[image: image1.png]¢ Ministerstwo Rodziny,
N Pracy i Polityki Spotecznej

ol Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska






 Opis przedmiotu zamówienia (OPZ)
1. Przedmiot zamówienia:

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi hotelarskiej, gastronomicznej, transportowej 
i wynajmu sali konferencyjnej wraz z niezbędną infrastrukturą dla maksymalnie 63 pracowników Departamentu Wdrażania Europejskiego Funduszu Społecznego (DWF) w Ministerstwie Rodziny, Pracy i Polityki Społecznej na potrzeby 2-dniowego szkolenia organizowanego przez Zamawiającego. 
Usługa szkoleniowa zapewniona zostanie przez Zamawiającego – nie jest ona częścią niniejszego zamówienia. Celem organizacji szkolenia jest wzmocnienie potencjału Departamentu Wdrażania EFS (DWF) w kontekście zadań realizowanych w perspektywie finansowej UE 2021-2027.
2. Kod i nazwa zamówienia wg. Wspólnego Słownika Zamówień (CPV):

55120000-7 Usługi hotelarskie w zakresie spotkań i konferencji

60140000-1 Nieregularny transport osób 

55300000-3 Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków
3. Zamawiający:

Ministerstwo Rodziny, Pracy i Polityki Społecznej
ul. Nowogrodzka 1/3/5

00‐513 Warszawa

NIP: 5262895101

Regon: 015725935
4. Tryb postępowania:

Postępowanie o udzielenie zamówienia prowadzone jest zgodnie z zasadą konkurencyjności określoną w Wytycznych dotyczących kwalifikowalności wydatków na lata 2021-2027 opracowanych przez Ministerstwo Funduszy i Polityki Regionalnej – Rozdział 3, Podrozdział 3.2 „Zasada konkurencyjności”.
5. Liczba uczestników:

1. Zamawiający przewiduje udział maksymalnie 63 uczestników korzystających z usług hotelowych, transportowych i restauracyjnych. 
2. Zamawiający poda ostateczną liczbę uczestników na 7 dni przed planowaną datą szkolenia.

3. Zamawiający poniesie koszt usług hotelowych, transportowych i restauracyjnych odpowiednio do liczby osób zgłoszonych Wykonawcy.

4. Minimalna liczba uczestników - 53 osób.
6. Termin realizacji zadania:

Proponowane terminy (do wyboru) w następujących przedziałach czasowych:

· 20-24 maja 2024 r.

· 3-7; 10-14; 17-21; 24-28 czerwca 2024 r.
Wykonawca wskaże dostępne do wyboru terminy w Formularzu ofertowym stanowiącym załącznik nr 1 do OPZ.
7. Miejsce realizacji zamówienia:

Miejscem świadczenia usługi musi być obiekt odpowiadający hotelowi o czterogwiazdkowym standardzie zaszeregowania (zgodnie z rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których świadczone są usługi hotelarskie (Dz.U.2017 poz. 2166). 
Obiekt, w którym będzie realizowane zamówienie musi być położony w odległości nie większej niż 150 km od siedziby Zamawiającego (ul. Bracka 4, 00-502 Warszawa). Odległość zweryfikowana zostanie po najkrótszej trasie przejazdu, na podstawie Google Maps.
Obiekt, w którym będzie realizowane zamówienie musi być zlokalizowany w zielonym otoczeniu, z dala od uciążliwych szlaków komunikacyjnych (ruchliwych tras szybkiego ruchu, linii kolejowych itp.).

W obiekcie zapewniona zostanie cisza i spokój w trakcie całego pobytu grupy (brak dyskotek, dużych imprez typu wesela, remontów itp.).
8. Usługa hotelarska:
1. Wykonawca zapewni jeden nocleg w hotelu dla maksymalnie 63 osób w terminie ustalonym 
z Zamawiającym. 
2. Wykonawca zapewni min. 5 pokoi jednoosobowych lub pokoi dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania
 oraz 29 pokoi dwuosobowych, dopuszczalne są również pokoje trzyosobowe. 
W przypadku pokoi dwuosobowych (lub więcej) muszą być zapewnione pojedyncze łóżka.
3. Uczestnicy zostaną zakwaterowani w jednym obiekcie (w obrębie jednego budynku lub kompleksie budynków).

4. Hotel musi być dostępny architektonicznie dla osób z niepełnosprawnością ruchową.

5. Wykonawca zapewni min. 5 bezpłatnych miejsc parkingowych. Ostateczna liczba miejsc parkingowych zostanie potwierdzona przez Zamawiającego 7 dni przed planowaną datą szkolenia.
9. Sala konferencyjna:

1. Wykonawca zapewni salę konferencyjną mieszczącą swobodnie grupę maksymalnie 63 osób, spełniającą wszystkie wymagania BHP i p.poż., która pozwoli na efektywny udział w szkoleniu.
2. Sala konferencyjna będzie znajdowała się w tym samym budynku co noclegi bądź w budynku bezpośrednio przylegającym do budynku, w którym będą noclegi, jednak nie dalej niż 200 m od budynku gdzie znajdują się pokoje hotelowe.
3. Sala musi być udostępniona Zamawiającemu 30 min. przed planowanym spotkaniem.

4. Sala konferencyjna musi być wyposażona w:

a) klimatyzację,

b) dostęp do bezprzewodowego Internetu,

c) dostęp do światła dziennego z możliwością zaciemnienia okien, np. roletami, żaluzjami,

d) zaplecze sanitarne,
e) stoły i krzesła z możliwością aranżacji ustawienia,

f) sprzęt szkoleniowy i multimedialny, w szczególności laptop kompatybilny z projektorem multimedialnym, nagłośnienie tj. mikrofony, tablicę flipchart z papierem i flamastrami, ekran projekcyjny o rozmiarze zapewniającym czytelność prezentowanych materiałów multimedialnych,

g) obsługę techniczną dostępną podczas trwania szkoleń.

5. Wykonawca oznakuje salę konferencyjną zgodnie z zasadami identyfikacji wizualnej programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego (znak Funduszy Europejskich z nazwą programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego oraz znak Unii Europejskiej z nazwą Europejskiego Funduszu Społecznego) oraz opatrzy dopiskiem: Szkolenie współfinansowane przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego. Logotypy zgodne z powyższym wzorem dostępne są w wersji kolorowej i mono na stronie: www.rozwojspoleczny.gov.pl.

6. Wykonawca zapewni salą konferencyjną podczas:

a) I dnia szkolenia – godz. 14:00 – 17:00 – sala konferencyjna dla maksymalnie 63 uczestników,
b) II dnia szkolenia – godz. 9:00 – 14:00 – sala konferencyjna dla maksymalnie 63 uczestników.
10. Podane godziny mają charakter orientacyjny i mogą ulec zmianie po uzgodnieniu z Zamawiającym.

11.  Usługa gastronomiczna:
1. Wykonawca 7 dni przed planowaną datą szkolenia przedstawi propozycję szczegółowego menu do akceptacji Zamawiającego.

2. Wykonawca zapewni wyżywienie dla wszystkich uczestników szkolenia w zakresie: 

I dzień:

a) obiad w formie bufetu (ok. godz. 13:30) w czasie którego podane zostaną:

· zupa – min. 2 rodzaje do wyboru w tym 1 rodzaj na wywarze warzywnym,
· danie główne – min. 3 rodzaje dań do wyboru, w tym jedno danie wegańskie oraz jedno rybne, 3 rodzaje sałatek lub/i surówek, 3 rodzaje dodatków typu kasza pęczak, jaglana, gryczana, ryż pełnoziarnisty, warzywa gotowane, ziemniaki zapiekane, 
· napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego 
z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach; cukier biały sypki w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby), 
· deser min. 3 rodzaje, w tym jeden bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy.
b) przerwa kawowa ciągła (godz. 14:00-17:00), w czasie której podane zostaną:

· napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego 
z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach; cukier biały sypki w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby), 

· mix różnych ciast 3 rodzaje i wybór ciastek zbożowych (min. 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pełnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami) w tym jeden rodzaj ciasta/ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy,
· świeże owoce typu banany, pomarańcze, mandarynki, winogrona.

Brakujące składniki będą na bieżąco uzupełniane przez Wykonawcę. 


Przerwa kawowa będzie dostępna wewnątrz sali konferencyjnej.

c) kolacja bufetowa (od godz. 19:00 do godz. 23:00), w czasie kolacji podane zostaną: 
· przystawki (dwa rodzaje w tym 1 bezglutenowe/wegańskie), 
· danie główne na ciepło - do wyboru 3 rodzaje w tym jedno wegańskie oraz jedno rybne z dodatkami skrobiowymi oraz surówkami/warzywami gotowanymi, 
· deser min. 3 rodzaje, w tym jeden bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy, 
· napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego 
z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach; cukier biały sypki w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby),  
· zimny bufet (przekąski) po kolacji,
· świeże owoce typu banany, pomarańcze, mandarynki, winogrona.
Menu kolacji będzie uzupełniane przez 3 godziny od jej rozpoczęcia i dostępne dla uczestników szkolenia do jej zakończenia.

Miejsce podawania kolacji będzie znajdować się w oddzielnym pomieszczeniu, na wyłączność dla uczestników szkolenia – do godz. 3:00.

II dzień:

a) śniadanie (ok. godz. 8:00-9:00) w formie bufetu gorącego i zimnego (np. jajecznica, parówki oraz wybór wędlin, serów, dżemów, pieczywa itp.), napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna 
w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach, cukier biały sypki 
w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana 
w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby),
b) przerwa kawowa ciągła (godz. 9:00-14:00), w czasie której podane zostaną:

· napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego 
z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach, cukier biały sypki w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby), 

· mix co najmniej 3 rodzajów kanapek na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami, masłem, humusem, kiełkami, sałatą, wędliną, serami, itp. (co najmniej 5 sztuk dla każdego uczestnika szkolenia), kanapki powinny składać się z minimum 4 składników w tym co najmniej 1 rodzaj bezmięsny,

· mix różnych ciast 3 rodzaje i wybór ciastek zbożowych (min. 3 rodzaje, np. ciastka owsiane, pełnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami) w tym jeden rodzaj ciasta/ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy

c) obiad w formie bufetu (ok. godz. 14:00) w czasie którego podane zostaną:

· zupa – min. 2 rodzaje do wyboru w tym 1 rodzaj na wywarze warzywnym,
· danie główne – min. 3 rodzaje dań do wyboru, w tym jedno danie wegańskie oraz jedno rybne, 3 rodzaje sałatek lub/i surówek, 3 rodzaje dodatków typu kasza pęczak, jaglana, gryczana, ryż pełnoziarnisty, warzywa gotowane, ziemniaki zapiekane,

· napoje zimne i gorące: herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym czarna, zielona, owocowa) oraz świeża cytryna w plasterkach; kawa z ekspresu ciśnieniowego 
z dodatkami typu śmietanka i mleko (krowie/roślinne/bez laktozy) do kawy podane w dzbanuszkach, cukier biały sypki w cukiernicach; soki owocowe w szklanych butelkach i napoje typu sprite, coca cola (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana w szklanych butelkach (co najmniej 0,5 l dla każdej osoby), 

· deser min. 3 rodzaje, w tym jeden bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy.
3. Menu obiadu i kolacji umożliwi wybór jednego dania głównego z trzech (w tym wegańskiego).

4. Wszystkie posiłki muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi. Muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania. Produkty takie jak kawa, herbata, soki, mleko itp. będą posiadały odpowiednią datę przydatności do spożycia. Wszystkie posiłki/potrawy (obiad/kolacja/przerwa kawowa) będą stosownie opisane za pomocą estetycznie wydrukowanych wizytówek z nazwą potrawy. Opis poza nazwą dania powinien zawierać jego skład (z uwagi na alergie pokarmowe) oraz rodzaj (wegański, bezglutenowy).
5. W przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego konieczności przygotowania posiłków dla osób o specjalnych potrzebach żywieniowych (np. dieta wegańska, bezglutenowa, bez laktozy i inne), Wykonawca zapewni wyżywienie z uwzględnieniem ww. potrzeb dla wskazanych osób. 
6. Wykonawca zapewni obsługę kelnerską w trakcie trwania spotkania do kompleksowej obsługi bufetów podczas podawania posiłków (min. 1 kelner na 20 osób).

7. Miejsce podawania posiłków powinno znajdować się w oddzielnym pomieszczeniu, na wyłączność dla uczestników szkolenia. Wykonawca zapewni uczestnikom miejsca siedzące, umożliwiające spożycie posiłku.

8. Określone godziny posiłków mają charakter orientacyjny i mogą ulec zmianie.
12.  Usługa transportowa:

1. Wykonawca zapewni transport dla maksymalnie 63 osób:

a) I dnia szkolenia – wyjazd ok. godz. 12:00 na trasie: siedziba Zamawiającego (00-502 Warszawa, ul. Bracka 4) – miejsce realizacji szkolenia;

b) II dnia szkolenia – wyjazd ok. godz. 15:00 na trasie: miejsce realizacji szkolenia – siedziba Zamawiającego (00-502 Warszawa, ul. Bracka 4).
2. Dokładne godziny transportu zostaną potwierdzone przez Zamawiającego przed rozpoczęciem szkolenia. 
3. Autokar musi spełniać wszystkie wymogi bezpieczeństwa dotyczące przewozu osób, a także nie   być starszy niż 10 lat, musi być wyposażony w sprawne pasy bezpieczeństwa i klimatyzację. Autokar musi być czysty i zadbany. Wykonujący usługę transportową musi posiadać aktualną licencję na przewóz krajowy osób oraz wymagane prawem aktualne ubezpieczenia. W przypadku awarii autokaru uniemożliwiającej dalszą jazdę, Wykonawca zobowiązuje się niezwłocznie podstawić pojazd zastępczy o tym samym lub wyższym standardzie.
13.  Warunki udziału w postępowaniu:

O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają łącznie następujące warunki:

a) nie podlegają wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 7 ust. 1 pkt 1, 2, 3 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspierania agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego, stanowiące załącznik nr 2 do OPZ.
b) W ciągu ostatnich 4 lat przed terminem składania ofert, lub jeśli okres prowadzenia działalności jest krótszy to w tym okresie, zrealizował co najmniej 4 kompleksowe usługi polegające łącznie na zapewnieniu: noclegów, sali konferencyjnej, cateringu oraz transportu dla min. 63 uczestników. Spełnienie ww. warunku musi być wskazane w załączniku nr 3 do OPZ. Dowodami potwierdzającymi czy usługa została wykonana należycie są:

· referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot na rzecz którego usługi były wykonane,

· oświadczenie Wykonawcy, jeżeli z uzasadnionych przyczyn o obiektywnym charakterze Wykonawca nie jest w stanie uzyskać dokumentów, o których mowa powyżej. Jeżeli Wykonawca składa oświadczenie zobowiązany jest podać przyczyny braku możliwości uzyskania poświadczenia.

c) dysponują lub będą dysponować minimum 1 osobą, która w ciągu ostatnich 4 lat przed upływem terminu składania ofert nadzorowała realizację co najmniej 3 usług polegających na organizacji pobytu grupy liczącej min. 30 uczestników. Ww. osoba będzie pełniła rolę koordynatora-logistyka, odpowiedzialnego za sprawny przebieg realizacji całości zamówienia. Wykonawca wskaże ww. osobę w załączniku nr 4 do OPZ.
Niespełnienie ww. warunków skutkować będzie wykluczeniem Wykonawcy z postepowania. Ofertę Wykonawcy wykluczonego uważa się za odrzuconą.

14. Kryteria oceny ofert:

Ocenie podlegają wyłącznie oferty zgodne z treścią i przedmiotem zamówienia, zawierające wszystkie wymagane w OPZ dokumenty oraz spełniające warunki w nim określone.

Zamawiający dokona oceny ofert, na podstawie następującego kryterium:
	Lp.
	Kryterium
	Znaczenie kryterium 
(w %)

	1
	Cena
	100%


Zamawiający dokona oceny ofert przyznając punkty w ramach kryterium oceny ofert, przyjmując zasadę, że 1% = 1 punkt.

Zamawiający dokona wyliczenia punktów dla danej oferty, z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku i wybierze ofertę z najwyższą liczbą punktów ogółem, spośród ofert niepodlegających odrzuceniu, stosując poniższą zasadę.

Najwyższą liczbę punktów w kryterium Cena – 100 pkt. otrzyma oferta zawierająca najniższą cenę za wykonanie niniejszego zamówienia, a każda następna według poniższego wzoru:
Najniższa oferowana cena brutto

-------------------------------------------- x 100 pkt

Cena brutto oferty ocenianej

Zamawiający zawiadomi niezwłocznie podmiot, którego oferta zostanie wybrana do realizacji zamówienia.
15.  Przesłanki odrzucenia oferty:

Zamawiający odrzuci ofertę, jeżeli:

· jej treść nie będzie odpowiadać treści OPZ,

· zostanie złożona po terminie składania ofert,

· informacje i dokumenty złożone przez Wykonawcę w złożonej ofercie będą niepełne.

16.  Wynagrodzenie i finansowanie:

1. Koszty realizacji zadania są finansowane w 100% ze środków publicznych, w tym z Pomocy Technicznej programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego 2021-2027.
2. Zamawiający informuje, że nie uiszcza zaliczek na poczet realizacji zadania. 

3. Zamawiający zapłaci wynagrodzenie Wykonawcy po zrealizowaniu zadania, na podstawie zawartej umowy.
4. Podstawa płatności będzie podpisanie protokołu odbioru przez Zamawiającego i Wykonawcę oraz prawidłowe wystawienie przez Wykonawcę faktury lub rachunku z 14-dniowym terminem płatności.
5. Rzeczywista wysokość wynagrodzenia Wykonawcy będzie zależeć od faktycznej liczby uczestników spotkania. Zamawiający zastrzega, że liczba osób uczestniczących w spotkaniu może zostać zmniejszona maksymalnie o 10 osób. Ostateczna liczba osób zostanie potwierdzona przez Zamawiającego 7 dni przed rozpoczęciem realizacji szkolenia.
6. W przypadku opisanym powyżej, gdy z usługi korzystać będzie mniej niż 63 osoby, należność na rzecz Wykonawcy obliczana będzie wg. cen jednostkowych wskazanych przez Wykonawcę 
w formularzu ofertowym.

17.  Dodatkowe informacje:

1. Wykonawca zobowiązuje się do należytej współpracy z Zamawiającym podczas realizacji zadania.
2. W celu zapewnienia porównywalności wszystkich ofert, Zamawiający zastrzega sobie prawo do skontaktowania się z oferentami, w celu uzupełnienia lub doprecyzowania ofert.

3. Zamawiający zawiera umowy na podstawie własnych wzorów umów stosowanych przez Zamawiającego.
4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do rezygnacji z zamówienia bez wyboru którejkolwiek ze złożonych ofert.
5. Niniejsze zapytanie nie stanowi oferty w myśl art. 66 Kodeksu Cywilnego, jak również nie jest ogłoszeniem w rozumieniu ustawy Prawo zamówień publicznych oraz nie stanowi zobowiązania Ministerstwa do przyjęcia którejkolwiek z ofert.

6. Zamawiający zastrzega, że dane dotyczące realizacji zadania są jawne oraz stanowią informację publiczną i mogą zostać udostępnione na zasadach określonych w Ustawie z dnia 6 września 2001 r. o dostępie do informacji publicznej (Dz. U. z 2022 r. poz. 902).

7. Zamawiający może odrzucić oferty Wykonawców w stosunku do których otwarto likwidację, w zatwierdzonym przez sąd układzie w postępowaniu restrukturyzacyjnym jest przewidziane zaspokojenie wierzycieli przez likwidację majątku lub sąd zarządził likwidację majątku w trybie art. 332 ust. 1 ustawy z dnia 15 maja 2015 r. – Prawo restrukturyzacyjne (Dz. U. z 2022 r. poz. 2309) lub których upadłość ogłoszono, z wyjątkiem Wykonawcy, który po ogłoszeniu upadłości zawarł układ zatwierdzony prawomocnym postanowieniem sądu, jeżeli układ nie przewiduje zaspokojenia wierzycieli przez likwidację majątku upadłego, chyba że sąd zarządził likwidację jego majątku w trybie art. 366 ust. 1 ustawy z dnia 28 lutego 2003 r. – Prawo upadłościowe (Dz. U. z 2022 r. poz. 1520 oraz 807). Dotyczy to również obiektu, w którym będzie realizowane zadanie.

17. Forma i termin składania ofert: 
Lista dokumentów/oświadczeń wymaganych od Wykonawcy:

1. formularz ofertowy stanowiący załącznik nr 1 do OPZ.

2. oświadczenie o niepodleganiu wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 7 ust. 1 pkt 1, 2, 3 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspierania agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego, stanowiące załącznik nr 2 do OPZ,
3. wykaz usług potwierdzony załącznikiem nr 3 do OPZ,
4. doświadczenie koordynatora potwierdzone załącznikiem nr 4 do OPZ,
5. aktualny odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej.

Oferta w miejscu określonym przez Zamawiającego musi być opatrzona podpisem osoby uprawnionej do reprezentowania Wykonawcy.

Ofertę należy złożyć w formie elektronicznej, podpisanej kwalifikowanym podpisem elektronicznym lub podpisem zaufanym lub podpisem osobistym albo w postaci elektronicznej jako skan oferty sporządzonej w wersji papierowej i opatrzonej własnoręcznym podpisem.

Ofertę należy składać przez bazę konkurencyjności, w terminie do 28 marca br.
18. Informacja o przetwarzaniu danych osobowych: 
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 ogólnego rozporządzenia o ochronie danych osobowych z dnia 27 kwietnia 2016 r. (dalej: „rozporządzenie 2016/679”) informujemy, że:

1. Administratorem danych zbieranych i przetwarzanych w celu wyboru wykonawcy, zawarcia umowy oraz realizacji umowy jest Minister Rodziny, Pracy i Polityki Społecznej z siedzibą przy ul. Nowogrodzkiej 1/3/5, 00-513 w Warszawie. Dane osobowe mogą zostać ujawnione właściwym organom oraz podmiotom upoważnionym zgodnie z obowiązującym prawem.

2. Osobom, które w ofercie podały swoje dane osobowe przysługuje prawo wglądu do treści tych danych oraz ich poprawienia. Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne dla wyboru wykonawcy, zawarcia umowy oraz realizacji umowy.

3. Osobom, które w ofercie podały swoje dane osobowe przysługuje prawo do wniesienia sprzeciwu wobec dalszego przetwarzania.

4. Osobom, które w ofercie podały swoje dane osobowe przysługuje prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego.

5. W przypadku, gdy przed zawarciem umowy zgłoszenie żądania ograniczenia przetwarzania, o którym mowa w art. 18 ust. 1 rozporządzenia 2016/679 wpływa na zmianę treści złożonej oferty, w sposób mający lub mogący mieć wpływ na wynik postępowania, zamawiający odrzuca ofertę zawierającą dane osobowe, których przetwarzanie ma zostać ograniczone.

6. Dane osobowe są przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit c rozporządzenia 2016/679.

7. Okres przetwarzania danych jest zgodny z kategorią archiwalną dokumentacji postępowania.

8. Dane kontaktowe do Inspektora Ochrony Danych - iodo@mrips.gov.pl. 

9. W przypadku przekazywania Zamawiającemu danych osobowych w sposób inny niż od osoby, której dane dotyczą, Wykonawca zobowiązany jest do podania osobie, której dane dotyczą informacji, o których mowa w art. 14 rozporządzenia 2016/679.
19. Kontakt

Wioletta Włodek
Główny specjalista

Wydział Budżetu i Pomocy Technicznej 

Departament Wdrażania Europejskiego Funduszu Społecznego

Ministerstwo Rodziny, Pracy i Polityki Społecznej

e-mail: Wioletta.Wlodek@mrips.gov.pl
Załącznik:

· Załącznik nr 1: Formularz ofertowy,
· Załącznik nr 2: Oświadczenie o niepodleganiu wykluczeniu,
· Załącznik nr 3: Wykaz usług,

· Załącznik nr 4: Wykaz osób, które będą uczestniczyły w wykonywaniu zamówienia.

� Zamawiający dopuszcza możliwość wykorzystania pokoi dwu- lub więcej osobowych do pojedynczego wykorzystania wyłącznie przy zastosowaniu ceny jak za pokój jednoosobowy.
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