Szanowni Panstwo,

Instytut Rozwoju Miast i Regionéw przeprowadza rozeznanie cenowe rynku w celu ustalenia
szacunkowej wartosci zamowienia polegajgcego realizacji ustugi wynajmu sali szkoleniowej
oraz zapewnienia cateringu w celu organizacji jednodniowego szkolenia.

Niniejsze rozeznanie ma na celu przeprowadzenie szacowania wartosci zamoéwienia i nie
stanowi oferty w mysl art. 66 Kodeksu cywilnego oraz nie jest ogtoszeniem o zamowieniu w
rozumieniu ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zaméwien publicznych, jak réwniez nie
ksztattuje zobowigzania Zamawiajgcego do przyjecia ktérejkolwiek z ofert cenowych.

W zwigzku z powyzszym zwracam sie z prosbg o oszacowanie zamodwienia zgodnie z
ponizszymi zatozeniami:

|. Przedmiot zamoéwienia

1. Przedmiotem zamodwienia jest ustuga wynajmu sali szkoleniowej oraz zapewnienia
cateringu w celu organizacji jednodniowego szkolenia.

2. Termin realizacji: pazdziernik 2023 r.

3. Czas trwania szkolenia: jeden dzien roboczy (poniedziatek - pigtek) — 6 godzin zegarowych
w przedziale godzin od 9:00 — 15:00, w tym 2 serwisy kawowe po 15 min. jeden przed
rozpoczeciem szkolenia oraz gorgcy positek po szkoleniu w godz. 15:00 — 15:30.

4. Przewidywana liczba uczestnikéw: maks. 82 osoby.

Il. Zobowigzania Wykonawcy dotyczace sali oraz cateringu
1. W ramach przedmiotu zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

a) wynajem sali szkoleniowej w Rzeszowie dla maks. 82 oséb (1 dzien),
b) ustuge cateringowg (serwis kawowy oraz gorgcy positek) dla max. 82 oséb (w tym
samym budynku w ktérym odbywa sie szkolenie).

2. Wymogi dot. sali szkolenioweyj:

a) Wykonawca udostepni pomieszczenie, w ktérym odbywaé sie bedzie szkolenie na
minimum pét godziny przed planowanym rozpoczeciem przy czym:

e sala bedzie zlokalizowana w Rzeszowie 2z wygodnym dojazdem
i dojsciem (potgczenie z dworcow PKS/PKP srodkami komunikacji publicznej
nie wymagajgce przesiadek, dojscie z przystanku komunikacji publicznej maks.
900 m),

¢ |okalizacja sali szkoleniowej powinna by¢ usytuowana w miejscu dostepnym
zarowno dla transportu publicznego, samochodoéw jak i pieszych,

e sala musi posiadac¢ sprawng i wydajng wentylacje oraz klimatyzacje,

¢ sala musi posiada¢ miejsca siedzace dla 80 osdb, miejsca siedzgce i stot dla 2
0s06b szkolgcych,



sala, jak i caty budynek muszg by¢ dostosowane do potrzeb oséb
Z niepetnosprawnosciami,

sala musi posiada¢ dostep do swiatta dziennego (z mozliwoscig zaciemnienia
okien, np. roletami, zaluzjami) oraz zaplecze sanitarne, szatnie,

sala musi by¢ wyposazona w zestaw multimedialny (projektor, ekran scienny
lub wolnostojgcy, laptop ztadowarka, pilot do przetgczania slajdéw) —
umozliwiajgcy wyswietlanie prezentacji multimedialnych,

sala musi posiadaé¢ dostep do Internetu (w tym dostep do WI-FI),

sala musi posiada¢ tablice typu Flipchart z papierem i markerami,

wydzielone miejsce na zorganizowanie ustugi cateringowej (dostepne tylko dla
uczestnikow szkolenia) powinno znajdowac sie w poblizu sali w tym samym
budynku,

b) ponadto sala szkoleniowa musi spetnia¢ nastepujgce warunki:

musi by¢ posprzatana, uporzadkowana, bez zbednych przedmiotéw lub mebili,
musi spetniaé wymagania dotyczgce bezpieczenstwa, tj. BHP i PPOZ,

toalety muszg by¢ fatwo dostepne, posprzatane, bez nieprzyjemnych
zapachow,

c) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za obstuge sali szkoleniowej, tj.:

oznakowanie: w tym informacja o szkoleniu na drzwiach wejsciowych do

budynku odpowiednio oznaczone (zgodnie z ponizszymi wytycznymi) drzwi sali

szkoleniowej, ewentualne strzatki wskazujgce droge do sali, itp. Na wszystkich

materiatach powinien sie znalez¢ nadruk zawierajgcy nastepujgce elementy:

- logotypy (wskazane przez Zamawiajgcego),

- nazwe szkolenia,

- ewentualne inne informacje i elementy graficzne uzgodnione
z Zamawiajgcym,

wyznaczenie 0soby odpowiedzialnej za obstuge techniczng sprzetu,

utrzymanie na biezgco porzadku i czystosci sali oraz toalet.

3. Wymogi dot. ustugi cateringowej:

a) Wykonawca zapewni podczas szkolenia przygotowanie lub dow6z oraz podawanie
positkobw dla wszystkich uczestnikbw w terminach wskazanych w cz. I. Przedmiot
zamowienia, obejmujgce, co najmniej 2 serwisy kawowe (po 15 minut kazdy, w tym
jeden przed rozpoczeciem szkolenia) oraz gorgcy positek (30 minut) serwowany w tym
samym budynku co sala szkoleniowa, w ktérym znajduje szkolenie,

b) podczas kazdego serwisu kawowego, tj. 2 razy zagwarantowane zostana:

Swiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu cisnieniowego — bez
limitu. Ekspresy do kawy powinny znajdowac sie na stotach pod bufet kawowy
wraz z kompletng zastawg stotowg i by¢ dostepne dla uczestnikow szkolenia
przed rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania,

herbata w torebkach — 2 rodzaje: (czarna i owocowa),

swieze mleko do kawy,

cytryna pokrojona w plasterki,

cukier w saszetkach 5g (np. brgzowy, biaty),



— woda mineralna lekko gazowa i niegazowana — podawana w butelkach
szklanych o pojemnosci min. 300 ml (tgcznie co najmniej 0,3 | /osobe dziennie,
50 % butelek wody lekko gazowanej, 50 % niegazowanej w trakcie danej
ustugi),

— przekaski 3 rodzaje, np. tartinki, kanapki z opcjg dla osdb o szczegdinych
potrzebach zywieniowych*. Minimalna ilos¢ kanapek — 3 sztuki na osobe —
minimum 60 g,

c) nie dopuszcza sie stosowania jednorazowych: naczyn, sztuécéw, obrusow,

d) w czasie przeznaczonym na gorgcy positek zgodnie z wytycznymi okreslonymi w cz.
l. - Przedmiot Zaméwienia zagwarantowane zostana:

— | danie — zupa,

— Il danie — danie gtéwne, 2 rodzaje suréwek, w tym danie dla oséb
0 szczegolnych potrzebach zywieniowych - 200 g*,

— kawa z ekspresu cisnieniowego i herbata czarna i owocowa — do wyboru,

— mleko do kawy, cytryna, cukier,

— woda mineralna lekko gazowa i niegazowana,

* Informacja o liczbie takich positkéw zostanie ustalona z Zamawiajgcym po
rejestracji uczestnikow szkolenia.

e) swiadczenie ustugi cateringowej musi odbywac sie wytgcznie przy uzyciu swiezych
produktéw dostepnych na rynku, ktére spetniajg normy jakosci produktow
spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie. Dostarczone
produkty zywnosciowe powinny posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe
oraz estetyczny wyglad. Positki muszg zosta¢ przygotowane w dniu ich dostarczenia,

f) obstuga cateringowa musi by¢ gotowa na co najmniej 30 minut przed rozpoczeciem
szkolenia, za$ w przypadku gorgcego positku najpdzniej 30 minut przed planowang
godzing jego serwowania zgodnie z cz. |. Przedmiot zamowienia.

Wykonawca bedzie przestrzegat obowigzujgcych przepiséw prawa w zakresie Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoSci i zywienia (Dz.U. z 2022 r. poz. 2132 t.j.).

4. Pozostate zobowigzania Wykonawcy:

a) zaproponowanie trzech terminéw realizacji szkolenia z Zamawiajgcym zgodnie z
terminem okreslonym w cz. | - Przedmiot zamdwienia,

b) poinformowania Zamawiajgcego o lokalizacji sali szkoleniowej, o ktérej mowa w cz.
Il - Zobowigzania Wykonawcy dotyczgce sali oraz cateringu,

C) zapewnienia na czas przeprowadzenia szkolenia osoby, ktéra bedzie stanowita
wsparcie techniczne,

d) Wykonawca jest zobowigzany do realizacji przedmiotu zamoéwienia
z uwzglednieniem minimalnych wymagan, o ktérych mowa w art. 6 ustawy
0 zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami.

Ill. Zobowigzania Zamawiajgcego dotyczace organizacji szkolenia



1. W ramach przedmiotu zamdwienia Zamawiajgcy zobowigzany jest do:

a) przekazania Wykonawcy informacji o szczegolnych potrzebach zywieniowych
uczestnikow szkolenia, po przeprowadzeniu rekrutacji uczestnikow do szkolenia,

b) przekazania nazwy szkolenia oraz niezbednych logotypéw wymaganych na
materiatach drukowanych,

c) sporzadzenia protokotu odbioru przedmiotu umowy w zakresie wynajmu sali
szkoleniowej oraz zapewnienia cateringu w celu organizacji jednodniowego szkolenia,
po zakonczeniu szkolenia. Protokdt odbioru przedmiotu zamowienia (bez zastrzezen)
bedzie podstawg do wystawienia faktury. Protokét odbioru z uwagami bedzie podstawg
do naliczenia kar umownych w wysokosci okreslonej w umowie z Wykonawca,

d) wspétpracy we wszystkich innych kwestiach organizacyjnych dla sprawnego
przebiegu realizacji zamowienia.

IV. Pozostate warunki

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wspodtdecydowania i kontroli sposobu realizacii
zamowienia na kazdym jego etapie i oczekuje od Wykonawcy petnej wspotpracy w zakresie:

a) utrzymania statego kontaktu (wyznaczenie osoby do kontaktu roboczego,
telefonicznego, poprzez e-mail),

b) przekazanie na kazdg prosbe Zamawiajgcego dodatkowej, petnej informacji
o stanie realizacji zaméwienia,

c) konsultowania z Zamawiajgcym wszelkich innych istotnych kwestii zwigzanych
Z realizacjg zaméwienia.

2. Realizacja zaméwienia bedzie oceniana i weryfikowana pod wzgledem zgodnosci z SOPZ.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wartosci zamoéwienia w przypadku,
qdy liczba uczestnikow szkolenia bedzie wynosi¢ mniej niz 82 osoby:

a) w takim przypadku wynagrodzenie Wykonawcy zostanie proporcjonalnie
pomniejszone o kwote x wyliczong na podstawie ponizszego wzoru:

X = maksymalna liczba uczestnikdw szkolenia — rzeczywista liczba uczestnikow
szkolenia x koszt jednostkowy cateringu dla uczestnika szkolenia podany w ofercie
Wykonawcy,

b) ostatecznie potwierdzenie ilosci oséb nastgpi po zakonczeniu procesu rekrutacji,
jednak nie pozniej niz 3 dni robocze przed rozpoczeciem szkolenia,

c) Wykonawcy nie bedg przystugiwac zadne roszczenia z tego tytutu.

V. Termin, miejsce i forma ztozenia oferty

1. Prosimy o podanie wartosci zaméwienia z uwzglednieniem ponizszej tabeli, wraz ze
wskazaniem lokalizacji obiektu (adresu).



Cena jedn. Cena netto VAT Cena brutto

(zt) (zt) (zt) (zh)

Nazwa ustugi llos¢

Wynajem sali 1

Ustuga cateringowa
(przerwy kawowe oraz |82
obiad)

Razem

2. Szacunkowg wartos¢ realizacji zamdwienia prosze przesyta¢ do dnia 21.09.2023 r. do
godz. 10.00, drogg e-mailowg na adres: vdrabik-franiewska@irmir.pl.
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