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ZAPYTANIE OFERTOWE NA KOMPLEKSOW �  OBS	UG �   
KONFERENCYJNO-HOTELOWO-GASTRONOMICZN �  

ZGODNIE Z ZASADAMI KONKURENCYJNO � CI  
 

Identyfikator: FPCP/14 /09 

Pu
awy, dnia 30 lipca 2009r. 

Zatwierdzi
: 

 
 
 
1. INFORMACJE OGÓLNE 
 

1.1 Zapytanie ofertowe na kompleksow�  obs
ug�  konferencyjno – hotelowo - gastronomiczn� , zgodnie  

z zasadami konkurencyjno� ci sporz� dzone w zwi� zku z realizacj�  projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – 

Barman Lubelszczyzny” w ramach Programu Operacyjnego Kapita
 Ludzki Priorytet VIII „Regionalne 

kadry gospodarki”, Dzia
anie 8.1 „Rozwój pracowników i przedsi� biorstw w regionie”, Poddzia
anie 

8.1.1 „Wspieranie rozwoju kwalifikacji zawodowych i doradztwo dla przedsi� biorstw” 

wspó
finansowanego z Europejskiego Funduszu Spo
ecznego. 

Okres realizacji projektu: od 01.05.2009r. do 30.04.2011r. Celem nadrz� dnym projektu jest 

podniesienie i dostosowanie kwalifikacji i umiej� tno� ci osób pracuj� cych do potrzeb regionalnej 

gospodarki. Cel ten zostanie zrealizowany poprzez organizacj�  20 szkole�  (10 - „I stopie�   

Barman-Blender”, 5 - „II stopie�  Barman-Blender” i 5 - „Specjalista Barman”). Rozpocz� cie szkole�  

zaplanowano na  lipiec 2009r. 

1.2 Nazwa i adres zamawiaj� cego: 

Fundacja Pu
awskie Centrum Przedsi� biorczo� ci z siedzib�  w Pu
awach, ul. Mo� cickiego 1, 

 Biuro Projektu ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy, NIP 716-10-04-550, REGON 30417260. 

1.3 Sposób porozumiewania si�  i osoby uprawnione do kontaktu: Barbara Mordak, 

 tel. 081 470-09-35, 081 470-09-12 

Pytania mo� na kierowa�  na podany numer faxu (081 470 09 30) lub e-mailem (barman@fpcp.org.pl)  

w terminie do dnia 6 sierpnia 2009r. do godz. 13.00.  

Zamawiaj� cy, bez ujawniania � ród
a pytania, zawiadamia Wykonawców, którym wys
a
 zapytanie 

ofertowe o pytaniach i odpowiedziach, w tym o zmianie tre� ci zapytania oraz zamieszcza te informacje 

na swojej stronie internetowej. Zamawiaj� cy mo� e zmieni�  tre��  zapytania ofertowego. Wszelkiego 

rodzaju o� wiadczenia, wnioski, zawiadomienia, informacje itp. Zamawiaj� cy i Wykonawcy przekazuj�  

faksem lub e-mailem. Zapytanie ofertowe wys
ano drog�  elektroniczn�  lub pocztow�  lub dor� czono 

osobi� cie, oraz umieszczono na stronie internetowej Zamawiaj� cego: www.fpcp.org.pl . 
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UWAGA:  

Zamawiaj� cy oczekuje, � e Wykonawcy zapoznaj�  si�  dok
adnie z tre� ci�  dokumentu. Z
o� enie oferty 

b� dzie uwa� ane za akceptacj�  zasad prowadzenia post� powania opisanych w niniejszym dokumencie. 

 

Podstawa prawna: 

Zamawiaj� cy wy
� czony na podstawie art. 3 ust.1 pkt. 5 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówie�  

publicznych (Dz. U. z 2007r., Nr 223 poz. 1655 ze zm.) 

Zasada konkurencyjno� ci w ramach Programu Operacyjnego Kapita
 Ludzki opublikowana na stronie 

internetowej www.efs.lubelskie.pl. 

 

2. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA 

Przedmiotem zamówienia jest � wiadczenie us
ug na rzecz Zamawiaj� cego w zakresie: wynajem sali 

szkoleniowej wraz z wyposa� eniem, us
ugi hotelarskie – noclegi uczestników oraz wyk
adowcy  

i pracownika projektu oraz ca
odobowe wy� ywienie dla Uczestników oraz wyk
adowcy i pracownika 

projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny”.  

 

3. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

3.1 Wynajem sali szkoleniowej wraz z wyposa� eniem, w celu realizacji pi� ciu trzydniowych,  

20 godzinnych szkole� , w okresie od sierpnia 2009r. do ko� ca grudnia 2010r. w terminach wskazanych 

przez Zamawiaj� cego - Za
� cznik Nr 4 Planowany harmonogram zaj�� . 

 

Kryteria, jakie powinna spe
nia�  sala szkoleniowa: 

1) sala szkoleniowa po
o� ona na terenie województwa lubelskiego; 

2) sala szkoleniowa znajduje si�  w tej samej lokalizacji co pozosta
e cz�� ci us
ugi; 

3) dost� pno��  sali w najbli� szym planowanym terminie szkolenia tj. od 21sierpie�  2009r.; 

4) zapewnienie sali szkoleniowej na czas realizacji 5 szkole�  w wymiarze do 8 godzin zegarowych 

dziennie na ka� d�  grup�  szkoleniow� ; 

5) mo� liwo��  wynaj� cia sali na 
� czn�  liczb�  100 godzin zegarowych wed
ug wylicze� : 

„Specjalista Barman ” – 5 grup szkoleniowych x 20 godzin zegarowych = 100 godzin zegarowych; 

6) dost� pno��  sali na 15 minut przed i po szkoleniu w celu roz
o� enia i z
o� enia niezb� dnego sprz� tu 

szkoleniowego przez Wyk
adowc� ;  

7) sala powinna by�  odpowiednio wyposa� ona tzn.: 

·  posiada�  15 miejsc siedz� cych i 15 stolików dla uczestników szkolenia; 

·  posiada�  co najmniej 3 sto
y konferencyjne przykryte draperi� , na potrzeby wyk
adowcy; 

·  ekran do prezentacji multimedialnych; 

·  tablic�  typu flip-chart wraz z wyposa� eniem (papier, pisaki); 

·  dost� p do sieci energetycznej zapewniaj� cej pod
� czenie laptopa i rzutnika multimedialnego; 



                               
 
 
 
 

Projekt wspó
finansowany przez Uni�  Europejsk�  
w ramach Europejskiego Funduszu Spo
ecznego 

 

Wydanie z dnia 30.07.2009r. 
Strona 3 z 8 

·  stolik na sprz� t multimedialny; 

·  pod
oga z mi� kkim pod
o� em (dywan, wyk
adzina itp.); 

·  przed
u� acz itp.; 

8) sto
y nie zamocowane na sta
e (nie s�  skr� cone ze sob�  lub przymocowane do pod
ogi)  

i mo� liwo��  ich przestawiania; 

9) sala autonomiczna ( nie jest sal�  dzielon�  z jednej du� ej sali); 

10) toaleta usytuowana w niewielkiej odleg
o� ci od sali szkoleniowej; 

11) miejsca parkingowe dla Wyk
adowcy i obs
ugi szkolenia; 

12) dostarczenie na zaj� cia praktyczne lodu (skruszonego lub kostkowanego), w ilo� ci: 

·  szkolenie „Specjalista Barman” – 15 kg lodu/podczas jednego  szkolenia x 5 planowanych  

szkole�  = 75 kg lodu  

13) zapewnienie sali zast� pczej o nie ni� szym standardzie ni�  wymieniony w przedmiocie zamówienia 

– w  przypadku nie mo� liwo� ci korzystania z wybranej sali szkoleniowej z przyczyn losowych. 

 

3.2 Us
uga gastronomiczna - przygotowanie i podanie wy� ywienia  dla uczestników szkolenia oraz kadry, 

(do oferty prosimy do
� czy�  propozycje menu na wszystkie trzy dni szkolenia). 

Kryteria us
ugi gastronomicznej: 

1) Wy� ywienie powinno zosta�  przygotowane i podane wed
ug poni� szego harmonogramu: 

Dzie�  I (8 godzin lekcyjnych) 

Rozpocz� cie zaj��  godzina 10.00 

Wy� ywienie: przerwa kawowa, obiad, uroczysta kolacja 

Dzie�  II (8 godzin lekcyjnych) 

Rozpocz� cie zaj��  godzina 9.00 

Wy� ywienie: � niadanie, przerwa kawowa, obiad, kolacja. 

Dzie�  III  (4 godziny lekcyjne) 

Rozpocz� cie zaj��  godzina 9.00 

Wy� ywienie: � niadanie, przerwa kawowa 

2) Obiad powinien si�  sk
ada�  z 2 da�  tzn. zupy oraz drugiego dania z surówk�  i napojem 

(kompotem); 

3) Przerwa kawowa b� dzie sk
ada
a si�  z: kawy, herbaty, cukru, � mietanki do kawy, cytryny  

do herbaty, wody mineralnej, ciastek (kruchych, w czekoladzie itp. lub ciast domowych)  

4) realizacja zamówienia odbywa�  si�  b� dzie w miejscu prowadzenia; 

5) us
uga dost� pna zgodnie z ustalonym harmonogramem; 

 

3.3 Us
uga hotelowa - przygotowanie i zapewnienie uczestnikom, na ka� dym szkoleniu 2 noclegów  

(w pokojach nie wi� cej ni�  trzyosobowych) oraz 2 noclegów w pokojach jednoosobowych  

dla wyk
adowcy oraz pracownika projektu.  
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Noclegi obejmuj�  dni: pi� tek/sobota, sobota/niedziela. 

Ka� dy pokój o podwy� szonym standardzie, z w
asnym w� z
em sanitarnym. 

 

4. ORGANIZACJA SZKOLE 	  

4.1 Organizacja jednego dnia szkoleniowego obejmuje wynajem sali na czas 8 godzin zegarowych. 

Ka� dy dzie�  szkoleniowy b� dzie odbywa
 si�  ka� dorazowo wed
ug opisanego poni� ej harmonogramu: 

15 minut (udost� pnienie sali szkoleniowej dla Wyk
adowcy na przygotowanie) + 45 minut szkolenia  

+ 20 minut przerwa kawowa + 45 minut szkolenia + 45 minut szkolenia + 10 minut przerwy + 45 minut 

szkolenia + 50 minut (przerwa obiadowa) + 45 minut szkolenia + 45 minut szkolenia +10 minut 

przerwy + 45 minut szkolenia + 45 minut szkolenia + 15 minut (udost� pnienie sali szkoleniowej po 

zako� czonym szkoleniu na z
o� enie sprz� tu). 

4.2 Szkolenia b� d�  si�  odbywa
y w dniach pi� tek, sobota, niedziela. 

4.3 Zaj� cia mog�  si�  odbywa�  w godzinach mi� dzy 9.00 a 18.00. Ostatni dzie�  szkolenia ka� dej grupy mo� e 

by�  krótszy ni�  8 godzin zegarowych. Przewiduje si�  5 takich dni.  

 

5. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA  

Zamówienie powinno zosta�  wykonane w okresie od sierpnia 2009r. do grudnia 2010r. w terminach 

ustalonych przez Zamawiaj� cego z Wykonawc� .  

 

6. WARUNKI UDZIA	U W POST � POWANIU 

O udzielenie zamówienia mog�  si�  ubiega�  oferenci, którzy spe
niaj�  nast� puj� ce warunki: 

1. akceptuj�  tre��  zapytania bez zastrze� e�  - Za
� cznik Nr 1 do Zapytania ofertowego; 

2. posiadaj�  niezb� dn�  wiedz�  i do� wiadczenie oraz potencja
 techniczny, a tak� e dysponuj�  osobami 

zdolnymi do wykonywania us
ugi zgodnie z przedmiotem zamówienia – nale� y za
� czy�  wype
nione 

o� wiadczenie - Za
� cznik Nr 3 do Zapytania ofertowego 

 

7. KRYTERIA OCENY OFERTY, TRYB OCENY, SPOSÓB OBLICZANI A CENY 

7.1 Zamawiaj� cy wybierze do realizacji zamówienia Wykonawc� , który zaoferuje najni� sz�  cen� ,  

nie zostanie wykluczony z post� powania, a jego oferta nie b� dzie podlega�  odrzuceniu.  

7.2 Wybór najkorzystniejszej oferty nast� pi w oparciu o kryterium ceny brutto wed
ug nast� puj� cych 

oblicze� : 

Cena brutto wynaj� cia sali wraz z cen�  brutto za wy� ywienie uczestników oraz wyk
adowcy  

i pracownika projektu, z cen�  brutto noclegów dla uczestników szkolenia, z cen�  brutto noclegów 

wyk
adowy oraz pracownika projektu – waga 100% 

Oferta najta� sza otrzyma 100 punktów. Pozosta
e oferty proporcjonalnie mniej wed
ug formu
y: 

 Cn/Cb x 100 x 100% = ilo�
  punktów, gdzie:  
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 Cn – najni� sza cena spo� ród ofert nieodrzuconych; Cb – cena oferty rozpatrywanej,  

100 - wska� nik sta
y, 100% - procentowe znaczenie kryterium ceny. 

UWAGA: Op
ata klimatyczna (je� li taka obowi� zuje) powinna by�  wliczona w cen�  noclegów. 

7.3 Podana cena ofertowa obowi� zuje przez ca
y okres trwania umowy. Rozliczenia mi� dzy Wykonawc�   

a Zamawiaj� cym prowadzone b� d�  wy
� czne w z
otych polskich. 

7.4 Zamawiaj� cy udzieli zamówienia Wykonawcy, który zaoferowa
 najkorzystniejsz�  ofert�  obliczon�  

zgodnie z zasadami okre� lonymi w Za
� cznik Nr 1 do Zapytania ofertowego. 

7.5 W przypadku nie wybrania Wykonawcy ( np. brak ofert, odrzucenie ofert) Zamawiaj� cy dopuszcza 

mo� liwo��  ponownego rozpocz� cia procedury zapytania ofertowego. 

 

8. OPIS PRZYGOTOWANIA OFERTY 

8.1 Ofert�  nale� y sporz� dzi�  wg wzoru - OFERTA WYKONAWCY- Za
� cznik Nr1 do Zapytania ofertowego 

8.2  Z
o� ona oferta powinna zawiera� : 

1) Nazw�  i adres oferenta; 

2) Cen�  brutto za wynajem sali szkoleniowej w przeliczeniu na: 1 godzin�  zegarow� , jeden dzie�  

szkoleniowy (8 godzin zegarowych), jedno szkolenie (20 godzin zegarowych) oraz w przeliczeniu  

na 100 godzin wynajmu sali szkoleniowej; 

3) Cen�  brutto us
ugi gastronomicznej - wy� ywienia w przeliczeniu na: jednego Uczestnika podczas 

weekendu, jedn�  grup�  szkoleniow� , wy� ywienie kadry projektu, warto��  wy� ywienia podczas 5 

szkole�  ; 

4)   Cen�  brutto za us
ug�  hotelow�  – noclegów dla uczestników szkolenia w przeliczeniu na: warto��  

brutto jednego noclegu dla jednego uczestnika, warto��  brutto za 2 noclegi dla jednego uczestnika 

podczas szkolenia, warto��  brutto za noclegi 15 uczestników podczas jednego szkolenia, warto��  

brutto noclegów dla 15 osobowej grupy podczas 5 szkole� ;  

5)   Cen�  brutto za us
ug�  hotelow�  – noclegi dla pracownika projektu oraz wyk
adowcy w przeliczeniu 

na: warto��  brutto za jeden nocleg na jednego pracownika, warto��  brutto za dwa noclegi dla 

jednego pracownika podczas weekendu, warto��  brutto za dwa noclegi dla dwu pracowników 

podczas jednego szkolenia, warto��  brutto noclegów dla dwu pracowników podczas 5 szkole� ; 

6) Wskazanie osoby i sposobu kontaktu; 

7)  Miejsce po
o� enia sali i pokoi  (adres). 

 

9. DOKUMENTY WYMAGANE OD WYKONAWCÓW  

9.1 Do formularza ofertowego Wykonawca zobowi� zany jest za
� czy�  w kopercie: 

- O� wiadczenie Wykonawcy - Za
� cznik Nr 3 do Zapytania ofertowego. 

- Proponowane menu na trzydniowe szkolenie. 

- Folder reklamowy, wedle którego Zamawiaj� cy b� dzie móg
 oceni�  odpowiedni standard us
ug 

�wiadczonych w ramach zamówienia. 
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 Wszystkie wymagane przez Zamawiaj� cego dokumenty, winny by
  sk
adane w formie orygina
u. 

9.2 W przypadku nie z
o� enia lub wadliwego z
o� enia przez Wykonawc�  wymaganego dokumentu 

Zamawiaj� cy wzywa Wykonawc�  w okre� lonym terminie do uzupe
nienia dokumentu.  

Nie uzupe
nienie w okre� lonym terminie wymaganego dokumentu skutkowa�  b� dzie odrzuceniem 

oferty. 

 

10. MIEJSCE ORAZ TERMIN SK	ADANIA OFERT 

10.1 Oferty nale� y z
o� y�  nie pó� niej ni�  do dnia 11 sierpnia 2009r do godziny 13.00 w wersji papierowej, 

poczt�  lub kurierem lub osobi� cie na adres: Fundacja Pu
awskie Centrum Przedsi� biorczo� ci 

 ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy, Sekretariat Fundacji. 

Wykonawcy z
o��  dokumenty w zamkni� tej, nieprzezroczystej kopercie z napisem: „Kompleksowa 

obs
uga konferencyjno-hotelowo-gastronomiczna” zgodnie z zasadami konkurencyjno� ci w ramach 

projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny”. 

Oferty powinny zosta�  wys
ane z takim wyprzedzeniem, aby przy ich dotarciu na w/w adres zosta
 

dotrzymany okre� lony termin wp
ywania ofert. 

O wa� no� ci sk
adanej oferty decyduje data i godzina wp
ywu oferty do FPCP. 

10.2 Oferta winna by�  wype
niona nie� cieralnym d
ugopisem, z
o� ona w j� zyku polskim, czytelnie,  

w jednym egzemplarzu.  

10.3 Ka� dy Wykonawca mo� e z
o� y�  tylko jedn�  ofert� . 

10.4 Oferta Wykonawcy powinna by�  kompletna, spi� ta w sposób trwa
y, a wszystkie strony Oferty – 

 w tym wszystkie za
� czniki – zalecane jest, aby by
y ponumerowane i parafowane przez Wykonawc� . 

10.5 Poprawki w ofercie musza by�  sygnowane podpisem Wykonawcy. Zamawiaj� cy poprawia w ofercie: 

oczywiste omy
ki pisarskie, oczywiste omy
ki rachunkowe z uwzgl� dnieniem konsekwencji 

rachunkowych dokonywanych poprawek, inne omy
ki polegaj� ce na niezgodno� ci oferty z zapytaniem 

ofertowym, nie powoduj� ce istotnych zmian w tre� ci oferty – niezw
ocznie zawiadamiaj� c o tym 

Wykonawc� , którego oferta zosta
a poprawiona. 

Zamawiaj� cy odrzuci ofert� , je� eli Wykonawca w terminie 2 dni od dnia powiadomienia (forma 

pisemna lub faksem) nie wyrazi zgody (forma pisemna lub faksem) na poprawienie omy
ki – dotyczy – 

innych omy
ek polegaj� cych na niezgodno� ci oferty z zapytaniem ofertowym, nie powoduj� cych 

istotnych zmian w tre� ci oferty. 

10.6 Zamawiaj� cy nie przewiduje zwrotu kosztów udzia
u w post� powaniu. 

10.7 Wykonawca mo� e wprowadzi�  zmiany oraz wycofa�  z
o� on�  przez siebie ofert� , pod warunkiem, 

 � e Zamawiaj� cy otrzyma pisemne powiadomienie o wycofaniu lub zmianie przed terminem sk
adania 

ofert. 

10.8 Zamawiaj� cy mo� e zwróci�  si�  do Wykonawcy o wyja�nienie tre� ci oferty lub dokumentów 

wymaganych od Wykonawcy.  
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10.9 Przed podpisaniem umowy Zamawiaj� cy mo� e zwróci�  si�  do Wykonawcy o przedstawienie 

dokumentów potwierdzaj� cych prawo do: dysponowania lokalem lub sposobem reprezentacji  

w obrocie prawnym. 

10.10 Zamawiaj� cy odrzuci ofert�  niezgodn�  z zapytaniem ofertowym i przepisami prawa. 

10.11 Obowi� zkiem sk
adaj� cego ofert�  jest wype
ni�  Za
� cznik Nr1do Zapytania ofertowego – Oferta 

Wykonawcy. 

10.12 Do post� powania dopuszczone zostan�  wszystkie oferty dotycz� ce wy
� cznie ca
o� ci zamówienia  

tj. kompleksowa us
uga konferencyjno-hotelowo - gastronomiczna. Zamawiaj� cy nie przewiduje 

mo� liwo� ci sk
adania ofert cz�� ciowych. 

 

11. MIEJSCE, TERMIN I TRYB OTWARCIA OFERT 

Otwarcie ofert nast� pi jawnie w dniu 11 sierpnia  2009r. o godzinie 13.30 - adres Fundacja Pu
awskie 

Centrum Przedsi� biorczo� ci ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy pok. 14. 

Oferty od momentu otwarcia s�   jawne. 

 

12. OG	OSZENIE WYNIKÓW POST � POWANIA 

12.1 Wykonawcy, którzy z
o��  oferty zostan�  zawiadomieni o wyborze najkorzystniejszej oferty wraz  

z podaniem uzasadnienia. Informacja o wyborze oferty zostanie upubliczniona poprzez 

zamieszczenie jej w siedzibie Zamawiaj� cego oraz na jego stronie internetowej. 

12.2 Wykonawcy mog�  zg
asza�  wniosek o ponowne rozpatrzenie oferty w terminie 2 dni od dnia 

otrzymania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty podaj� c niezgodno��  wyboru oferty 

z zapytaniem ofertowym. Zamawiaj� cy niezw
ocznie rozstrzyga wniesiony wniosek informuj� c  

o tym Wykonawców, którzy z
o� yli oferty. 

12.3  Zamawiaj� cy sporz� dzi pisemny protokó
 post� powania. 

 

13. PRZES	ANKI ODRZUCENIA OFERTY 

Zamawiaj� cy odrzuci ofert� , je� eli: 

1) jej tre��  nie b� dzie odpowiada�  tre� ci zapytania ofertowego, 

2) zostanie z
o� ona po terminie sk
adania ofert, 

4) b� dzie zawiera
a ra�� co nisk�  cen� ,  

5) b� dzie niewa� na na podstawie odr� bnych przepisów. 

 

14. UNIEWA� NIENIE POST� POWANIA 

Zamawiaj� cy uniewa� ni post� powanie, gdy: cena najkorzystniejszej oferty przewy� szy kwot� , któr�  

Zamawiaj� cy mo� e przeznaczy�  na sfinansowanie zamówienia lub post� powanie obarczone jest wad�  

uniemo� liwiaj � c�  zawarcie wa� nej umowy. 
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UWAGA 

Je�eli z
o� ona zostanie tylko jedna wa�na oferta przewy� szaj� ca kwot� , któr�  Zamawiaj� cy mo�e przeznaczy�  

na sfinansowanie zamówienia, Zamawiaj� cy zastrzega sobie mo� liwo��  negocjowania przedstawionych cen 

 i innych warunków zwi� zanych z realizacj�  zadania. 

Po otrzymaniu Pa� stwa oferty zastrzegamy sobie mo� liwo��  dokonania wizji lokalnej przed rozstrzygni� ciem 

zapytania ofertowego oraz podpisaniem umowy. 

 


