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Zmodyfikowany Załącznik nr 1 do SWZ
Postępowanie nr: 410/2024/US/DZP 

FORMULARZ CENOWY / OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Sukcesywna usługa hotelarska dla słuchaczy studiów podyplomowych: Przetwórstwo rolno-spożywcze w gospodarstwie rolnym realizowanych w ramach umowy z Agencją Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa o przyznaniu (Umowa nr: Nr 00008.DDD.69097.1.03004.2023.00).
	Usługa
	J.m.
	Liczba*
	Cena jednostkowa brutto*

	Noclegi

	Nocleg ze śniadaniem w formie bufetu szwedzkiego
	Pokój 1-osobowy
	1
	

	
	Pokój 2-osobowy
	1
	

	Wyżywienie

	Kolacja w formie bufetu szwedzkiego
	1/os
	1
	

	Łączna wartość brutto:
	


UWAGA: Należy wycenić każdą pozycję formularza wartością w zł wyższą od „0”.

*Zamawiający wymaga wyceny jednostkowej za wykonywanie usług w celu porównania ofert złożonych w niniejszym postępowaniu. Łączna wartość brutto Formularza cenowego, która jest sumą cen jednostkowych za świadczenie usług stanowi cenę oferty służącą Zamawiającemu do porównania ofert złożonych w niniejszym postępowaniu. Ze względu na specyfikę przedmiotu zamówienia, Zamawiający nie jest w stanie oszacować ilości usług w trakcie trwania umowy o zamówienie publiczne. Cena oferty służy porównaniu ofert Wykonawców biorących udział w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego oraz wyborze najkorzystniejszej oferty. Po zawarciu umowy strony będą rozliczały się według stawek jednostkowych zaoferowanych przez Wykonawcę, który przedstawi najkorzystniejszą ofertę. 

	Przedmiot zamówienia: Usługi hotelarskie sukcesywne w zakresie zakwaterowania w związku z organizacją studiów podyplomowych realizowanych na zlecenie ARiMR w zakresie: Przetwórstwo rolno-spożywcze w gospodarstwie rolnym (umowa nr 00008.DDD.69097.1.03004.2023.00) - 720 osobodni 
(należy podać przedmiot zamówienia i ilość)


	Tabela 1 Usługa hotelarska dla słuchaczy studiów podyplomowych : Przetwórstwo rolno-spożywcze w gospodarstwie rolnym

	Lp.
	Opis wymagań
	Szacunkowa ilość

	1.


	Liczba uczestników: 40 osób
Planowane terminy wykonania zamówienia (harmonogram zjazdów):

1. 20-22 wrzesień 2024 (2 noclegi)

2. 15-17 listopad 2024 (2 noclegi)

3. 29 listopad – 1 grudzień 2024 (2 noclegi)

4. 13-15 grudzień (2 noclegi)

5. 10-12 styczeń 2025 (2 noclegi)

6. 14-16 luty 2025 (2 noclegi)

7. 7-9 marzec 2025 (2 noclegi)

8. 21-23 marzec 2025 (2 noclegi)

9. 4-6 kwiecień 2025 (2 noclegi)

Śniadanie wliczone w cenę noclegu.
	720 osobodni
640 osobodni

	2
	Kolacja 
Kolacja w dniu noclegu
	720 osobokolacji
640 osobokolacji

	1.
	−
Hotel o standardzie minimum 3 gwiazdkowym.

−
Parking strzeżony dla gości hotelowych (opłatę dodatkową ująć w cenie pokoi). 

−
Restauracja hotelowa (możliwość korzystania ze śniadań i kolacji bez wychodzenia z budynku). 

−
Pokoje z łazienkami 1 lub 2 osobowe, pełny węzeł sanitarny, TV, Internet. 

−
Pokoje dla niepalących.

−
Lokalizacja na terenie miasta Olsztyn. 

−
Możliwy dojazd do miejsca prowadzenia studiów (Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie) komunikacją miejską.

Zamawiający na 8 dni przed każdym planowanym zjazdem poda liczbę pokoi oraz wskaże ich rodzaj (1 lub 2 osobowe). Zamawiający zobowiązuje się do wypełnienia limitu noclegów na poziomie przynajmniej 60% planowanej liczby na każdym zjeździe.

Zamawiający nie będzie zobowiązany do zapłaty Wykonawcy jakiegokolwiek wynagrodzenia, odszkodowania lub innego świadczenia, za tę część niezrealizowanych usług (całkowicie odwołany zajazd lub odpowiednio odwołaną część objętych danym zjazdem usług) o ile rezygnacja z tych usług zostanie dokonana nie później niż na 4 dni przed każdym planowanym zjazdem. 

Zamawiający doręczać będzie Wykonawcy drogą faksową lub elektroniczną zgłoszenie rezerwacji (6 dni przed rezerwacją), w którym określone zostaną następujące dane:

- dane identyfikacyjne Zamawiającego (nazwa firmy, dane adresowe, NIP)

- dane osoby bądź osób, których dotyczy rezerwacja,

- liczba zamawianych pokoi,

- termin udostępnienia pokoi oraz termin ich zwolnienia,

- rozliczenie finansowe – faktura zbiorcza po każdym miesiącu w który zostanie wykonana usługa.
	

	2. 
	Wymagania dodatkowe:

Zastawa ceramiczna.

Śniadanie w formie bufetu szwedzkiego:

- płatki śniadaniowe 3 rodzaje (kukurydziane zwykłe, płatki w czekoladzie, w miodzie ) – 20g/gramatura na osobę,

- jogurty owocowe i naturalne – 150g/gramatura na osobę,

- miód naturalny i dżemy owocowe – min. 40% owoców w dżemie (truskawkowe, wiśniowe, morelowe, brzoskwiniowe) co najmniej 2 rodzaje (zamawiający nie dopuszcza podania marmolady) - 50 g/gramatura na osobę,

- chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i białe), bułki - 150 g/gramatura na osobę,

- masło (min. 80% tłuszczu w produkcie) - 20 g/gramatura na osobę,

- owoce w całości (krajowe sezonowe oraz egzotyczne) – 2 rodzaje - 100 g/gramatura na osobę,

- wędliny (min. 4 rodzaje) - 80 g/gramatura na osobę,

- wędliny wędzone o zawartości mięsa min. 85% mięsa w wędlinie,

- mięso pieczone własnej produkcji (karkówka, schab) – min. 99% mięsa w produkcie lub pasztet drobiowy lub wieprzowy własnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem – 60% zawartości czystego mięsa w 100 g pasztetu,

- ser typu gouda, salami, ementaler – min 45% tłuszczu w serze lub camembert, brie – min. 55% tłuszczu w serze - 60g/gramatura na osobę,

- twarogi 2 rodzaje (twaróg słony, półtłusty, grani) - 50g/gramatura na osobę,

- świeże warzywa (np. pomidory, świeży ogórek, papryka, krojone rano w dniu serwowania śniadania) - 50g/gramatura na osobę,

- min. 2 różne dania mięsne na ciepło: kiełbaski typu śląska – min 85% mięsa, kiełbaski białe cienkie min. 85% mięsa, parówki cienkie - min 50% mięsa, 100 g/gramatura na osobę,

- min. jedno danie z jaj na ciepło: jajecznica, naleśniki z twarogiem lub dżemem, omlet z dodatkami (papryka, szczypior, pomidory, cebula, bekon, szynka, ser żółty) - 100 g/gramatura na osobę,

- jajko gotowane na twardo podawane w sosie majonezowym – 1 szt./gramatura na osobę,

- dania sezonowe (np. sałatka jarzynowa, ziemniaczana, śledziowa) - 50 g/gramatura na osobę,

- kawa naturalna, kawa mielona parzona w ekspresie przelewowym - 5 g na 150 ml wody (100% arabica) – 250 ml/gramatura na osobę, 

- kawa rozpuszczalna – bez ograniczeń,

- mleko - bez ograniczeń,

- wrząca woda w warniku - bez ograniczeń,

- soki owocowe – 100% soku, min 2 smaki (np.: pomarańcz, jabłko) podawane w dzbanku – 200 ml/gramatura na osobę,

- herbaty czarne, owocowe – min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego przygotowania - bez ograniczeń,

- cytryna - 10 g/gramatura na osobę,

- cukier - bez ograniczeń.

Kolacja w formie bufetu szwedzkiego:

- danie ciepłe – min 70% mięsa (gulasz, risotto, pierogi) - 300 g/gramatura na osobę,

- wędliny wędzone o zawartości mięsa min. 85% mięsa w wędlinie - 80 g/gramatura na osobę,

- mięso pieczone własnej produkcji (karkówka, schab) – min. 99% mięsa w produkcie lub pasztet drobiowy lub wieprzowy własnej produkcji podawany porcjowo z chrzanem – 60% zawartości czystego mięsa w 100 g pasztetu,

- przystawki zimne min. 3 rodzaje np.; sałatka warzywna, sałatka rybna, śledź w oleju 100 g/gramatura na osobę,

- świeże warzywa (np. pomidory, świeży ogórek, papryka, sałata) - 50g/gramatura na osobę,

- chleb min. 2 rodzaje (pieczywo razowe i białe), bułki - 150 g/gramatura na osobę,

- masło 30 g/gramatura na osobę,

- herbaty czarne, owocowe – min 3 smaki w osobno pakowanych saszetkach do samodzielnego przygotowania - bez ograniczeń,

- cytryna - 10 g/gramatura na osobę,

- cukier - bez ograniczeń.
	


Wymagania dodatkowe:

1. Usługa hotelowa obejmuje zapewnienie bazy noclegowej wraz z możliwością wyżywienia zgodnie z wybraną przez Zamawiającego opcją.

2. Wykonawca zapewni nocleg w hotelu o standardzie minimum trzygwiazdkowym (***) (kategoryzacja obiektów hotelarskich uzyskana zgodnie z wymaganiami rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r., poz. 2166 z późn. zm.) określonymi w Załączniku nr 1 do rozporządzenia. 

3. Wykonawca musi zapewnić śniadanie w formie bufetu samoobsługowego wliczone w cenę noclegu serwowane w tym samym hotelu, w którym będą świadczone usługi noclegowe dla wszystkich gości Zamawiającego korzystających z noclegu.

4. W hotelu, w którym będą świadczone usługi musi znajdować się restauracja.

5.  W hotelu, w którym będą świadczone usługi musi panować cisza i spokój.

6. Wykonawca musi mieć możliwość realizacji przedmiotu zamówienia w jednym budynku tj (nocleg, wyżywienie). 

7. Doba hotelowa musi rozpoczynać się nie później niż o godz. 14:00 i kończyć się nie wcześniej niż w dniu wyjazdu gości o godz. 12:00. Dopuszcza się możliwość zmian godzin doby hotelowej, po wcześniejszym uzgodnieniu z przedstawicielem Wykonawcy.

8. Obiekt musi posiadać miejsca noclegowe w pokojach 1, 2 osobowych, salę restauracyjną.

9. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zapewnił możliwość bezpłatnego korzystania z parkingu dla gości Zamawiającego przy obiekcie, w którym będą świadczone usługi.

10. Zamawiający wymaga, aby hotel, w którym będą świadczone usługi zapewnił w jednej dobie hotelowej co najmniej 40 miejsc noclegowych w pokojach jednoosobowych lub łącznie jednoosobowych i dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania.

11. Wszystkie pokoje muszą posiadać łazienki z pełnymi węzłami sanitarnymi. W łazience musi znajdować się podstawowe wyposażenie do dyspozycji gości, jak: ręczniki, mydło, żel pod prysznic.
12. Pokoje muszą być wyposażone w czajnik elektryczny/dostęp do gorących napoi, TV oraz posiadać bezpłatny dostęp do Internetu. 

13. Pokoje powinny być przystosowane do pracy biznesowej, wyposażone w biurko lub stół do pracy, odpowiednie oświetlenie miejsca pracy, możliwość podłączenia komputera osobistego bezpośrednio w pokoju.
14. Usługi o których mowa w pkt. 1 będą świadczone w okresie obowiązywania umowy zgodnie z zapotrzebowaniem zgłaszanym przez Zamawiającego drogą elektroniczną (e-mail) w formie zlecenia, które będzie zawierało informacje na temat terminu i liczby rezerwacji miejsc noclegowych oraz zakresu zamawianych usług. 

15. Rozliczenie płatności za usługi nastąpi na podstawie faktury vat wystawionej po zrealizowaniu zamówienia. Zamawiający zostanie obciążony na podstawie faktycznie zrealizowanych usług zgodnie wyszczególnionych na protokole załączonym do faktury podpisanym przez przedstawiciela Zamawiającego.

16. W każdym zleceniu Zamawiający określi termin rezerwacji miejsc noclegowych oraz wstępną liczbę rezerwacji miejsc noclegowych w danej dobie.
17. Wykonawca zobowiązany będzie przestrzegać przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - Dz. U. z 2010 r. Nr 136 poz. 914 z późn. zm.).

18. Wykonawca jest zobowiązany do uwzględnienia powszechnie obowiązujących przepisów prawa, w tym przepisów ustawy z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2020 r., poz. 2139 t.j.) oraz rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. z późn. zm.), jak również, że przy przetwarzaniu danych osobowych otrzymanych w związku z realizacją umowy nie naruszy przepisów ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (t.j. Dz. U. 2019, poz. 1781 z późn. zm.).

                                                                          Podpis Wykonawcy zgodnie z zapisami SWZ
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