującymi przepisami.
8. Ceny muszą być podane brutto (tj. z podatkiem VAT).
9. Zamawiający, w celu ustalenia czy oferta zawiera rażąco niską cenę w stosunku                    do przedmiotu zamówienia,   może   zwrócić   się   do  Wykonawcy   o   udzielnie   w   określonym  terminie   wyjaśnień dotyczących elementów oferty mających wpływ na wysokość ceny. 
10. Jeżeli złożono, przez wykonawców mających siedzibę poza terytorium Rzeczpospolitej Polskiej, ofertę, której wybór prowadziłby do powstania obowiązku zapłacenia przez zamawiającego podatku od towarów i usług zgodnie z przepisami o wewnątrzwspólnotowym nabyciu towarów, Zamawiający w celu oceny takiej oferty dolicza do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek wpłacić zgodnie z obowiązującymi przepisami.

XV.      KRYTERIA OCENY OFERT ORAZ ICH ZNACZENIE
1. Zamawiający podda ocenie oferty niepodlegające odrzuceniu. 
2. Przy wyborze oferty Zamawiający kierował się będzie następującymi kryteriami i ich wagą: 
DLA CZEŚCI OD   I    DO    V
KRYTERIUM – CENA - waga 100 % 

Sposób obliczania wartości punktowej ocenianego kryterium - cena: 

W trakcie oceny ofert kolejno ocenianym ofertom, w częściach od I do V, zostaną przyznane punkty według następującego wzoru: 

                                                 najniższa oferowana cena brutto
Cena = ----------------------------------------------- x 100 pkt (%)
                                                    cena badanej oferty brutto
DLA CZĘŚCI OD  VI   DO   VIII

W trakcie oceny ofert kolejno ocenianym ofertom, w częściach od VI do VIII, zostaną przyznane punkty według następującego wzoru w danym kryterium: 

I
KRYTERIUM – CENA – waga 80%

                                                     najniższa oferowana cena 
                             Cena = ----------------------------------------------- x 80 pkt 
                                                          cena badanej oferty 
II
KRYTERIUM – potencjał techniczny – waga 20% 

Sposób obliczania punktów dla kryterium potencjał techniczny:

	Brak windy przystosowanej do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazdów dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	0 pkt

	Podjazdy dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	10 pkt

	Winda przystosowana do przewozu osób niepełnosprawnych w obiekcie
	15 pkt

	Winda przystosowana do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazdy dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	20 pkt


Oferta, która przedstawia najkorzystniejszy bilans (maksymalna liczba przyznanych punktów               w oparciu o ustalone kryteria), dla każdej części oddzielnie, zostanie uznana za najkorzystniejszą, pozostałe oferty zostaną sklasyfikowane zgodnie z ilością uzyskanych punktów. Realizacja zamówienia zostanie powierzona wykonawcom, którzy uzyskają najwyższą ilość punktów                   w poszczególnych częściach.

Za ofertę najkorzystniejszą uznana zostanie oferta, która uzyska najwyższą liczbę punktów.

Liczba punktów przyznana poszczególnym ofertom zostanie obliczona z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku albo z dokładnością wystarczającą do wykazania zróżnicowania ofert niepodlegających odrzuceniu.

XVI.
TERMIN ZWIĄZANIA OFERTA

Termin związania ofertą wynosi 30 dni. Bieg terminu rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.

Zgodnie z art. 85 ust. 2 ustawy Pzp, Wykonawca samodzielnie lub na wniosek Zamawiającego może przedłużyć termin związania ofertą, z tym że Zamawiający może tylko raz, co najmniej na 3 dni przed upływem terminu związania ofertą, zwrócić się do Wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie tego terminu o oznaczony okres, nie dłuższy jednak niż 60 dni. 

XVII.
INFORMACJE O SPOSOBIE POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO                 Z WYKONAWCAMI

1. Oświadczenia,   wnioski,   zawiadomienia  oraz  wszelkie   informacje   Zamawiający                     i  Wykonawcy przekazują pisemnie, faksem lub e - mailem, z zastrzeżeniem ust. 2
2. Forma pisemna zastrzeżona jest dla złożenia oferty wraz z załącznikami, w tym dokumentów potwierdzających spełnianie warunków udziału w postępowaniu, a także zmiany lub wycofania oferty.
3. Jeżeli    Zamawiający    lub   Wykonawca   przekazują   dokumenty    lub    informacje    faksem    lub e - mailem, każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.
XVIII.
OSOBY UPRAWNIONE DO POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI

1. Pani Malwina Poszepczyńska, telefon : 24 267 68 30 lub 32,33 w godzinach urzędowania –              w zakresie przedmiotu zamówienia części od I do V.
2. Pani Joanna Gruzel, telefon 024 267 68 34, w godzinach urzędowania – w zakresie przedmiotu zamówienia części od VI do VIII.

3. Pani Ewelina Jędrzejewska, telefon : 24 267 68 28, w godzinach urzędowania  – w zakresie procedury.

fax 024 267 68 47
lub e- maił: pcpr@pcpr.plock.pl
XIX
TRYB UDZIELANIA WYJAŚNIEŃ DOTYCZĄCYCH TREŚCI SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

1. Wykonawca może zwracać się do Zamawiającego o wyjaśnienia dotyczące treści SIWZ, kierując swoje zapytania pisemnie, faksem lub drogą elektroniczną na adres:
Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku
ul. Bielska 59, 09-400 Płock

nr faksu: 024 267-68-47, 
e-mail: pcpr@pcpr.plock.pl
Zgodnie z art. 38 ust. 1 pkt 3 ustawy Pzp Zamawiający jest obowiązany udzielić wyjaśnień niezwłocznie, jednak nie później niż na 2 dni przed upływem terminu składania ofert, pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do Zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert. Zamawiający przekaże treść zapytań wraz z wyjaśnieniami wszystkim Wykonawcom, którym przekazano SIWZ, bez ujawniania źródła zapytania oraz zamieści na stronie internetowej, na której udostępniono SIWZ. 

2. W uzasadnionych przypadkach Zamawiający może w każdym czasie, przed upływem terminu do składania  ofert,   zmienić  treść   SIWZ.   Dokonane  w  ten   sposób   zmiany  Zamawiający  przekaże niezwłocznie wszystkim Wykonawcom, którym przekazano SIWZ oraz zamieści na stronie internetowej na której zamieszczono SIWZ.
XX
WADIUM.
Zamawiający nie wymaga złożenia wadium. 
XXI   ZABEZPIECZENIE NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY
Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy. 

XXII.     OFERTA

1. Ofertę należy pod rygorem nieważności złożyć w formie pisemnej.
2. Ofertę  stanowi wypełniony druk „OFERTA/DRUK OFERTY", który stanowi załącznik nr  2  do  SIWZ wraz z formularzem cenowym/ofertowym – zał nr 2.1. Do oferty należy załączyć wymagane dokumenty  i oświadczenia z wymaganymi opisami wskazane w SIWZ.
3. Ofertę należy sporządzić zgodnie z treścią SIWZ oraz treścią zawartą w formularzach stanowiących załączniki do SIWZ.
4. Wykonawca może złożyć ofertę na własnych formularzach, których treść musi być zgodna z formularzami załączonymi do SIWZ.
5. Oferta musi być napisana w języku polskim pismem czytelnym.
6. Wszystkie zapisane strony oferty, za wyjątkiem oryginału dokumentu, który nie jest wystawiony przez Wykonawcę, a stanowi część składową oferty, powinny być  opatrzone  podpisem wraz z pieczątką osoby  lub osób uprawnionych do występowania w obrocie  prawnym w imieniu Wykonawcy, bądź przez  upoważnionego   przedstawiciela   Wykonawcy (w tym przypadku upoważnienie do podpisywania dokumentów musi być dołączone do oferty).
7. Wszystkie kartki oferty muszą być spięte w sposób uniemożliwiający dekompletację oferty     tj. bez udziału  osób trzecich,  ponumerowane  kolejnymi  numerami.  Dopuszcza  się  własną numerację dokumentów ofertowych pod warunkiem zachowania ciągłości numeracji stron.
8. Wszelkie poprawki lub zmiany w tekście oferty powinny być naniesione czytelnie oraz opatrzone podpisem wraz z pieczątką osoby uprawnionej i dodatkowo opatrzone datą dokonania poprawki.
9. Złożenie oferty zawierającej rozwiązania alternatywne spowoduje odrzucenie oferty.
10. Każdy Wykonawca może złożyć w niniejszym postępowaniu jedną ofertę na jedną lub więcej części zamówienia. Za równoznaczne ze złożeniem więcej niż jednej oferty na jedną część zamówienia przez tego samego Wykonawcę zostanie uznana sytuacja, w której ten sam podmiot występuje w dwóch lub więcej ofertach składanych wspólnie lub jest samodzielnym Wykonawcą, a jednocześnie jest uczestnikiem oferty wspólnej.
11. W przypadku gdyby oferta, oświadczenia lub dokumenty zawierały informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów    ustawy z dnia  16 kwietnia  1993  r.     o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (tekst jednolity Dz. U. z 2003 r. Nr 153 poz. 1503      ze zm.), Wykonawca powinien  w   sposób   nie   budzący  wątpliwości   zastrzec,   które   informacje   stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa. Informacje te powinny być umieszczone        w osobnym wewnętrznym opakowaniu, trwale ze sobą połączone i ponumerowane oraz oznaczone klauzulą:  „NIE UDOSTĘPNIAĆ - INFORMACJE STANOWIĄ TAJEMNICĘ PRZEDSIĘBIORSTWA W ROZUMIENIU ART. 11 UST. 4 USTAWY O ZWALCZANIU NIEUCZCIWEJ KONKURENCJI".
12. W przypadku załączenia do oferty innych materiałów niż wymagane przez Zamawiającego (np. materiałów reklamowych, informacyjnych) pożądane jest, aby stanowiły one odrębną część nie złączoną z ofertą w sposób trwały. Materiały takie nie będą podlegały ocenie przez Zamawiającego.
XXIII.
ZMIANY, WYCOFANIE OFERTY

Wykonawca przed upływem terminu do składania ofert ma prawo:

a) wycofać    ofertę    poprzez    złożenie    pisemnego    powiadomienia   z   napisem   na   kopercie
„WYCOFANIE",
b) zmienić ofertę - powiadomienie o wprowadzeniu zmian musi być złożone wg takich samych
zasad jak składana oferta, odpowiednio oznakowanych z dopiskiem „ZAMIANA".
XXIV.
ZALECENIA DOTYCZĄCE OPAKOWANIA I OZNAKOWANIA OFERT

1. Oferty składane są w jednym egzemplarzu, w nieprzejrzystej i zamkniętej kopercie                       lub opakowaniu.
2. Koperta powinna być zaadresowana na adres:
Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku
ul. Bielska 59, 09-400 Płock
piętro V, pokój 518
oraz powinna być opisana następująco:

Oferta na „Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 część…………..”
„Nie otwierać przed godziną 10:30 w dniu 08.04.2013 roku."
3. Konsekwencje złożenia oferty niezgodnie z w/w opisem ponosi Wykonawca.

XXIV.
TERMIN I MIEJSCE SKŁADANIA OFERT

1. Oferty należy składać na adres:
Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku, ul. Bielska 59, 09-400 Płock, piętro V pokój 518
2. Termin składania ofert upływa dnia  08.04.2013r. o godz. 10:00
3. Oferty nadesłane pocztą będą zakwalifikowane do postępowania przetargowego pod warunkiem ich dostarczenia przez pocztę do terminu określonego w pkt 2. Decyduje data wpływu             do Powiatowego Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku poświadczona stemplem z wpisaną godziną.
4. Oferty złożone po terminie będą niezwłocznie zwrócone Wykonawcy bez otwierania.
XXV.
OTWARCIE OFERT

1. Otwarcie złożonych ofert nastąpi dnia 08.04.2013r. o godz. 10:30 w siedzibie Zamawiającego, piętro V w pokoju nr 521
2. Otwarcie ofert jest jawne.
3. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na  sfinansowanie zamówienia.
4. Po otwarciu każdej z ofert zostaną podane do wiadomości zebranym informacje zgodnie z art. 86 ust. 4 ustawy PZP.
5. Zamawiający na wniosek Wykonawcy nieobecnego na otwarciu ofert przekaże informacje, o których mowa w pkt 3 i 4.
XXVI.
ISTOTNE POSTANOWIENIA UMOWY O WYKONANIE ZAMÓWIENIA

1. Ogólne    i    szczegółowe    warunki    umowy,    które    uwzględnione    będą   w    przyszłej    umowie z wybranym w wyniku przetargu Wykonawcą zamieszczone są w Istotnych postanowieniach umowy - załącznik nr 6 do SIWZ.
2. Przewidywane   zmiany   umowy   i   warunki   ich   wprowadzenia   zostały   określone   w Istotnych postanowieniach umowy – załącznik nr 6 do SIWZ.
XXVII INFROMACJA O FORMALNOŚCIACH PO WYBORZE OFERTY

1. Zamawiający poinformuje Wykonawcę, którego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza, o miejscu i terminie zawarcia umowy.
2. W przypadku, gdy do realizacji zamówienia zostanie wybrana oferta złożona przez wykonawców występujących wspólnie, Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania przed podpisaniem umowy na wykonanie zamówienia, przedłożenia umowy regulującej ich współpracę.
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania, przed zawarciem umowy, przedłożenia szczegółowego - formularza cenowego/ofertowego, zawierającego oprócz podanych w ofercie cen brutto także ceny jednostkowe netto oraz wartości VAT.
4. Wykonawca,   którego   oferta   zostanie   wybrana  jako   najkorzystniejsza,   zobowiązany  jest   przed podpisaniem Umowy o wykonanie zamówienia (najpóźniej w dniu podpisania Umowy), dostarczyć Zamawiającemu kopię  oraz udostępnić do wglądu oryginał  opłaconej  polisy potwierdzającej,  że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej kontraktowej i deliktowej w zakresie prowadzonej   działalności   gospodarczej,   na  sumę   ubezpieczenia  nie   mniejsza  niż   50 000   PLN. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca był ubezpieczony w ww. zakresie i kwocie przez cały okres obowiązywania Umowy.
5. Jeżeli Wykonawca nie dostarczy kopii dokumentu, o których mowa powyżej, Zamawiający uzna, że Wykonawca uchyla się od zawarcia umowy - art. 94 ust. 3 ustawy Pzp.
XXVIII.    ŚRODKI OCHRONY PRAWNEJ

1. Wykonawcom, a także innemu podmiotowi, jeżeli ma lub miał interes w uzyskaniu zamówienia oraz poniósł lub może ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez Zamawiającego przepisów ustawy, przysługują środki ochrony prawnej na zasadach przewidzianych w Dziale VI ustawy Pzp (art. 179 - art.
198 a-g).
2. Odwołanie wnosi się do Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej w formie pisemnej albo elektronicznej opatrzonej    bezpiecznym    podpisem    elektronicznym    weryfikowanym        za    pomocą    ważnego kwalifikowanego certyfikatu.
3. Odwołujący przesyła kopię  odwołania Zamawiającemu przed upływem terminu            do wniesienia odwołania w taki sposób, aby mógł on zapoznać się z jego treścią przed upływem tego terminu.
4. Odwołanie wnosi się w terminach określonych w ustawie w art. 182 ustawy Pzp.
XXIX       POSTANOWIENIA KOŃCOWE

1. Do spraw nieuregulowanych w niniejszej specyfikacji mają zastosowanie przepisy ustawy       z dnia 29 stycznia 2004r. - Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2010 r. Nr 113 poz. 759   ze zm.).
2. Wszelkie koszty związane z przygotowaniem oferty i udziałem w postępowaniu ponosi Wykonawca.
3. Wszystkie załączniki do niniejszej SIWZ stanowią jej integralną część. 
XXX.    ZAŁĄCZNIKI:

Zał. nr 1
- Opis przedmiotu zamówienia
zał. nr 2                 - Druk oferty

Zał. nr 2.1 
- Formularz cenowy/ofertowy
Zał. nr 3 
- Oświadczenie Wykonawcy o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu

Zał. nr 4
- Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia z postępowania

Zał. nr 5 
- Wykaz zasobów 
Zał. nr 6                - Istotne postanowienia umowy
Załącznik nr 1 do SIWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Opis przedmiotu zamówienia na Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne                     i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską                 ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 części od I do VIII

Integralną część opisu przedmiotu zamówienia stanowią Istotne postanowienia umowy (zał. nr 6 do SIWZ).

Wykonawca może złożyć jedną ofertę na jedną lub więcej części zamówienia.
I część zamówienia

Grupa docelowa: 33 osoby w tym:

- 18 osób z rodzin zastępczych,
- 10 wychowanków zastępczych form opieki,
- 5 osób niepełnosprawnych.
Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: nowocześnie wyposażonych sal szkoleniowych, zakwaterowania, wyżywienia oraz rekreacji w czasie wolnym od zajęć organizowanych przez Zamawiającego. 
Obiekt posiadający standard hotelu minimum 3-gwiazdkowego lub równoważnego, w którym zostaną zorganizowane szkolenia oraz zagwarantowane zostanie zaplecze dotyczące zakwaterowania, wyżywienia i usług dodatkowych musi spełniać standard hotelu.
Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie,                                 w terminie uzgodnionym uprzednio z Wykonawcą, dwudniowego szkolenia dla grupy liczącej 33 osoby jednocześnie.
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Do zadań Wykonawcy należy:
I. Zapewnienie 2 sal szkoleniowych z odpowiednim wyposażeniem na cały okres trwania szkolenia:
1. możliwość ustawienia stołów dla uczestników: w podkowę, układ kinowy lub układ rozproszony;              
2. dostęp do światła dziennego;
3. klimatyzacja;
4. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika;
5. ekran,
6. flipchart i mazaki;
7. nagłośnienie sali.
II.
Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników szkoleń:
1. W ramach organizowanego szkolenia serwisy herbaciano-kawowe ciągłe, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, wybór soków, woda gazowana i niegazowana, owoce, ciasteczka.
2. Zorganizowanie serwisu herbaciano-kawowego w sposób ciągły w trakcie trwania szkolenia, zgodnie z przedstawionym nie później niż pięć dni przed rozpoczęciem szkolenia harmonogramem.
3. Serwis   herbaciano    -   kawowy   musi   być   zorganizowany   w   miejscu   znajdującym      się w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników szkolenia.
4. W ramach organizowanego szkolenia: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych
(kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków), obiad dnia I serwowany                        do stolika, uroczysta kolacja, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego, obiad dnia II serwowany do stolika.
5. Kolacja uroczysta zawiera: bufet zimny, bufet gorący, desery oraz pakiet napoi bezalkoholowych:
kawa, herbata, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.
6. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.
a) Kolacja uroczysta winna być serwowana przez kelnerów,
1. Miejsce kolacji:
a) kolacja serwowana przez kelnerów powinna być podawana w restauracji mieszczącej się
w obiekcie.
7. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie szkolenia, przekazanym
na min. pięć dni przed szkoleniem.
8. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż pięć dni przed szkoleniem.
9. O faktycznej liczbie uczestników szkolenia Zamawiający poinformuje Wykonawcę
na co najmniej pięć dni przed terminem szkolenia. Kwota za obsługę gastronomiczną
zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników szkolenia.
III.
Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników szkoleń:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji szkoleń.
2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach jednoosobowych i pokojach dwuosobowych,
w których mieszczą się dwa pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje są z łazienkami oraz są wyposażone w ręczniki i mydło.
3. O faktycznej liczbie pokoi (jedno - i dwuosobowych), które
zostaną wykorzystane, Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej pięć dni przed
terminem szkolenia.
IV. Zapewnienie usług dodatkowych:
1. Basen/sauna/jacuzzi/kręgielnia w zależności od tego co jest dostępne na terenie hotelu - inne proponowane przez wykonawcę

- korzystanie z usług jest bezpłatne (minimum 1 godzina/ os. w ramach rozpoczętej doby hotelowej).
2. Hotel winien zapewnić wycieczkę po Ciechocinku dla uczestników szkolenia wraz z organizacją wejścia na Tężnie. 
Potencjał Wykonawcy
Wykonawca musi dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:
1. Hotel musi znajdować się w miejscowości Ciechocinek.
2. Hotel musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.
3. Wykonawca zapewni bezpłatny parking dla autokaru.
4. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy   czasowe   doby  hotelowej   oraz  godzinę   zakwaterowania i wykwaterowania uczestników szkoleń, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.
5. Szybka reakcja na zapytania ze strony Zamawiającego - odpowiedź na zapytanie ofertowe                   w ciągu 24 godzin w dowolnej formie.
6. Bezprzewodowy Internet.
7. Wysoka jakość kuchni i serwowanych posiłków.
Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu opiekę uczestnikom szkolenia,                           w szczególności:
· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji;
· dopilnowanie oznakowania sal szkoleniowych wraz z logo Zamawiającego (Zamawiający zobowiązuje się przesłać do Wykonawcy własne oznakowania sal);
· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   szkoleniowych  przed rozpoczęciem szkolenia i w trakcie jego trwania (rzutnik, ekran, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.);
· uzgadnianie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków;
· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia serwisu herbaciano-kawowego;
· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego;
· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.
Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę  rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 
Termin Część I: od dnia podpisania umowy do 9 maja 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
II część zamówienia

Grupa docelowa: 33 osoby w tym:

- 18 osób z rodzin zastępczych

- 10 wychowanków zastępczych form opieki

- 5 osób niepełnosprawnych
Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: nowocześnie wyposażonych sal szkoleniowych, zakwaterowania, wyżywienia oraz rekreację w czasie wolnym od zajęć organizowanych przez Zamawiającego.
Obiekt posiadający standard hotelu minimum trzygwiazdkowego bądź równoważnego, w którym zostaną zorganizowane szkolenia oraz zagwarantowane zostanie zaplecze dotyczące zakwaterowania, wyżywienia i usług dodatkowych musi świadczyć usługi hotelarskie, gastronomiczne i konferencyjne.
Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie, w terminach uzgodnionych uprzednio z Wykonawcą, szkolenia dla grupy liczącej maksymalnie 33 osoby jednocześnie.
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Do zadań Wykonawcy należy:
I. Zapewnienie 2 sal szkoleniowych z odpowiednim wyposażeniem na cały okres trwania szkolenia:
1. możliwość ustawienia stołów dla uczestników: w podkowę, układ kinowy, układ rozproszony;
2. dostęp do światła dziennego;
3. możliwość zaciemnienia sali;
4. klimatyzacja;
5. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika;
6. ekran;
7. flipchart i mazaki;
8. nagłośnienie;
II. Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników szkoleń:
1. W ramach organizowanego szkolenia serwisy herbaciano-kawowe, w tym: kawa, herbata, mleko
do kawy, cytryna, cukier, wybór soków, woda gazowana i niegazowana, owoce, ciasteczka. 
2. Zorganizowanie serwisu herbaciano-kawowego w sposób ciągły w trakcie trwania szkolenia zgodnie z przedstawionym nie później niż pięć dni przed rozpoczęciem szkolenia harmonogramem.
3. Serwis   herbaciano -   kawowy   musi   być   zorganizowany   w   miejscu   znajdującym   się                            w bezpośrednim sąsiedztwie  sali  konferencyjnej,  zarezerwowanym wyłącznie  dla uczestników
szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników szkolenia.
4. W ramach organizowanego szkolenia: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych
(kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków), w postaci: obiad dnia I serwowany do stolika, kolacja, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego, obiad dnia II serwowany do stolika. 
5. Kolacja zawiera: bufet zimny, bufet gorący oraz pakiet napoi bezalkoholowych:
kawa, herbata, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.
5. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.
6. Obiad i kolacja ma być serwowana przez kelnerów,
7. Miejsce posiłków:
a) posiłki serwowane przez kelnerów powinny być podawane w restauracji mieszczącej się                                w obiekcie.
9. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie szkolenia, przekazanym               na pięć dni przed szkoleniem.
10. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż pięć dni przed
szkoleniem.
11. O faktycznej liczbie uczestników szkolenia Zamawiający poinformuje Wykonawcę w terminie
pięć dni przed terminem szkolenia. Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie ustalona
na podstawie podanej  przez Zamawiającego w ww.  terminie liczby uczestników
szkolenia.
III.         Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników szkoleń:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji szkoleń;
2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach jednoosobowych i pokojach 
dwuosobowych w których mieszczą się pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje mają łazienki z pełnym węzłem sanitarnym i wyposażone są w ręczniki i mydło.
3. O faktycznej liczbie pokoi (jedno - i dwuosobowych), które zostaną wykorzystane Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej pięć dni przed terminem szkolenia.
IV.        Zapewnienie usług dodatkowych:
1. Wykonawca proponuje atrakcje dla grupy 33 osób z których można skorzystać na terenie obiektu.
Potencjał Wykonawcy
Wykonawca powinien dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług,                 w tym co najmniej:
1. odległość od Warszawy maksymalnie 30 km.
2. Hotel musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.
3. Wykonawca zapewni bezpłatny parking dla autokaru.
4. Wykonawca wskaże dokładne ramy czasowe doby hotelowej oraz godzinę zakwaterowania                     i wykwaterowania uczestników szkoleń, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania
oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.
5. Szybka reakcja na zapytania ze strony Zamawiającego - odpowiedź na zapytanie ofertowe                 w ciągu 24 godz. w dowolnej formie.
6. Bezprzewodowy Internet.
7. Wysoka jakość kuchni i serwowanych posiłków.
Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom szkolenia, w szczególności:
· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem
rezerwacji
· dopilnowanie oznakowania sal szkoleniowych wraz z logo Zamawiającego (Zamawiający zobowiązuje się przesłać do Wykonawcy własne oznakowania sal). 
-
sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   szkoleniowych  przed
rozpoczęciem szkolenia i w trakcie jego trwania (rzutnik, ekran, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.)
· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków
· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia serwisu herbaciano-kawowego.
· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową
przesłaną przez Zamawiającego
· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.
Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę  rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 
Termin Część II od dnia podpisania umowy do 6 czerwca 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
III część zamówienia

Grupa docelowa: 60 osób w tym:

- 18 rodzin zastępczych wraz z otoczeniem.

Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: odpowiednio wyposażonych sal szkoleniowych, zakwaterowania, wyżywienia i rekreacji.
Obiekt, w którym zostaną zorganizowane szkolenia oraz zagwarantowane zostanie zaplecze dotyczące zakwaterowania oraz wyżywienia musi spełniać standard ośrodka rekreacyjnego oraz musi znajdować się na terenie wiejskim, max 30 km od siedziby Zamawiającego.
Zamawiający   w  okresie   obowiązywania  Umowy   przewiduje   organizację   w  obiekcie,   w  terminie uzgodnionym uprzednio z Wykonawcą, szkolenia dla grupy liczącej 60 osób 

Szczegóły przedmiotu III części zamówienia

	Dostępna w obiekcie
minimalna ilość i
pojemność sal
szkoleniowych
	Dostępne w
obiekcie
wyposażenie
sali
szkoleniowej
	Dostępna w
obiekcie
minimalna liczba
pokoi
1,2,3,4 -osobowych z łazienkami dla
uczestników
szkolenia
	Dostępna
minimalna
liczba
restauracji
mieszczących
się w obiekcie
	Dostępne w
obiekcie usługi
dodatkowe/

	3 sale – każda na 20 osób
	- sprzęt do
prezentacji
(ekran, rzutnik
multimedialny)
- flipchart,
mazaki
- nagłośnienie
- klimatyzacja
	Ilość pokoi dostosowana do przyjęcia 60 osób                w konfiguracji ustalonej w późniejszym terminie
	-1 restauracja

- 1 wyznaczone miejsce na grill

- 1wyznaczone miejsca na serwis herbaciano-kawowy

	- miejsce na
organizację grilla

- plac zabaw dla dzieci

- spacery konne dla dzieci

	
	
	
	
	


Do zadań Wykonawcy należy:
I.   Zapewnienie 3 sal szkoleniowych z odpowiednim wyposażeniem na cały okres trwania szkolenia:
1. możliwość ustawienia stołów dla uczestników: w podkowę; układ kinowy, układ rozproszony
2. możliwość zaciemnienia sali;
3. klimatyzacja;
5. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika,
6. ekran,
7. flipchart i mazaki;
8. nagłośnienie.
II.   Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników szkoleń:
1. W ramach organizowanego szkolenia serwisy herbaciano-kawowe ciągłe, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, woda gazowana i niegazowana, wybór soków, ciasteczka.
2. Serwis    herbaciano-kawowy    musi    być    zorganizowany    w    miejscu    znajdującym    się
w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników
szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników szkolenia.
3. W ramach organizowanego szkolenia: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych
(kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków) w postaci: obiad dnia I podawany do stolika, kolacja w formie grilla, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego, obiad podawany     do stolika dnia II.
4. Kolacja w formie grilla zawiera: różnego rodzaju dania mięsne, sałatki, przekąski oraz pakiet napoi bezalkoholowych: kawa, herbata, wybór soków, napoje gazowane.
5. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.
6. Kolacja w formie grilla powinna odbywać się w wyznaczonym miejscu, dostosowanym do aury pogodowej.
8. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie szkolenia, przekazanym      na pięć dni przed szkoleniem.
9. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż pięć dni przed
szkoleniem.
10. O faktycznej liczbie uczestników szkolenia Zamawiający poinformuje Wykonawcę w terminie
pięciu dni przed terminem szkolenia.  Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie
ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników 
szkolenia.
III.   Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników szkoleń:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji szkoleń;
2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach jednoosobowych, dwuosobowych, trzyosobowych lub czteroosobowych. Wszystkie pokoje są z łazienkami.
3. O faktycznej liczbie pokoi (jedno, dwu, trzy, i czteroosobowych), które
zostaną wykorzystane Zamawiający poinformuje Wykonawcę w terminie co najmniej pięciu dni przed terminem szkolenia.
IV.   Zapewnienie usług dodatkowych:
l. W obiekcie musi być dostępne miejsce, w którym można zorganizować grill.

2. Obiekt musi znajdować się na terenie wiejskim w spokojnej okolicy sprzyjającej zabawie dzieci.

3. Ośrodek zapewnia spacery konne dla dzieci (ok. 30 dzieci).

4. Na terenie obiektu znajduje się plac zabaw dla dzieci.
Potencjał Wykonawcy
Wykonawca powinien dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:
1. Ośrodek musi znajdować się na terenie wiejskim, max 30 km od siedziby Zamawiającego.
2. Z uwagi na bezpieczeństwo ośrodek powinien być na terenie zamkniętym.
3. Wykonawca zapewni miejsca parkingowe uczestnikom szkolenia/wykładowcom.
4. Ośrodek musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.
5. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy   czasowe   doby  hotelowej   oraz  godzinę   zakwaterowania i wykwaterowania uczestników szkoleń, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.
Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom szkolenia, w szczególności:
· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji;
· dopilnowanie oznakowania sal szkoleniowych wraz z logo Zamawiającego (Zamawiający zobowiązuje się przesłać do Wykonawcy własne oznakowania sal); 
· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   szkoleniowych  przed rozpoczęciem szkolenia i w trakcie jego trwania (rzutnik, ekran, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.);
· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków
· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia serwisu herbaciano-kawowego;
· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego;
· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.
Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 
Termin Część III od dnia podpisania umowy do 2 lipca 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
IV część zamówienia

Grupa docelowa: 15 osób, w tym:

- 10 wychowanków zastępczych form opieki,
- 5 osób niepełnosprawnych.
Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: odpowiednio wyposażonych sal szkoleniowych. Obiekt posiadający standard hotelu minimum 3-gwiazdkowego lub równoważnego, w którym zostaną zorganizowane szkolenia musi znajdować się w granicach administracyjnych miasta Toruń bądź w maksymalnej odległości 30 km od siedziby Zamawiającego.
Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie,                         w terminie uzgodnionym uprzednio z Wykonawcą, szkolenia dla 1 grupy liczącej 15 osób.
Szczegóły przedmiotu IV części zamówienia

	Dostępna w obiekcie minimalna ilość i pojemność sal szkoleniowych
	Dostępna w
obiekcie
minimalna
liczba
Pokoi 1- osobowych z łazienkami dla uczestników szkolenia


	Dostępna w
obiekcie
minimalna liczba
pokoi
2-osobowych z
łazienkami dla
uczestników
szkolenia

	Dostępna w
obiekcie
minimalna liczba
restauracji
	Dodatkowe atrakcje/ usługi zapewnione przez hotel

	Prowadzenie szkoleń w
1 sali dla 15 osób

	5
	5
	- 1 restauracja

-1 wyznaczone miejsce na serwis herbaciano-kawowy
	- seans w planetarium

-pokaz w muzeum piernika

- spacer po Starówce Toruńskiej z przewodnikiem

- obiad w restauracji na Starym Rynku w Toruniu


Do zadań Wykonawcy należy:
I.   Zapewnienie 1 sali szkoleniowej dla 15 osób z odpowiednim wyposażeniem na cały okres trwania szkolenia.
II.  Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników szkoleń:
1. W ramach organizowanego szkolenia serwis herbaciano-kawowy ciągły, w tym: kawa, herbata,
mleko do kawy, cytryna, cukier, woda gazowana i niegazowana, ciasteczka.
2. Serwis   herbaciano-kawowy   musi   być   zorganizowany   w   miejscu   znajdującym   się
w   bezpośrednim   sąsiedztwie   sali   konferencyjnej,   zarezerwowanym   wyłącznie   dla
uczestników szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla
uczestników szkolenia.
3. W ramach organizowanego szkolenia: wyżywienie w postaci: obiad 
serwowany, uroczysta kolacja, śniadanie w formie bufetu szwedzkiego.
4. Posiłek podawany jest w wyznaczonych miejscach zarezerwowanych dla uczestników
szkolenia.
5. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.
6. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie szkolenia, przekazanym
nie później niż na pięć dni przed szkoleniem.
7. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż na pięć dni
przed szkoleniem.
8. O faktycznej  liczbie uczestników szkolenia Zamawiający poinformuje Wykonawcę w
terminie pięciu dni przed terminem każdego szkolenia. Kwota za obsługę gastronomiczną
zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby
uczestników szkolenia.
III.         Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników szkoleń:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji szkoleń.

2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach jednoosobowych i pokojach 
dwuosobowych w których mieszczą się pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje są z łazienkami oraz są wyposażone w ręczniki i mydło.

3. O faktycznej liczbie (jedno - i dwuosobowych), które zostaną wykorzystane Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej pięć dni przed terminem szkolenia.

IV.        Zapewnienie usług dodatkowych:
1. Wykonawca winien zapewnić 
1) seans w planetarium,
2) pokaz w muzeum piernika,
3) spacer po Starówce Toruńskiej z przewodnikiem,
4) obiad w restauracji na Starym Rynku w Toruniu. 
2. Wykonawca proponuje inne możliwe atrakcje dla grupy 15 osób na terenie obiektu.
Potencjał Wykonawcy
Wykonawca powinien dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:
1. Hotel musi     znajdować     się     w     granicach     administracyjnych     miasta     Toruń bądź  w maksymalnej odległości 30 km od Torunia.
2. Obiekt musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.
3. Hotel zapewnia bezpłatny parking dla autokaru. 
Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom szkolenia, w szczególności:
· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji;
· dopilnowanie oznakowania sal szkoleniowych wraz z logo Zamawiającego (Zamawiający zobowiązuje się przesłać do Wykonawcy własne oznakowania sal); 
· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   szkoleniowych  przed rozpoczęciem szkolenia i w trakcie jego trwania (rzutnik, ekran, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.);
· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków;
· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia serwisu herbaciano-kawowego;
· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego
· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.
Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 
Termin Część IV od dnia podpisania umowy do 18 września 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
V część zamówienia

Grupa docelowa: 60 osób.

Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: odpowiednio wyposażonej sali konferencyjnej na 60 osób oraz gastronomii w postaci serwisu herbaciano-kawowego wraz z obiadem.
Obiekt, w którym zostanie zorganizowana konferencja oraz zagwarantowane zostanie zaplecze gastronomiczne  musi spełniać standard hotelu oraz musi znajdować się w granicach administracyjnych miasta w którym znajduje się siedziba Zamawiającego - Płock.
Zamawiający   w  okresie   obowiązywania  Umowy   przewiduje   organizację   w  obiekcie,   w  terminie uzgodnionym uprzednio z Wykonawcą, konferencji – forum dla grupy liczącej 60 osób.
Szczegóły przedmiotu V części zamówienia

	Dostępna w obiekcie minimalna ilość i pojemność sal konferencyjnych
	Dostępne w obiekcie
wyposażenie sali
konferencyjnej
	Dostępna minimalna
liczba restauracji mieszczących
się w obiekcie

	1 sala na 60 osób
	- sprzęt do
prezentacji
(ekran, rzutnik
multimedialny)
- flipchart, mazaki
- nagłośnienie
- klimatyzacja
	- 1 restauracja

- 1wyznaczone miejsca na serwis herbaciano-kawowy



Do zadań Wykonawcy należy:
I.   Zapewnienie 1 sali konferencyjnej z odpowiednim wyposażeniem na cały okres trwania konferencji:
1. możliwość ustawienia stołów dla uczestników: układ kinowy.
2. możliwość zaciemnienia sali;
3. klimatyzacja;
4. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika,
5. ekran,
6. flipchart i mazaki;
7. nagłośnienie.
II.   Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników konferencji:
1. W ramach organizowanej konferencji serwis herbaciano-kawowe ciągły, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, woda gazowana i niegazowana, wybór soków, ciasteczka.
2. Serwis    herbaciano-kawowy    musi    być    zorganizowany    w    miejscu    znajdującym    się
w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników
lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników konferencji.
3. W ramach organizowanej konferencji: obiad wraz z pakietem napoi bezalkoholowych
(kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków) 
4. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.
5. Godzina podania obiadu określone zostanie w ramowym programie konferencji, przekazanym na pięć dni przed konferencją.
6. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż pięć dni przed
konferencją.
7. O faktycznej liczbie uczestników konferencji Zamawiający poinformuje Wykonawcę                        w terminie pięciu dni przed terminem konferencji.  Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników 
konferencji.
Potencjał Wykonawcy
Wykonawca powinien dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:
1. Obiekt musi znajdować się w granicach administracyjnych miasta w którym znajduje się siedziba Zamawiającego - Płock.
1. Ośrodek musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.
2. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy  czasowe organizacji konferencji.
Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym w szczególności:
· obecność w obiekcie podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji;
· dopilnowanie oznakowania sali konferencyjnej wraz z logo Zamawiającego (Zamawiający zobowiązuje się przesłać do Wykonawcy własne oznakowania sal);
· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sali konferencyjnej  przed rozpoczęciem  i w trakcie jego trwania (rzutnik, ekran, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.)
· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłku;
· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia serwisu herbaciano-kawowego;
· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia usług zamówionych przez Zamawiającego.
Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 
Termin Część V  od dnia podpisania umowy do 13 czerwca 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia szkolenia. 
VI część zamówienia

Grupa docelowa: 76 osób (56 osób niepełnosprawnych + 20 opiekunów)

Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: nowocześnie wyposażonych sal konferencyjnych, zakwaterowania, wyżywienia oraz rekreacji w czasie wolnym od zajęć organizowanych przez Zamawiającego.

Obiekt, w którym zostaną zorganizowane warsztaty zagwarantuje zakwaterowanie, wyżywienie                 i usługi dodatkowe musi spełniać standard hotelu co najmniej 3 – gwiazdkowego dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich.

Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie, w terminach uzgodnionych uprzednio z Wykonawcą, szkoleń dla grupy liczących maksymalnie 76 osób jednocześnie.

Szczegóły przedmiotu zamówienia części VI

	Dostępna w
obiekcie
minimalna
liczba i
pojemność sal
konferencyjnych
	Dostępne w
obiekcie
wyposażenie
sali
konferencyjnych
	Dostępna w obiekcie
minimalna liczba
pokoi z łazienkami dla
uczestników warsztatów 

z możliwością do
pojedynczego i/
lub podwójnego
wykorzystania
	Dostępna
minimalna
liczba
restauracji
mieszczących
się w obiekcie
	Dostępne usługi
dodatkowe 

	
	
	
	
	

	Prowadzanie

szkoleń                   w 3 grupach:

1sala dla 76 osób,

2 sale dla około 40 osób.
	- sprzęt do

prezentacji

(ekran, rzutnik

multimedialny)

- flipchart,

mazaki

- nagłośnienie

- klimatyzacja
	36 pokoje – 2- osobowe,

4 pokoje – 1- osobowe

4 pokoje – 3 osobowe
	-1 restauracja

-1 bar,

- dodatkowe

pomieszczenie

na terenie

obiektu gdzie

można

zorganizować

plenerowe

spotkanie z

kolacją
	- basen, jacuzzi,  sauna, kręgle do wyboru przez Wykonawcę,

- miejsce na

- miejsce na

wieczór

taneczny/dyskotekę

wraz z parkietem

mieszczące się w

obiekcie

- DJ z niezbędnym

sprzętem,

oświetleniem

- możliwość

zorganizowania

grilla/ogniska na

terenie obiektu



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Do zadań Wykonawcy należy:
I. Zapewnienie 3 sal konferencyjnych z odpowiednim wyposażeniem:

1. stoły prezydialne;

2. możliwość ustawienia stołów dla uczestników w podkowę, układ kinowy, układ rozproszony             (praca w podgrupach przy oddzielnych stołach np. okrągłych );

3. dostęp do światła dziennego;
4. możliwość zaciemnienia sali;

5. klimatyzacja;

6. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika,

7. ekran;
8. flipchart i mazaki;
9. nagłośnienie sali.

II. Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników warsztatów:
1. Serwisu herbaciano-kawowego w sposób ciągły, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

2. Możliwość   zorganizowania   przerwy   ciągłej    i/lub   przerwy   jednorazowej    wynikającej               z  przedstawionego harmonogramu dnia warsztatów.

3. Serwisu   herbaciano    -   kawowego zorganizowanego w   miejscu   znajdującym   się                       w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników warsztatów lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników warsztatów.

4. W ramach organizowanych warsztatów: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych (kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków), serwowane przez kelnerów tj. obiad, uroczysta kolacja, natomiast śniadanie w formie bufetu szwedzkiego                                   w wyznaczonych miejscach zarezerwowanych wyłącznie dla uczestników warsztatów.

5. Uroczysta kolacja zawiera: bufet zimny, bufet gorący, desery oraz pakiet napoi bezalkoholowych:
kawa, herbata, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

6. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.

7. Uroczysta kolacja serwowana przez kelnerów.

8. Uroczysta kolacja powinna być podawana w restauracji mieszczącej się w obiekcie,                        z możliwością zorganizowania w niej ewentualnego wieczoru tanecznego.

9. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie warsztatów, przekazanym na min. siedem dni przed warsztatami.

10. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż siedem dni przed warsztatami.

11. O    faktycznej     liczbie    uczestników    warsztatów   Zamawiający    poinformuje    Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów. Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników warsztatów.


III.
Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników warsztatów:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji warsztatów.

2.  Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych,
w których mieszczą się  pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje są z łazienkami.

3. O faktycznej liczbie pokoi ( 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych), które zostaną wykorzystane, Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów.


IV.
Zapewnienie DJ'a
1. DJ, który zorganizuje wieczór taneczny zapewniając niezbędny sprzęt, oświetlenie, parkiet taneczny (jeśli wymagają tego warunki w sali).

 V. Zapewnienie usług dodatkowych:
1. Basen, jacuzzi, sauna do wyboru przez Wykonawcę, mieszczące w się na terenie obiektu - korzystanie z usług jest bezpłatne (minimum 1 godzina w ramach rozpoczętej doby hotelowej),

2. W    obiekcie    musi    być    dostępne    miejsce,    w   którym    można    zorganizować    wieczór taneczny.  

3. Możliwość  zorganizowania grilla/ogniska na terenie obiektu.

Potencjał Wykonawcy
Wykonawca musi dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług,    w tym co najmniej:

1. Hotel powinien znajdować się w Toruniu bądź miejscowości oddalonej od Torunia maksymalnie do 40 km.
2. Z uwagi na bezpieczeństwo hotel musi być strzeżony.

3. Hotel musi być czynny całą dobę.

4. Hotel musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.

5. Wykonawca zapewni bezpłatny parking dla autokaru oraz uczestników warsztatów/wykładowców.

6. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy   czasowe   doby  hotelowej   oraz  godzinę   zakwaterowania i wykwaterowania uczestników warsztatów, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.

7. Szybka reakcja na zapytania ze strony Zamawiającego - odpowiedź na zapytanie ofertowe                     w ciągu 24 godzin w formie : e-maila ( pcpr@pcpr.plock.pl ), fax 24 267 68 47.

8. Bezprzewodowy Internet - bezpłatnie do dyspozycji gości.

9. Wysoka jakość kuchni i serwowanych posiłków.

Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom warsztatów, w szczególności:

· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji,

· dopilnowanie oznakowania sal wykładowych wraz z logo Zamawiającego,

· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   wykładowych przed rozpoczęciem wykładów/warsztatów i w trakcie ich trwania (rzutnik, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.),

· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków,

· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia dziennej przerwy kawowej i /lub jednorazowej przerwy kawowej,

· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego,

· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.

Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę wstępnej rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 

Preferowana forma płatności – przelew po wykonaniu usługi na podstawie faktury z odroczonym terminem płatności.

Umowa będzie podpisana przed datą realizacji usługi.

Termin Część VI od dnia podpisania umowy do  26 maja 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia warsztatów. 
VII część zamówienia

Grupa docelowa: 76 osób (56 osób niepełnosprawnych + 20 opiekunów)
Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: nowocześnie wyposażonych sal konferencyjnych, zakwaterowania, wyżywienia oraz rekreacji w czasie wolnym od zajęć organizowanych przez Zamawiającego.

Obiekt, w którym zostaną zorganizowane warsztaty zagwarantuje zakwaterowanie, wyżywienie                 i usługi dodatkowe musi spełniać standard hotelu co najmniej 3 – gwiazdkowego dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich.

Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie,                                 w terminach uzgodnionych uprzednio z Wykonawcą, warsztatów dla grupy liczącej maksymalnie                  76 osób jednocześnie.

Szczegóły przedmiotu zamówienia części VII
	Dostępna w
obiekcie
minimalna
liczba i
pojemność sal
konferencyjnych
	Dostępne w
obiekcie
wyposażenie
sali
konferencyjnych
	Dostępna w
obiekcie
minimalna liczba
pokoi
 z łazienkami dla
uczestników
warsztatów z
możliwością do
pojedynczego i/
lub podwójnego
wykorzystania
	Dostępna
minimalna
liczba
restauracji
mieszczących
się w obiekcie
	Dostępne usługi
dodatkowe

	Prowadzanie

szkoleń                   w 3 grupach:

1sala dla 76 osób,

2 sale dla około 40 osób.
	- sprzęt do

prezentacji

(ekran, rzutnik

multimedialny)

- flipchart,

mazaki

- nagłośnienie

- klimatyzacja
	36 pokoje – 2 osobowe,

4 pokoje – 1- osobowe

4 pokoje – 3 osobowe
	-1 restauracja

-1 bar,


	- basen, jacuzzi, sauna, kręgle do wyboru przez Wykonawcę,

- miejsce na

wieczór

taneczny/dyskotekę

wraz z parkietem

mieszczące się w

obiekcie

- DJ z niezbędnym

sprzętem,

oświetleniem



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Do zadań Wykonawcy należy:
I. Zapewnienie 3 sal konferencyjnych z odpowiednim wyposażeniem:

1. stoły prezydialne;

2. możliwość ustawienia stołów dla uczestników w podkowę, układ kinowy, układ rozproszony   (praca w podgrupach przy oddzielnych stołach np. okrągłych );

3. dostęp do światła dziennego;
4. możliwość zaciemnienia Sali;
5. klimatyzacja;

6. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika;
7. ekran;
8. flipchart i mazaki;
9. nagłośnienie sali.

II. Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników warsztatów:
1. Serwisu herbaciano-kawowego w sposób ciągły, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

2. Możliwość   zorganizowania   przerwy   ciągłej    i/lub   przerwy   jednorazowej    wynikającej               z  przedstawionego harmonogramu dnia warsztatów.

3. Serwisu   herbaciano    -   kawowego zorganizowanego   w   miejscu   znajdującym   się                         w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników
warsztatów lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników warsztatów.

4. W ramach organizowanego warsztatów: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych (kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków), serwowane przez kelnerów tj. obiad, uroczysta kolacja, natomiast śniadanie w formie bufetu szwedzkiego                                                   w wyznaczonych miejscach zarezerwowanych wyłącznie dla uczestników warsztatów.

5. Uroczysta kolacja zawiera: bufet zimny, bufet gorący, desery oraz pakiet napoi bezalkoholowych:
kawa, herbata, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

6. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.

7. Uroczysta kolacja serwowana przez kelnerów.

8. Uroczysta kolacja powinna być podawana w restauracji mieszczącej się w obiekcie,                           z możliwością zorganizowania w niej ewentualnego wieczoru tanecznego, do tego miejscu znajdującym się na terenie obiektu.

9. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie warsztatów, przekazanym na min. siedem dni przed warsztatami.

10. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż siedem dni przed każdym warsztatów.

11. O    faktycznej     liczbie    uczestników    warsztatów    Zamawiający    poinformuje    Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów. Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników warsztatów.


III.
Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników warsztatów:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji warsztatów;
2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych,
w których mieszczą się  pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje są z łazienkami.
3. O faktycznej liczbie pokoi ( 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych), które zostaną wykorzystane, Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów.


IV.
Zapewnienie DJ'a
DJ, który zorganizuje wieczór taneczny zapewniając niezbędny sprzęt, oświetlenie, parkiet taneczny (jeśli wymagają tego warunki w sali).

V.    Zapewnienie usług dodatkowych:

1. Hotel powinien zorganizować wycieczkę do  Torunia  - zapewnić zwiedzanie Starówki z przewodnikiem, seans w Planetarium lub/i zwiedzanie Muzeum Piernika,

2. SPA  tj. basen, jacuzzi, sauna do wyboru przez Wykonawcę, mieszczące w się na terenie obiektu - korzystanie z usług jest bezpłatne (minimum 1 godzina w ramach rozpoczętej doby hotelowej),

3. W    obiekcie    musi    być    dostępne    miejsce,    w   którym    można    zorganizować    wieczór taneczny.  

Potencjał Wykonawcy
Wykonawca musi dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:

1. Hotel powinien znajdować w Toruniu, bądź miejscowości położonej w odległości nie większej niż 20 km od Torunia.
2. Z uwagi na bezpieczeństwo hotel musi być strzeżony.

3. Hotel musi być czynny całą dobę.

4. Hotel musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.

5. Wykonawca zapewni bezpłatny parking dla autokaru oraz uczestników warsztatów/wykładowców.

6. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy   czasowe   doby  hotelowej   oraz  godzinę   zakwaterowania i wykwaterowania uczestników warsztatów, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.

7. Szybka reakcja na zapytania ze strony Zamawiającego - odpowiedź na zapytanie ofertowe                     w ciągu 24 godzin w formie : e-maila ( pcpr@pcpr.plock.pl ), fax 24 267 68 47.

8. Bezprzewodowy Internet - bezpłatnie do dyspozycji gości.

9. Wysoka jakość kuchni i serwowanych posiłków.

Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom warsztatów, w szczególności:

· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji,

· dopilnowanie oznakowania sal wykładowych wraz z logo Zamawiającego,

· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   wykładowych przed rozpoczęciem wykładów/warsztatów i w trakcie ich trwania (rzutnik, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.),

· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków

· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia dziennej przerwy kawowej i /lub jednorazowej przerwy kawowej

· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego,

· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.

Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę wstępnej rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki.

Preferowana forma płatności – przelew po wykonaniu usługi na podstawie faktury z odroczonym terminem płatności.

Umowa będzie podpisana przed datą realizacji usługi.
Termin Część VII od dnia podpisania umowy do 15 czerwca 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia warsztatów. 
VIII część zamówienia

Grupa docelowa: 76 osób (56 osób niepełnosprawnych + 20 opiekunów)
Zakres zamówienia obejmuje zagwarantowanie: nowocześnie wyposażonych sal szkoleniowych, zakwaterowania, wyżywienia oraz rekreacji w czasie wolnym od zajęć organizowanych przez Zamawiającego.

Obiekt, w którym zostaną zorganizowane warsztaty zagwarantuje zakwaterowanie, wyżywienie                 i usługi dodatkowe musi spełniać standard hotelu co najmniej 3 – gwiazdkowego dostosowanego dla osób niepełnosprawnych poruszających się na wózkach inwalidzkich.

Zamawiający w okresie obowiązywania Umowy przewiduje organizację w obiekcie, w terminach uzgodnionych uprzednio z Wykonawcą, warsztatów dla grupy liczących maksymalnie 76 osób jednocześnie.

Szczegóły przedmiotu zamówienia części VIII
	Dostępna w
obiekcie
minimalna
liczba i
pojemność sal
konferencyjnych
	Dostępne w
obiekcie
wyposażenie
sali
konferencyjnych
	Dostępna w obiekcie
minimalna liczba
pokoi z łazienkami dla
uczestników
warsztatów z
możliwością do
pojedynczego i/
lub podwójnego
wykorzystania
	Dostępna
minimalna
liczba
restauracji
mieszczących
się w obiekcie
	Dostępne usługi
dodatkowe/ DJ

	
	
	
	
	

	Prowadzanie

szkoleń                   w 3 grupach:

1sala dla 76 osób,

2 sale dla około 40 osób.
	- sprzęt do

prezentacji

(ekran, rzutnik

multimedialny)

- flipchart,

mazaki

- nagłośnienie

- klimatyzacja
	36 pokoje – 2-osobowe,

4 pokoje – 1- osobowe

4 pokoje – 3 osobowe
	-1 restauracja

-1 bar,


	- basen, jacuzzi, sauna,   kręgle do wyboru przez Wykonawcę,

- miejsce na

wieczór

taneczny/dyskotekę

wraz z parkietem

mieszczące się w

obiekcie

- DJ z niezbędnym

sprzętem,

oświetleniem

	
	
	
	
	


Do zadań Wykonawcy należy:
I. Zapewnienie 3 sal konferencyjnych z odpowiednim wyposażeniem:

1. stoły prezydialne;

2. możliwość ustawienia stołów dla uczestników w podkowę, układ kinowy, układ rozproszony (praca w podgrupach przy oddzielnych stołach np. okrągłych );

3. dostęp do światła dziennego;
4. możliwość zaciemnienia sali;

5. klimatyzacja;

6. rzutnik multimedialny, pilot do rzutnika;
7. ekran;
8. flipchart i mazaki;
9. nagłośnienie sali.

II. Zapewnienie obsługi gastronomicznej dla uczestników warsztatów:
1. Serwisu herbaciano-kawowego w sposób ciągły, w tym: kawa, herbata, mleko do kawy, cytryna, cukier, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

2. Możliwość   zorganizowania   przerwy   ciągłej    i/lub   przerwy   jednorazowej    wynikającej               z  przedstawionego harmonogramu dnia warsztatów.

3. Serwisu   herbaciano    -   kawowego zorganizowanego   w   miejscu   znajdującym   się                   w bezpośrednim sąsiedztwie sali konferencyjnej, zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników warsztatów lub w pomieszczeniu z wyraźnie wyodrębnionym obszarem dla uczestników warsztatów.

4. W ramach organizowanego warsztatów: wyżywienie wraz z pakietem napoi bezalkoholowych (kawa, herbata, woda gazowana i niegazowana, wybór soków), serwowane przez kelnerów tj. obiad, uroczysta kolacja, natomiast śniadanie w formie bufetu szwedzkiego                   w wyznaczonych miejscach zarezerwowanych wyłącznie dla uczestników warsztatów.

5. Kolacja uroczysta zawiera: bufet zimny, bufet gorący, desery oraz pakiet napoi bezalkoholowych:
kawa, herbata, wybór soków, woda gazowana i niegazowana.

6. Zamawiający wybiera menu spośród propozycji przedstawionych przez Wykonawcę.

7. Kolacja uroczysta serwowana przez kelnerów.

8. Uroczysta kolacja powinna być podawana w restauracji mieszczącej się w obiekcie,                      z możliwością zorganizowania w niej ewentualnej wieczoru tanecznego,

9. Godziny serwowania posiłków określone są w ramowym programie szkolenia, przekazanym
na min. siedem dni przed warsztatami.

10. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu do akceptacji menu nie później niż siedem dni przed każdym szkoleniem.

11. O    faktycznej     liczbie    uczestników    warsztatów   Zamawiający    poinformuje    Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów. Kwota za obsługę gastronomiczną zostanie ustalona na podstawie podanej przez Zamawiającego w ww. terminie liczby uczestników warsztatów.


III.
Zapewnienie zakwaterowania dla uczestników warsztatów:
1. Zakwaterowanie realizowane jest w miejscu organizacji warsztatów;

2. Zakwaterowanie zapewnione jest w pokojach 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych,
w których mieszczą się  pojedyncze łóżka. Wszystkie pokoje są z łazienkami.

3. O faktycznej liczbie pokoi ( 1-osobowych, 2-osobowych lub 3-osobowych), które zostaną wykorzystane, Zamawiający poinformuje Wykonawcę na co najmniej siedem dni przed terminem warsztatów.


IV.
Zapewnienie DJ'a
DJ', który zorganizuje imprezę taneczną zapewniając niezbędny sprzęt, oświetlenie, parkiet taneczny (jeśli wymagają tego warunki w sali).

 V. Zapewnienie usług dodatkowych:
1.  Basen, jacuzzi, sauna do wyboru przez Wykonawcę mieszczące w się na terenie obiektu - korzystanie z usług jest bezpłatne (minimum 1 godzina w ramach rozpoczętej doby hotelowej),

2. W    obiekcie    musi    być    dostępne    miejsce,    w   którym    można    zorganizować    wieczór taneczny.  

Potencjał Wykonawcy
Wykonawca musi dysponować potencjałem zapewniającym odpowiedni standard zamawianych usług, w tym co najmniej:

1. Hotel powinien znajdować w odległości od siedziby Zamawiającego nie przekraczającej 120 km,
2. Z uwagi na bezpieczeństwo hotel musi być strzeżony.

3. Hotel musi być czynny całą dobę.

4. Hotel musi spełniać podstawowe zasady bezpieczeństwa.

5. Wykonawca zapewni bezpłatny parking dla autokaru oraz uczestników warsztatów/wykładowców.

6. Wykonawca  wskaże   dokładne   ramy   czasowe   doby  hotelowej   oraz  godzinę   zakwaterowania i wykwaterowania uczestników warsztatów, zapewniając jednocześnie do momentu zakwaterowania oraz od godziny wykwaterowania zamknięte pomieszczenie na przechowanie bagaży.

7. Szybka reakcja na zapytania ze strony Zamawiającego - odpowiedź na zapytanie ofertowe                     w ciągu 24 godzin w formie : e-maila ( pcpr@pcpr.plock.pl ), fax 24 267 68 47.

8. Bezprzewodowy Internet - bezpłatnie do dyspozycji gości.

9. Wysoka jakość kuchni i serwowanych posiłków.

Opiekun
Wykonawca zapewni indywidualnego koordynatora, który będzie odpowiadał za sprawy organizacyjne, kontakty z Zamawiającym oraz zapewni w hotelu całkowitą opiekę uczestnikom warsztatów, w szczególności:

· obecność w hotelu podczas całego okresu trwania rezerwacji, w tym na min. godzinę przed rozpoczęciem rezerwacji,

· dopilnowanie oznakowania sal wykładowych wraz z logo Zamawiającego,

· sprawowanie   kontroli   nad  otwarciem/  zamknięciem   oraz  wyposażeniem   sal   wykładowych przed rozpoczęciem wykładów/warsztatów i w trakcie ich trwania (rzutnik, flipchart, mazaki, rozstawienie stołów, nagłośnienie itp.),

· pilnowanie godzin, jakości oraz zgodności z zaakceptowanym przez Zamawiającego menu posiłków,

· zgłaszanie potrzeby uzupełnienia dziennej przerwy kawowej i /lub jednorazowej przerwy kawowej,

· nadzór nad przebiegiem zakwaterowania, w tym interwencje w przypadku niezgodności z listą hotelową przesłaną przez Zamawiającego,

· nadzór nad jakością i terminowością świadczenia pozostałych usług zamówionych przez Zamawiającego.

Dokonywanie zamówień
Usługi realizowane będą na podstawie zleceń składanych przez Zamawiającego. Zamawiający będzie składał zlecenia w terminach i z częstotliwością wynikającą z potrzeb Zamawiającego. Wszelkie zmiany dotyczące złożonego zlecenia będą dokonywane drogą mailową bez ponownego wypełniania zlecenia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania potwierdzenia przez Wykonawcę dokonania wstępnej rezerwacji, przed złożeniem zlecenia. Do potwierdzenia przez Wykonawcę wstępnej rezerwacji nie będzie wymagane zapłacenie przez Zamawiającego zaliczki. 

Preferowana forma płatności – przelew po wykonaniu usługi na podstawie faktury z odroczonym terminem płatności.

Umowa będzie podpisana przed datą realizacji usługi.

Termin Część VIII od dnia podpisania umowy do 21 września 2013 roku
Termin realizacji usług, wskazany przez Zamawiającego w zleceniu, uzgodniony i potwierdzony będzie pisemnie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej każdorazowo przez strony przynajmniej na 14 dni przed terminem rozpoczęcia warsztatów. 
Załącznik nr 2 do SIWZ
.............................................................

nazwa wykonawcy albo wykonawców

ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia

.............................................................

nr tel./faxu

http://.....................................................

internet 

...............................................................

e-mail

Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku

ul. Bielska 59

09-400 Płock
OFERTA/DRUK OFERTY
Nawiązując do ogłoszenia o przetargu nieograniczonym znak sprawy ………………………………..na:

	Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 

Cz. …………*




działając w imieniu i na rzecz

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

(nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy/Wykonawców)

(w przypadku składania Oferty przez wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia należy podać nazwy(firmy) i adresy wszystkich tych Wykonawców)
składamy niniejszą ofertę:

Oferowane przez nas ceny zostały podane w Formularzu cenowym/ofertowym (załącznik nr 1 do Oferty). 

Oferujemy realizację zamówienia w hotelu/obiekcie spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r o usługach turystycznych( j.t  Dz.U.2004 r, Nr 223, poz.2268 z późn.zm.) oraz w SIWZ – wskazanym w wykazie zasobów (załącznik nr 5 )** .
Termin wykonania zamówienia: ……………………………………………………………………………………...
Warunki płatności: zgodnie z warunkami określonymi w Istotnych postanowieniach  umowy.

Zamówienie wykonamy samodzielnie**

Część zamówienia  (określić zakres przewidywany do powierzenia podwykonawcom)

………………………………...………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………… zamierzamy powierzyć podwykonawcom**

1. Oświadczamy, że:

· zapoznaliśmy się z treścią SIWZ, a w szczególności z opisem przedmiotu zamówienia i istotnymi postanowieniami umowy oraz że wykonamy zamówienie na warunkach i zasadach określonych w SIWZ,

· otrzymaliśmy konieczne informacje do przygotowania oferty, 

· akceptujemy wskazany w SIWZ termin związania ofertą,

· w razie wybrania naszej oferty zobowiązujemy się do podpisania umowy na warunkach zawartych w SIWZ, 
w miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiającego,
Na  .....  kolejno ponumerowanych stronach składamy całość oferty.

Wszelką korespondencję  dotyczącą niniejszego zamówienia należy kierować na:

	Imię i nazwisko 
	

	Instytucja 
	

	Adres
	

	Nr faks
	

	Nr telefonu
	

	Adres e-mail
	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


*Proszę podać nr części na którą Wykonawca składa ofertę

** Niepotrzebne skreślić
Załącznik nr 2.1 do SIWZ

Załącznik nr 1 do Oferty

.............................................................

nazwa wykonawcy albo wykonawców

ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia

FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA I CZĘŚCI 
1. NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN /doba

	Pokój jednoosobowy 
	

	Pokój dwuosobowy z oddzielnymi łóżkami
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE

Tabela 2.

	Sala konferencyjna 
	Cena brutto PLN/doba

	1sala konferencyjna dla 15 osób 

udostępniona przez cały czas pobytu
	

	1sala konferencyjna dla 18 osób 

udostępniona przez cały czas pobytu
	

	Łączna cena brutto PLN
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Serwis herbaciano-kawowy ciągły  
	

	śniadanie 
	

	obiad
	

	kolacja uroczysta 


	

	Łączna cena brutto PLN


	


4. USŁUGI DODATKOWE/ATRAKCJE

Tabela 4.

	Usługa/dodatkowe atrakcje
	Cena brutto PLN

	wycieczka po Ciechocinku dla 33 uczestników szkolenia wraz z zorganizowaniem wejścia na Tężnie
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA II CZĘŚCI

1. NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN/doba

	Pokój 1-osobowy


	

	Pokój 2-osobowy
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE
Tabela 2.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	1sala konferencyjna dla 15 osób 

udostępniona przez cały czas pobytu
	

	1sala konferencyjna dla 18 osób 

udostępniona przez cały czas pobytu
	

	Łączna cena brutto PLN 
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Serwis herbaciano-kawowy ciągły  
	

	śniadanie
	

	obiad
	

	kolacja  


	

	Łączna cena brutto PLN


	


4. DODATKOWE ATRAKCJE/USŁUGI 

Tabela 4.

	Usługa
	Cena brutto PLN

	Atrakcje proponowane przez obiekt

 dla 33 osób
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA III CZĘŚCI

1.NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN/doba

	Pokój jednoosobowy


	

	Pokój dwuosobowy 
	

	Pokój trzyosobowy
	

	Pokój czteroosobowy
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE

Tabela 2.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	3 x sala konferencyjna dla 20 osób

udostępnione przez cały czas pobytu
	

	Łączna cena brutto PLN 
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Przerwa kawowa ciągła
	

	Śniadanie
	

	Obiad 
	

	Kolacja w postaci grilla


	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA IV CZĘŚCI

1. NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN/doba

	Pokój jednoosobowy


	

	Pokój dwuosobowy 
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYSPOAŻONE

Tabela 2.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	sala konferencyjna dla 15 osób

udostępniona przez cały czas pobytu
	

	Łączna cena brutto PLN


	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Przerwa kawowa ciągła
	

	Śniadanie
	

	Obiad
	

	Uroczysta kolacja
	

	Łączna cena brutto PLN
	


4. DODATKOWE ATRAKCJE/ USŁUGI

Tabela 4.

	Usługa
	Cena brutto PLN

	Wycieczka po Starym Rynku Torunia 
	

	Seans w planetarium 
	

	Pokaz w muzeum piernika 
	

	Obiad w restauracji na Starym Rynku
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA V CZĘŚCI

1. SALA KONFERENCYJNA W PEŁNI WYPOSAŻONA

Tabela 1.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	sala konferencyjna dla 60 osób


	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. GASTRONOMIA

Tabela 2.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Przerwa kawowa ciągła
	

	Obiad
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA VI CZĘŚCI

Wykonawca w części VI oświadcza, że:

· obiekt, w którym zostanie zrealizowana usługa jest wyposażony lub nie w (należy wpisać odpowiednio TAK lub NIE):

	Obiekt nie jest wyposażony w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony zarówno w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazd/y dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	


1. NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN /doba

	Pokój dla jednej osoby ze śniadaniem
	

	Pokój dwuosobowy ze śniadaniem  
	

	Pokój trzyosobowy ze śniadaniem  
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE

Tabela 2.

	Sala konferencyjna 
	Cena brutto PLN/doba

	sala konferencyjna dla co najmniej 76 osób
	

	sala konferencyjna dla co najmniej 40 osób
	

	sala konferencyjna dla co najmniej 40 osób
	

	Łączna cena brutto PLN
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Serwis herbaciano-kawowy ciągły
	

	obiad
	

	kolacja uroczysta 


	

	Łączna cena brutto PLN


	


4. USŁUGI DODATKOWE 

Tabela 4.

	Usługa
	Cena brutto PLN

	DJ wraz z  niezbędnym sprzętem, oświetleniem, parkietem tanecznym (jeśli wymagają tego warunki w sali)  do 4 godzin
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY DLA VII CZĘŚCI

Wykonawca w części VII oświadcza, że:

· obiekt, w którym zostanie zrealizowana usługa jest wyposażony lub nie w (należy wpisać odpowiednio TAK lub NIE):

	Obiekt nie jest wyposażony w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony zarówno w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazdy dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	


1. NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN/doba

	Pokój dla jednej osoby ze śniadaniem


	

	Pokój dwuosobowy ze śniadaniem 
	

	Pokój trzyosobowy ze śniadaniem  
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE
Tabela 2.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	kol. 1
	kol. 2

	sala konferencyjna dla co najmniej 76 osób
	

	sala konferencyjna dla co najmniej 40 osób
	

	Łączna cena brutto PLN 
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.
	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	kol. 1
	kol. 2

	Serwis herbaciano-kawowy ciągły
	

	obiad
	

	kolacja uroczysta 


	

	Łączna cena brutto PLN


	


4. USŁUGI DODATKOWE
Tabela 4.
	Usługa
	Cena brutto PLN

	DJ wraz z  niezbędnym sprzętem, oświetleniem, parkietem tanecznym (jeśli wymagają tego warunki w sali)  do 4 godzin
	

	Wycieczka dla 76 osób ( 56 osób + 20 opiekunów) do Torunia połączona ze zwiedzaniem Starówki z przewodnikiem
	

	Seans w Planetarium lub zwiedzanie Muzeum Piernika do wyboru przez Wykonawcę (wykonawca zaznacza jeną z dwóch usług do wyboru)
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


FORMULARZ CENOWY/ OFERTOWY DLA VIII CZĘŚCI

Wykonawca w części VIII oświadcza, że:

· obiekt, w którym zostanie zrealizowana usługa jest wyposażony lub nie,  (należy wpisać odpowiednio TAK lub NIE), w:

	Obiekt nie jest wyposażony w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w podjazd/y dla osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony jedynie w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych 
	

	Obiekt jest wyposażony zarówno w windę/y przystosowaną/e do przewozu osób niepełnosprawnych i podjazdy dla osób niepełnosprawnych w obiekcie
	


1.NOCLEGI

Tabela 1.

	Rodzaj pokoju
	Cena brutto PLN/doba

	Pokój dla jednej osoby ze śniadaniem


	

	Pokój dwuosobowy ze śniadaniem 
	

	Pokój trzyosobowy ze śniadaniem  
	

	Łączna cena brutto PLN


	


2. SALE KONFERENCYJNE W PEŁNI WYPOSAŻONE

Tabela 2.

	Sala konferencyjna
	Cena brutto PLN/doba

	sala konferencyjna dla co najmniej 76 osób
	

	sala konferencyjna dla co najmniej 40 osób
	

	sala konferencyjna dla co najmniej 40 osób
	

	Łączna cena brutto PLN 
	


3. GASTRONOMIA

Tabela 3.

	Posiłek
	Cena jednostkowa brutto PLN/osoba

	Serwis herbaciano-kawowy ciągły
	

	obiad 
	

	kolacja standardowa


	

	kolacja uroczysta


	

	Łączna cena brutto PLN


	


4. USŁUGI DODATKOWE
Tabela 4.

	Usługa
	Cena brutto PLN

	DJ wraz z  niezbędnym sprzętem, oświetleniem, parkietem tanecznym (jeśli wymagają tego warunki w sali)  do 4 godzin
	

	Łączna cena brutto PLN


	


	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


Załącznik nr 3 do SIWZ
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

O SPEŁNIANIU WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

My niżej podpisani, działając w imieniu i na rzecz

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

(nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy/Wykonawców)

(w przypadku składania Oferty przez wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia należy podać nazwy(firmy)  i adresy wszystkich tych Wykonawców)
niniejszym oświadczamy, że ubiegając się o zamówienie publiczne na: 

Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 

spełniamy warunki o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2010 r. Nr 113 poz. 759 ze zm.).

	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


Załącznik nr 4 do SIWZ

OŚWIADCZENIE

O BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

My niżej podpisani, działając w imieniu i na rzecz

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

(nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy)
niniejszym oświadczamy, że ubiegając się o zamówienie publiczne na: 

Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 

nie podlegamy wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na podstawie art. 24 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2010 r. Nr 113 poz. 759 ze zm.).

	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych)
	Miejscowość i data

	
	
	
	


Załącznik nr 5 do SIWZ

WYKAZ ZASOBÓW – OŚWIADCZENIE O DYSPONOWANIU ZASOBAMI 
w celu realizacji przedmiotu zamówienia 

Dot. postępowania o zamówienie publiczne pn: 
Usługi hotelarskie, gastronomiczne, konferencyjne i rekreacyjne dla uczestników Projektu, współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Działanie 7.1 Poddziałanie7.1.2 Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie, pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim” na rok 2013 

My niżej podpisani, działając w imieniu i na rzecz

.....................................................................................................................................................

.....................................................................................................................................................

nazwa (firma) dokładny adres Wykonawcy/Wykonawców)

(w przypadku składania Oferty przez wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia należy podać nazwy(firmy) i adresy wszystkich tych Wykonawców)
niniejszym oświadczamy, że w celu realizacji przedmiotu zamówienia dysponujemy zasobami niezbędnymi do realizacji przedmiotu zamówienia określonego dla części…………………………, na potwierdzanie czego załączamy szczegółowy opis zgodny z opisem przedmiotu zamówienia wg. zał. nr 1 do SIWZ : 

……………………………………………………………………………………………………………

(nazwa obiektu)

…………………………………………………………………………………………………………

(adres obiektu)

OPIS OBIEKTU:
Ilość gwiazdek……………………………………………………………………………………………….
Opis:…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
oraz informujemy o podstawie dysponowania ww. zasobami:

· Polegamy na własnym potencjale* 

· Polegamy na potencjale innych podmiotów* i w załączeniu przedstawiam pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mi do dyspozycji ww. obiektu na okres korzystania z niego przy wykonaniu zamówienia.
*Skreślić niewłaściwe 

	Lp.
	Nazwisko i imię osoby (osób) uprawnionej(ych) do występowania w obrocie prawnym lub posiadającej (ych) pełnomocnictwo:
	Podpis(y) osoby(osób) uprawnionej (ych):
	Miejscowość i data:

	
	
	
	


Załącznik nr 6 do SIWZ 
ISTOTNE POSTANOWIENIA UMOWY

Na kompleksową usługę polegającą na świadczeniu usługi hotelarskiej, gastronomicznej, konferencyjnej i rekreacyjnej (w zależności od części zamówienia) w związku z realizacją Projektu „Aktywna integracja w powiecie płockim” Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki Priorytet VII, Działanie 7.1 ”Rozwój          i upowszechnienie aktywnej integracji” Poddziałanie 7.1.2” Rozwój i upowszechnianie aktywnej integracji przez powiatowe centra pomocy rodzinie” współfinansowanego przez Unię Europejską           ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, którego realizatorem jest Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie  w Płocku na rok 2013 w części od I do VIII 
TREŚĆ UMOWY

w dniu ............................ r. w Płocku, zawarto umowę pomiędzy Powiatowym Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku jednostką organizacyjną powiatu, z siedzibą w Płocku, ul. Bielska 59, 09-400 Płock, NIP: 774-243-22-99, REGON: 610946506, zwaną dalej Zamawiającym,

reprezentowaną przez:

Dyrektora Powiatowego Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku Panią Małgorzatę Lewandowską,

a

firma ............................ z siedzibą w ............................, ul. ............................, NIP:…………

............................, REGON: ............................, wpisanym do Krajowego Rejestru Sądowego/ Ewidencji Działalności Gospodarczej pod numerem ..................................................., zwanym

dalej Wykonawcą, reprezentowanym przez:

.............................

uprawnionym  do reprezentacji Wykonawcy,  zgodnie z aktualnymi  dokumentami, które                         to zostały okazane Zamawiającemu przed zawarciem niniejszej Umowy, o następującej treści:

§ 1

PODSTAWA ZAWARCIA UMOWY

Na podstawie przeprowadzonego postępowania o zamówienie publiczne w trybie przetargu nieograniczonego zgodnego z przepisami ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U.2010.113.759 j.t. z pózn. zm.), Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do realizacji przedmiot zamówienia określony w § 2 umowy.

§ 2

PRZEDMIOT I TERMIN REALIZACJI ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem umowy jest świadczenie usługi hotelarskiej, gastronomicznej, konferencyjnej                   i rekreacyjnej (w zależności od części zamówienia)  na terenie ……………………(nazwa obiektu i rodzaj obiektu) spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 roku o usługach turystycznych (Dz.U.2004.223.2268 j.t. z późn.zm.), zwane dalej „usługami”. Usługi będą świadczone zgodnie z Opisem przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ oraz Umowy,                w zależności od części zamówienia, oraz standardami właściwymi dla kategorii obiektu, podczas spotkań uczestników Projektu pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim”.

2. Szczegółowy zakres świadczeń objętych umową wraz z kalkulacją kosztów zawiera szczegółowy opis przedmiotu zamówienia (załącznik nr 1 do SIWZ), oferta/druk oferty (załącznik nr 2 do SIWZ) formularz cenowy/ofertowy (załącznik nr 2.1 do SIWZ) jako integralna część umowy. Podpisanie umowy nastąpi w terminie określonym na podstawie art. 94 ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U.2010.113.759 j.t. z pózn. zm.) w siedzibie Zamawiającego.

3. Termin realizacji usługi obowiązuje od momentu podpisania umowy. Po podpisaniu umowy Wykonawca będzie odpowiedzialny za świadczenie usługi hotelarskiej, gastronomicznej, konferencyjnej i rekreacyjnej (w zależności od części zamówienia) na terenie ……………………(nazwa obiektu i rodzaj obiektu) spełniającym warunki określone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 roku o usługach turystycznych (Dz.U.2004.223.2268 j.t. z późn.zm.), zwane dalej „usługami”. Usługi będą świadczone zgodnie z Opisem przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ oraz Umowy,               w zależności od części zamówienia, oraz standardami właściwymi dla kategorii obiektu, podczas spotkań uczestników Projektu  pn.: „Aktywna integracja w powiecie płockim”.

§ 3

WYNAGRODZENIE WYKONAWCY

1. Tytułem wynagrodzenia brutto za realizację przedmiotu umowy, określonego w § 2, Zamawiający zobowiązuje się zapłacić Wykonawcy wynagrodzenie zgodne ze złożoną ofertą tj.: za świadczenie usługi hotelarskiej, gastronomicznej, konferencyjnej i rekreacyjnej zgodnie ze szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia (załącznik nr 1 do SIWZ oraz Umowy, w zależności od części zamówienia)

w obiekcie ...........................................................................................................................

cenę brutto .............................zł

(słownie: ..................................................................................................... złotych brutto).

2. Kwota, o której mowa wyżej wyczerpuje wszelkie roszczenia Wykonawcy związane                              z realizacją niniejszej umowy.

3. Wynagrodzenie płatne będzie przelewem, po zakończeniu danego spotkania, w terminie 14 dni od daty otrzymania przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury VAT, na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany w fakturze. Terminem zapłaty jest dzień złożenia dyspozycji przelewu przez Zamawiającego. W przypadku niedotrzymania przez Zamawiającego terminu płatności naliczane będą odsetki ustawowe. 

4. Płatność zostanie uruchomiona po podpisaniu umowy, podpisaniu protokołu odbioru (załącznik nr 3 do Umowy) oraz otrzymaniu faktury.

5. Wypłata nastąpi w ciągu 14 dni po wykonaniu zlecenia i złożeniu przez wykonawcę faktury wystawionej na Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku, ul. Bielska 59, 09-400 Płock,           NIP 774-24-32-299, REGON: 610946506.

6. Wynagrodzenie jest współfinansowane przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.
§4

WARUNKI WYKONANIA USŁUGI

1. Zamawiający zobowiązuje sie do dostarczenia Wykonawcy drogą mailową listy gości, najpóźniej       na …… dni przed pierwszym dniem spotkania, podczas którego świadczone będą usługi,                          z uwzględnieniem podziału na osoby korzystające z usług gastronomicznych oraz hotelarskich. Zamawiający zobowiązuje sie do zapłaty tylko za ilość osób zgłoszonych Wykonawcy w wyżej wymienionym terminie.

2. Wykonawca wyraża zgodę na ekspozycje na terenie hotelu materiałów promocyjnych oraz                  do wykonywania zdjęć, nagrań bądź materiałów wizualnych w trakcie świadczenia usługi hotelarskiej, gastronomicznej, konferencyjnej i rekreacyjnej. 

3. Ze strony Zamawiającego osobą uprawnioną do kontaktów z Wykonawcą w sprawach dotyczących usług jest: Asystent Koordynatora Projektu Pani Jadwiga Józwik  tel.: 024 267 68 32. Ze strony Wykonawcy ………………… informacji udzielają osoby reprezentujące firmę tj. ..............................

4. Wykonawca nie może powierzyć wykonania przedmiotu umowy osobie trzeciej bez zgody Zamawiającego.

5. Wykonawca przy wykonywaniu wszelkich czynności wynikających z niniejszej umowy zobowiązuje się przestrzegać Wytycznych  dotyczących oznaczania, realizacji i rozliczania  projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki, które są w posiadaniu Powiatowego Centrum Pomocy Rodzinie w Płocku.

6. Wykonawca zobowiązuje się do przechowywania dokumentów związanych z realizacją zleconego zadania, o którym mowa w §1 niniejszej umowy, do 31 grudnia 2020r., a także poddania się ewentualnej kontroli przeprowadzanej przez Mazowiecką Jednostkę Wdrażania Programów Unijnych w Warszawie oraz inne uprawnione podmioty w zakresie zrealizowanego zadania,  o którym mowa §1 niniejszej umowy.

§5

KARY UMOWNE

1. Strony ustalają za niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy, karę umowną                                w wysokości 10 % kwoty wynagrodzenia brutto wynikającego z faktury, o którym mowa                         w § 3 niniejszej umowy, które podlega potrąceniu z faktury.

2. W przypadku skorzystania z prawa odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z winy Wykonawcy, Wykonawca wypłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 20% od wartości kwoty wynagrodzenia brutto, o którym mowa w § 3 niniejszej umowy. Zapłata kary nastąpi w terminie 14 dni od daty otrzymania pisemnego powiadomienia o odstąpieniu od umowy.

3. Niezależnie od kar Zamawiający zastrzega sobie możliwość dochodzenia odszkodowania uzupełniającego w przypadku wyrządzenia szkody przekraczającej ich wysokość przez Wykonawcę.

4. Wykonawca ponosi wyłączna odpowiedzialność za wszelkie szkody wyrządzone osobom

trzecim w toku i w związku z realizacją niniejszej umowy.

§ 6

WARUNKI ODSTĄPIENIA OD UMOWY

1. Zamawiającemu przysługuje prawo do odstąpienia od umowy z winy Wykonawcy                                 w terminie 21 dni od powzięcia wiadomości o następujących okolicznościach:

a) jeżeli Wykonawca powierzy wykonanie przedmiotu zamówienia osobie trzeciej bez zgody Zamawiającego,

b) likwidacji, ogłoszenia upadłości lub rozwiązania firmy Wykonawcy,

c) nakazanego przez organ publiczny zajęcia majątku Wykonawcy.

2. Odstąpienie od umowy przez Zamawiającego powinno nastąpić, pod rygorem nieważności, na piśmie   i zawierać uzasadnienie.

§7

POSTANOWIENIA KOŃCOWE

1. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową będą miały zastosowanie przepisy ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 r. Kodeks cywilny (Dz.U.16.93 z późn. zm.) oraz ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U.2010.113.759 j.t. z późn. zm.).

2. Ewentualne zmiany i uzupełnienia w treści umowy wymagają formy pisemnej w drodze aneksu         do umowy pod rygorem nieważności.

3. Ewentualne spory powstałe pomiędzy stronami wynikłe w związku z realizacja niniejszej umowy rozstrzygane będą przez sad powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

4. Umowa została  sporządzona w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, z których jeden otrzymuje Wykonawca, a dwa Zamawiający. 

Załącznik:
Załącznik nr 1 do Umowy – Opis Przedmiotu Zamówienia - załącznik nr 1 do SIWZ
Załącznik nr 2 do Umowy – Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia
Załącznik nr 3 do Umowy – Protokół odbioru.
ZAMAWIAJACY 






WYKONAWCA
ZAŁĄCZNIK NR 3 DO UMOWY

PROTOKÓŁ ODBIORU

Sporządzony dnia ................................................... w .................................................................

w sprawie odbioru wyników pracy...............................................................................................

.......................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

określenie przedmiotu

w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na:

„ŚWIADCZENIE USŁUGI HOTELARSKIEJ, GASTRONOMICZNEJ, KONFERENCYJNEJ, REKREACYJNEJ”

wykonanej wg umowy z dnia........................................................................................................

Skład Komisji:

Przedstawiciele

.......................................................................................................................................................

Wykonawca

1. ................................................. .................................................................................................

2. ................................................. .................................................................................................

imię i nazwisko stanowisko

Przedstawiciele

.......................................................................................................................................................

Zamawiający

1. ................................................. .................................................................................................

2. ................................................. .................................................................................................

imię i nazwisko stanowisko

Ustalenia Komisji dotyczące wyników pracy:

a) praca została wykonana zgodnie z umowa.

b) w stosunku do umowy wskazuje następujące niezgodności:

.............................................................................................................................................

.............................................................................................................................................

.............................................................................................................................................

Inne wnioski Komisji: .................................................................................................................

....................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................

Na tym protokół zakończono i podpisano:

Członkowie:

Przedstawiciele Wykonawcy: 



Przedstawiciele Zamawiającego:

...............................................                                                 ……………………………………

...............................................




……………………………………

               podpisy 






       podpisy
� W przypadku wykonawców występujących wspólnie oświadczenie składa każdy z wykonawców oddzielnie.
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