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Warszawa, dn. 28.04.2015 1.

ZAPYTANIE OFERTOWE NR 26 /BF/2015

1. Zamawiajacy:
Komenda Gléwna Policji
02-624 Warszawa ul. Pulawska 148/150
NIP 521-31-72-762
2. Przedmiot zamodwienia:
Dostawa ustug hotelarskich i gastronomicznych dla 1 osoby, zgodnie z zalacznikiem do zapytania.
3. Termin i miejsce realizacji zaméwienia:
19/20, 20/21, 21/22 maja 2015 r., miejscowos¢ Ksigzenice, woj. mazowieckie.

4. Miejsce i sposob pobrania zapytania ofertowego oraz uzyskania dodatkowych informacji i
dokumentacji okreSlajacej szczegélowe warunki uwdzialu w postepowanin o udzielenie
zamowienia:

Niniejsze zapytanie zostaje umieszczone na stronie internetowej KGP.

5. Kryteria wyboru ofert:

NajniZsza cena.

6. Wymagania, jakie powinni spelniaé¢ wykonawcy zamowienia, w zakresie wymaganych
dokumentéw i oSwiadczen (np. zezwolenia, koncesje, odpis z Krajowego Rejestru Sgdowego):
Zamawiajacy zgda zlozenia wraz oferta aktualnego odpisu z wlasciwego rejestru lub z centralng
ewidencji i informacji o dzialalnosci gospodarczej, jezeli odrgbne przepisy wymagaja wpisu do
rejestru lub ewidencji, w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o art. 24 ust. 1
pkt 2 ustawy, wystawionego nie wezesniej niz 6 miesigcy przed uplywem terminu skladania ofert.

7. Istotne postanowienia zamoéwienia, ktore zostang zawarte w jego tresei:

Termin platnosci 30 dni od daty dostarczenia faktury do Biwra Finanséw KGP, ul. Domaniewska
36/38, 02-672 Warszawa.

8. Wpymagania dotyczace zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy, jezeli si¢ taki warunek
zostal postawiony: nie dotyczy

9. Warunki gwarancji i rekojmi: nie dotyczy

10. Sposib przygotowania ofert:

Oferta w formie pisemnej w jezyku polskim pt. Dostawa ustug gastronomiczaych, hotelarskich,
konferencyjnych w zwiazku ze szkoleniem z zakresu pomocy prawnej w sprawach karnych
w zwiazku z realizacja projektu pn”Nowe wyzwania dla Uzytkownikéw SIS zwigzane z
wdrozeniem SIS " ze $rodkéw Norweskiego Mechanizmu Finansowego. Szkolenie dia
wojewddztwa mazowieckiego w terminie: 19/20.05.2015 r.; 20/21.05.2015 r.; 21/22.05.2015 1.

11. Informacja o mozliwoici przeprowadzenia negocjacji z wykonawcami spelniajagcymi wymogi
Zamawiajacego:

Zamawiajacy nie przewiduje negocijacji z wykonawcami.

12. Miejsce i termin zlozenia ofert:

Oferte nalezy ziozy¢ do dnia 04.05.2015 r. do godz. 15:00, na numer faxu (22) 60 116-42
lub e-mail: malgorzata.jesionek@policja.gov.pl
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Projekt: nr I/NMF PL15/14 pn. ,,Nowe wyzwania dia uiythownikdw SIS zwigzane z wdroteniem SIS TP wspolfinansowany ze Srodkow
Neorweskiego Mechanizmu Finansowego na lata 2009-2014 w rammach Programu PLIS.
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Zatacznik do Zapytania Ofertowego nr 26 / BF /2015

Przedmiotem zamoéwienia sa wuslugi gastronomiczne i hotelarskie dla trenera szkolenia
specjalistycznego realizowanego w ramach projektu ,Nowe wyzwania dla Uzytkownikéw SIS
zwigzane z wdrozeniem SIS II” wspétfinansowanych ze $rodkéw Norweskiego Mechanizmu
Norweskiego 2009-2014 dla programu operacyjnego PL15 - ,,Wspdlpraca w obszarze Schengen oraz
walka z przestgpczosdcia transgraniczng i zorganizowana, w tym przeciwdzialanie handlowi ludZmi
oraz migracjom grup przestepczych”, ktére zorganizowane musi byé w obiekcie:
» o kategorii minimum 3 gwiazdek,
> polozonym w miejscowosci KSIAZENICE, woj. mazowieckie, z dala od Zzrédet emitujgcych
zanieczyszezenia powietrza atmosferycznego, halasu i ucigzliwego ruchu, z dala od utostrad,
drég ekspresowych i tras szybkiego ruchu

WyzZej wymienione szkolenie odbegdzie si¢ w nastgpujacych terminach:
e 19/20 maja 2015,
e 20/21 maja 2015,
o 21/22 maja 2015
Uslugi dla trenera musza by¢ wykonane na terenie tego samego obicktu we wszystkich
ww. terminach,

LUSEUGI HOTELARSKIE
1. Wymagania ogolne:

a) obiekt o kategorii minimum 3 gwiazdek, zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez
Rozporzadzenie Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku w sprawie
obiektéw hotelarskich i innych obiektow, w ktorych $wiadezone sg ustugi hotelarskie (Dz. U.
z 2006 r. Nr 22, poz. 169),

b) w pokoju musi by¢ lazienka z cieply i zimna wodg (wanna Iub prysznic),

¢) dostgp do bezplatnego Internetu w pomieszezeniach ogdinodostepnych i w pokoju oraz
dzialajacej TV w pokoju,

d) $niadanie wliczone w ceng pokoju,

) zapewnienie wlasciwej temperatury w pokoju — dziatajace ogrzewanie i/lub klimatyzacja

f) w obiekcie wymagane jest wyznaczenie pomieszczenia bagazowego zapewniajacego
bezpieczne skladowanie bagazu w przypadku przyjazdu przed rozpoczeciem doby hotelowej
lub w przypadku zakoiiczenia szkolenia po uplywie ostatniej doby hotelowe,

g) przestrzeganie czystosci, higieny, przepisow sanitarnych i przepiséw p - poz.,

h) przygotowanie dla ww. osoby wizytéwki na stéf konferencyjny oraz identyfikatora — w jezyku
polskim wg informacji przekazanej przez Zamawiajgcego,

H.USLUGI GASTRONOMICZNE

1. Posiadanie kuchni i restauracji czynnej minimum do godz. 23:00,

2. Swiadczenie ushig Zywienia zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 roku
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2 2006 r. Nr 171, poz. 1225 z p6zn. zm.),
3. Zapewnienie wyzywienia w postaci:

a) $niadania w formie tzw. ,,szwedzkiego stolu”. (np. rézne rodzaje i gatunki seréw, wedliny
wysokie] jakoscei, jajka podane pod réznymi postaciami, pieczywo mieszane, masto, dzemy,
miod, jogurty (owocowe i naturalne), warzywa, owoce, napoje zimne i gorace (kawa, herbata,
cytryna, mleko, woda mineralna, soki owocowe), wersja roéwniez dla diabetykéw,
celiaktykow,

b) lunchu w formie tzw. ,szwedzkiego stolu”, skladajacego si¢ z zupy (min. 2 rodzaje do
wyboru), drugiego dania (min. 3 rodzaje do wyboru), satatek (min. 3 rodzaje do wyboru),

2

Projekt nr 10/NMF PLIS/14 pn. , Nowe wyzwania dla uzythownikdw SIS zwigzane z wdrozeniem SIS 11" wspdlfinansowany

ze srodkdw Norweskiego Mechanizmu Finansowego na lata 2009-2014 w ramach programu PLI 5, y
norwe
grantsy




deseru, napojow zimnych i gorgcych (kawa, herbata, mleko, woda mineralna, soki owocowe),
mozliwos¢ wyboru wersji migsnej, wegetariafiskiej oraz wersji dla diabetykéw, celiatykéw,
¢) kolacji w formie tzw. ,,szwedzkiego stoh1”, skladajacej si¢ z przystawki (min. 3 rodzaje do
wyboru), dania ciepfego (min. 3 rodzaje do wyboru), napojow zimnych i goracych (kawa,
herbata, cytryna, mleko, woda mineralna, soki owocowe), wedliny wysokiej jakosci, deski
serow, salatek (min. 3 rodzaje do wyboru), ciast (min. 3 rodzaje do wyboru) - mozliwosé
wyboru wersji migsnej, wegetarianskiej oraz wersji dla diabetykéw, celiatykéw,
4. W calodziennym jadlospisie powinny zosta¢ uwzglednione produkty ze wszystkich grup
spozywczych.
5. Posilki powinny by¢ wykonane z naturalnych produktéw, metodsg tradycyjna bez uzycia
produktéw typu instant fub produktéw gotowych typu pierogi mrozone, klopsy, gotabki, itp.
6. Dania i napoje bedg serwowane w naczyniach wielorazowego uzytku wraz metalowymi
sztu¢cami (wyklucza si¢ naczynia i sztuéee jednorazowego uzytku),
Zapewnienie spoZzywania przez uczestnikéw positkow w restauracji znajdujacej si¢ w obiekcie, w
ktérym odbywa sig konferencja.

Przerwa kawowa Wykonawca zapewni kazdorazowo w dniu szkolenia przerwy kawowe (3 razy w
trakcie dnia szkolenia): kawe, ré7ne gatunki herbaty, stodycze (ciasta - min. 2 rodzaje do wyboru,
ciasteczka kruche - min. 2 rodzaje do wyboru, cukierki itp.), owoce, mleko do kawy, cukier, cytryna,
owoce sezonowe (min. 2 rodzaje do wyboru), soki (min. 2 rodzaje do wyboru), wodg mineralng
gazowang i niegazowang.

Projekt nr 1/NMF PL15/14 pn. , Nowe wyzwania dla uzythownikéw SIS zwigzane z wdrozeniem SIS I” wspdlfinansowany
ze $rodkow Norweskiego Mechanizmu Finansowego na lata 2009-2014 w ramach programu PLIS.
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