W

Pomorze
Zachodnie

Szczecin, 15 pazdziernika 2024 r.

ZAPYTANIE OFERTOWE

Zapytanie ofertowe jest realizowane jako zamdwienie o wartosci ponizej progu stosowania ustawy PZP
w postepowaniu w trybie procedury otwartej oraz na podstawie uchwaty nr 95/21 Zarzadu Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego z dnia 27 stycznia 2021 r. w sprawie wprowadzenia zasad wykonywania ustawy
Prawo zaméwien publicznych w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa Zachodniopomorskiego.

I. Nazwa:

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug hotelarskich, restauracyjnych i konferencyjnych na terenie
wojewddztwa zachodniopomorskiego na potrzeby przeprowadzenia dwéch trzydniowych szkolen dla
maksymalnie 120 oséb realizujacych zadania zwigzane z przeciwdziataniem przemocy domowej, wtym
obowiazkowych szkolen dla cztonkéw zespotu interdyscyplinarnego oraz grup diagnostyczno-pomocowych
w wojewédztwie zachodniopomorskim, zgodnie z art. 9a ust. 5a ustawy z dnia 29 lipca 2005 r.
o przeciwdziataniu przemocy domowej (Dz. U. z 2024 r. poz. 424 ze zm.).

Il. Nazwa oraz adres Zamawiajacego:
Wojewddztwo Zachodniopomorskie

ul. Marszatka Jozefa Pitsudskiego 40, 70- 4215zczecin
NIP: 8512871498, www.bip.wzp.pl

lll. Nazwy i kody Wspélnego Stownika Zamoéwien (Klasyfikacji CPV):
55100000-1 Ustugi hotelarskie

55110000-4 Hotelarskie ustugi noclegowe

55120000-7 Ustugi hotelarskie w zakresie spotkan i konferencji
55300000-3 Ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkdw.

IV. Opis przedmiotu zaméwienia:
1. Przedmiot zaméwienia:

1.

Swiadczenie ustug hotelarskich, restauracyjnych i konferencyjnych na terenie wojewddztwa
zachodniopomorskiego na potrzeby przeprowadzenia dwdch trzydniowych szkolerr dla
maksymalnie 120 oséb realizujacych zadania zwigzane z przeciwdziataniem przemocy domowej,
wtym obowigzkowych szkolen dla czionkéw zespotu interdyscyplinarnego oraz grup
diagnostyczno-pomocowych w wojewddztwie zachodniopomorskim, zgodnie z art. 9a ust. 5a
ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu przemocy domowej (Dz. U. z 2024 r. poz. 424 ze
zm.).
Przedmiot zamowienia obejmuje S$wiadczenie ustug hotelarskich, restauracyjnych i
konferencyjnych dla maksymalnie 120 oséb/uczestnikéw szkolenia, podzielonych na dwie osobne
grupy szkoleniowe:

a) | grupa szkoleniowa (3 dni szkolenia): maksymalnie 60 osdéb/uczestnikéw szkolenia,

b) 1l grupa szkoleniowa (3 dni szkolenia): maksymalnie 60 osdéb/uczestnikéw szkolenia.
W ramach jednego trzydniowego szkolenia dla jednej grupy szkoleniowej liczacej maksymalnie 60
0s6b, Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢:

a) Ustuge hotelarska: zakwaterowanie i nocleg na 2 doby hotelowe,
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b) Ustuge restauracyjna: wyzywienie (2 $niadania, 3 obiady, 2 kolacje i serwis kawowy w
trakcie trwania szkolen),
¢) Ustuge konferencyjna: dostepnosc¢ trzech sal szkoleniowych z wymaganym wyposazeniem.
4.  Ramowy program jednego szkolenia dla jednej grupy szkoleniowej:

Ramowy harmonogram szkolenia*

Dzienl

Dzien Il

Dzien Il

do godz. 12:00
przyjazd uczestnikow

12:00 - 13:30
szkolenie (2h dydaktyczne)

08:00 - 09:00
Sniadanie

9:00 - 19:15
Szkolenie (11h dydaktycznych)

08:00 - 09:00
Sniadanie

09:00 - 15:00
szkolenie (6h dydaktycznych)
09.00 - 9.45

12001245 09.00 - 9.45 09.45 - 10.30

12.45-13.30 09.45 - 10.30 Przerwa - 15 minut
Przerwa - 15 minut 10.45-11.30

13.30- 14.00 10.45-11.30 11.30-12.15

zakwaterowanie uczestnikow | 11.30-12.15 Przerwa - 15 minut

w pokojach Przerwa — 15 minut 12.30-13.15
12.30-13.15 13.15-14.00
13.15-14.00

14:00 - 15:00
obiad

14:00 - 15.00

14:00 - 15.00 obiad
15:00 - 19:15 obiad
szkolenie (5h dydaktycznych) 15:00-16:00
15.00 — 15.45 wymeldowanie i wyjazd
15.00 - 15.45 15.45-16.30
«.15.45-16.30 Przerwa — 15 minut
Przerwa — 15 minut 16.45-17.30
Zamawi | 16.45-17.30 17.30-18.15
ajacy 17.30-18.15 Przerwa - 15 minut
;Zsme Przerwa — 15 minut 18.30-19.15
sobie 18.30-19.15
z(r)awo 19:30 — 20:00 19:39 -20:00
kolacia kolacja
wprow )
adzania

zmian w ramowym harmonogramie szkolenia.

2. Termin realizacji zadania:
Termin realizacji zadania: od podpisania umowy do 15 grudnia 2024 .

1.

2. Doktadne terminy szkolen dla poszczegdlnych grup szkoleniowych zostang ustalone pomiedzy
Wykonawca a Zamawiajacym przed podpisaniem umowy.

3. Kazda z dwdch grup szkoleniowych bedzie odbywata trzydniowe szkolenie w innym terminie (nie
WSZyscCy na raz).

4. tacznie dwa szkolenia trzydniowe, w tym:

a) 1 szkolenie w dni robocze, tj. od poniedziatku do piatku,
b) 1 szkolenie w weekend, tj. od piatku do niedzieli.

3. Miejsce realizacji zamoéwienia:
Obiekt znajdujacy sie w miejscowosci na terenie wojewddztwa zachodniopomorskiego.

Obiekt musi odpowiada¢ standardowi obiektu minimum trzygwiazdkowego i spetnia¢ wymagania
okreslone w ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw

1.
2.

wycieczek i przewodnikéw turystycznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1944).
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Obiekt musi spetnia¢ minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektéw hotelarskich do
potrzeb oséb niepetnosprawnych zgodnie z zatgcznikiem nr 8 do Rozporzadzenia Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektow,
w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie.

Obiekt wskazany w ofercie nie moze by¢ w trakcie prac remontowo-budowlanych w okresie
obowigzywania umowy.

Obiekt swiadczacy wustugi catoroczne. Temperatura w pomieszczeniach udostepnianych
uczestnikom szkolen, tj. pokojach, salach szkoleniowych, miejscu wydawania positkéw nie powinna
by¢ nizsza niz 21 st. Celsjusza.

Zamawiajacy wymaga, aby wszystkie ustugi objete zamodwieniem, tj. hotelarskie, restauracyjne
i konferencyjne $wiadczone byly w jednym budynku.

Wymagania wobec ustug hotelarskich:
1.

Wykonawca zapewni noclegi w pokojach 1-osobowych i 2-osobowych, w tym Wykonawca zapewni
co najmniej dwa pokoje 1-osobowe podczas kazdego szkolenia.
Na trzy dni przed planowanymi szkoleniami Zamawiajacy przekaze Wykonawcy liste uczestnikéw
szkolenia wraz z informacjg dotyczaca oczekiwanego rozktadu pokoi i zakwaterowania uczestnikow.
Zamawiajacy nie bedzie ponosit zadnych dodatkowych kosztéw zwigzanych z korzystaniem z pokoi
hotelowych i ustug hotelowych przez uczestnikéw szkolenia, np. ptatnej telewizji, barku z napojami
i przekaskami, uzytkowania sejfu, korzystania z ustug pralni, gastronomicznych, strefy SPA i in.
Wszelkie dodatkowe naleznosci winna uisci¢ wytacznie osoba korzystajaca z przedmiotowych ustug
- do przestrzegania tej zasady zobowigzany jest Wykonawca.
Wyposazenie podstawowe kazdego pokoju powinno obejmowac:

a) wanna z baterig i natryskiem lub kabina natryskowa,

b) umywalka z blatem lub pdtka, z bocznym lub gérnym oswietleniem,

c) WC- wihasny wezet sanitarny.
Zestaw wyposazenia meblowego kazdego pokoju:

a) tozko jednoosobowe o wymiarach co najmniej 90x200 cm - liczba t6zek uzalezniona od

rodzaju pokoju (1 #6zko na osobe),

b) nocny stolik lub pétka przy kazdym miejscu do spania,
) szafa lub wneka garderobiana, co najmniej trzy wieszaki na osobe,
) biurko lub stét,
) krzesto lub inny mebel do siedzenia (1 miejsce na osobe),

f) lustro,

g) wieszak Scienny lub stojacy na odziez wierzchnia.
Wyposazenie uzupetniajace pokoju: spetniajace wymagania dla hotelu lub motelu o kategorii trzy
gwiazdki (***), okreslone w zataczniku nr 1 do Rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19
sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg swiadczone ustugi
hotelarskie.
Wykonawca zapewni Zamawiajagcemu w miejscu, gdzie bedzie odbywato sie szkolenie lub
w bezposrednim sasiedztwie minimum 3 bezptatne miejsca parkingowe.
Wykonawca w miejscu realizacji przedmiotu zamdwienia udostepni nieodpfatnie catodobowy
dostep do Internetu (Wi-Fi).

(L NNg)

5. Wymagania wobec ustug restauracyjnych:

1.
2.

Ustugi restauracyjne obejmuja: $niadania, obiady, kolacje, serwis kawowy.

Swiadczenie ustug zywienia musi odbywa¢ sie wedtug przepiséw ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.z 2023 r. poz. 1448).

Positki muszg by¢ przygotowywane w miejscu realizacji przedmiotu zamdwienia (catering nie jest
mozliwy).

Wykonawca bedzie serwowat positki na wilasnej zastawie stotowej (nie dopuszcza sie naczyn
jednorazowych).
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5. Podczas wykonywania ustug restauracyjnych Wykonawca musi zapewni¢ obecno$¢ obstugi
nadzorujacej wydawanie i dostepnos¢ positkéw oraz zapewniajacej biezace sprzatanie.

6. Zamawiajacy na 3 dni przed rozpoczeciem terminu kazdego szkolenia przekaze Wykonawcy liczbe
0s6éb — uczestnikdw szkolenia stosujacych diete wegetarianska i/lub wegarska oraz liczbe i rodzaj
ograniczen alergicznych.

7. Wymagania dotyczace poszczegdlnych positkdw:

Sniadania w formie stotu szwedzkiego uwzgledniajace:
e conajmniej jedno danie ciepte, np. jajecznica, nalesniki, paréwki, kietbaski,
e jasneiciemne (razowe) pieczywo,
e maslo,
e wedliny (minimum 2 rodzaje),
e sery zétte (minimum 2 rodzaje),
e twardg,
e dzemy (minimum 2 rodzaje),
e krojone warzywa (miedzy innymi: pomidory, ogérki, papryka, satataiin.),
e napoje bez ograniczen: kawa, herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roslinne, cukier,
cytryna), woda i soki owocowe 100% (minimum 2 rodzaje);
Obiady w formie stotu szwedzkiego uwzgledniajace:
e minimum jedna zupe,
e bufet goracy - minimum dwa dania miesne i minimum jedno danie wegetarianskie,
e minimum dwa dodatki do dania gtéwnego, np. ziemniaki, ryz, makaron, kopytka, kluski
Slaskie, frytki, kasza,
e bufet zimny — minimum dwie safatki warzywne/suréwki,
e deser — minimum jeden rodzaj, np. porcjowane ciasto,
e napoje bez ograniczen: kawa, herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roslinne, cukier,
cytryna), woda i soki owocowe 100% (minimum 2 rodzaje);
Kolacje w formie stotu szwedzkiego uwzgledniajace:

e bufet gorgcy — minimum jedno danie miesne i minimum jedno danie wegetarianskie,

e minimum dwa rodzaje przystawek zimnych (np. deska seréw, wedlin lub mies pieczystych,
przystawki rybne, przystawki wegetarianskie i weganskie),

e satatki warzywne lub warzywa krojone (miedzy innymi: pomidory, ogérki, papryka, satata),

e jasneiciemne (razowe) pieczywo,

e masto,

* napoje bez ograniczen: kawa, herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roslinne, cukier,
cytryna), woda i soki owocowe 100% (minimum 2 rodzaje).
Serwis kawowy - zapewnienie serwisu z napojami oraz stodkimi i stonymi przekaskami, dostepnego
w sposéb ciaggly, w godzinach prowadzenia szkolen i przewidzianych przerw, w nieograniczonej
ilosci, na biezaco uzupetnianego. Serwis kawowy serwowany w salach szkoleniowych lub w ich
bezposrednim sasiedztwie, zastawa ceramiczna oraz szklana, ustuga biezacego sprzatania.
Wymagana zawarto$¢ serwisu kawowego:

e kawa z ekspresu lub kawa sypana mielona i rozpuszczalna w dzbankach oraz herbata
(minimum 3 rodzaje herbat w torebkach), goraca woda z warnika, mleko do kawy, cytryna
krojona w plasterki, cukier, jeden zamiennik cukru, np. stewia, ksylitol lub inne.

e soki owocowe minimum 2 rodzaje (soki typu 100%),

e woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach o pojemnosci minimum 330 ml,

e stodkie i stone przekaski — minimum 2 rodzaje.

6. Wymagania wobec ustug konferencyjnych:

1. Zamawiajacy wymaga, aby dla kazdego szkolenia (dla jednej grupy szkoleniowej) zostaty
zapewnione trzy sale szkoleniowe:
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Szkolenie kazdej grupy szkoleniowej prowadzone bedzie w podziale na 3 podgrupy, po

maksymalnie 20 oséb kazda. Dla kazdej z podgrup nalezy przewidzie¢ jedna sale.

Zamawiajacy wymaga, aby kazda sala szkoleniowa byfa klimatyzowana, ogrzewana w okresie

zimowym oraz wyposazona w nastepujace elementy:

a) odpowiednig ilo$¢ stotdéw oraz miejsc siedzacych, metraz dostosowany do liczby uczestnikéw —
stoty ustawione w podkowe, z mozliwoscig zmiany aranzacji,

b) projektor multimedialny (z wyjsciem HDMI) z pilotem kompatybilnym z projektorem
multimedialnym,

c) flipchart,

d) ekran do projektora multimedialnego o rozmiarze zapewniajacym czytelnos$¢ prezentowanych
materiatéw,

e) dostep do Internetu,

f)  bezprzewodowe mikrofony i nagtosnienie,

g) zaplecze sanitarne w bezposrednim sasiedztwie sal szkoleniowych,

h) zapewnienie natychmiastowej obstugi technicznej przed i w trakcie realizacji ustugi.

Bezawaryjnos$¢ dziatania wszystkich urzadzen wymienionych w ust. 3 musi zosta¢ zademonstrowana

Zamawiajacemu przed rozpoczeciem szkolenia.

Zamawiajacy wymaga, aby sale szkoleniowe miaty zapewniony dostep do sSwiatta dziennego

z mozliwoscig zaciemnienia sali (okna wyposazone np. w rolety, zaluzje i in.) oraz zapewnione

oswietlenie sztuczne.

7. Dodatkowe wymagania:

1.

w

Wykonawca zobowigzany jest wskaza¢ jedng osobe koordynujaca realizacje wszystkich ustug
wramach przedmiotu zamoéwienia. W trakcie realizacji przedmiotu zamoéwienia wskazany
koordynator bedzie obecny i dyspozycyjny w miejscu ich realizacji w godzinach szkoleh oraz 30
minut przed i po szkoleniu (w kazdym dniu szkolenia). Do zadan koordynatora nalezy
w szczegolnosci:

a) biezaca pomoc w problemach technicznych oraz ich usuwanie,

b) dbatos¢ o nalezyty stan sprzetu i wyposazenia na sal szkoleniowych,
c) dbatosc o biezace uzupetnianie serwisu kawowego,
d

) koordynacja kontaktu miedzy pracownikami Wykonawcy a przedstawicielami Zamawiajacego,

) petna dyspozycyjnos¢ w godzinach szkolern oraz 30 minut przed i po szkoleniu (w kazdym dniu
szkolenia).

Wykonawca zobowiazany jest do terminowej realizacji ustug objetych przedmiotem zamoéwienia.

Wykonawca zapewni niezmienno$¢ cen podanych w ofercie przez caty okres realizacji zamdwienia.

Rozliczenie z Wykonawcg nastapi na podstawie rzeczywistego wykonania ustug objetych

przedmiotem umowy, tzn. Zamawiajacy wyptaci Wykonawcy wynagrodzenie za rzeczywistg liczbe

oséb/uczestnikéw szkolenia.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany terminéw, jak réwniez zmniejszenia liczby

oséb/uczestnikédw szkolenia niz maksymalna wskazana w zamoéwieniu, a w takiej sytuacji

Wykonawca nie bedzie wnosit Zadnych roszczen z tego tytutu, w szczegdlnosci o zaptate réznicy

miedzy maksymalna liczba oséb wskazanych w zamdéwieniu, a rzeczywista liczbg oséb/uczestnikéw

szkolenia.

Na etapie badania ofert Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ przeprowadzenia ogledzin obiektu

w ktérym, zgodnie ze ztozong ofertg (uznang za najkorzystniejszg w toku przedmiotowego

postepowania) beda swiadczone ustugi. Ogledziny przeprowadza przedstawiciele Zamawiajacego

wraz z potencjalnym Wykonawcg celem sprawdzenia zgodnosci oferty z opisem przedmiotu

zaméwienia.

Zamawiajacy zastrzega, ze nie odpowiada za szkody wyrzadzone przez uczestnikédw szkolenia.

Wykonawca moze zadac odszkodowania wytgcznie od sprawcy straty w mieniu.

Wykonawca umozliwi Zamawiajagcemu, na czas realizacji zamoéwienia, umieszczenie m.in. roll-up’éw,

plakatéw i innych oznaczehn z nazwg i logo Zamawiajacego w miejscach, w ktérych beda

prowadzone szkolenia lub w ich bezposrednim sasiedztwie.

)
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V. Opis kryteriow oceny ofert wraz z podaniem wag tych kryteriow i sposobu oceny ofert:

1.

Wykonawca w swojej ofercie wyceni $wiadczenie ustugi hotelarskiej, restauracyjnej i konferencyjnej
w przeliczeniu na jedng osobe/uczestnika szkolenia.

Za najkorzystniejsza, zostanie uznana oferta, ktéra nie podlega odrzuceniu oraz uzyska najwyzsza
ocene w przyjetym kryterium oceny ofert. Liczba punktéw bedzie zaokraglana do drugiego miejsca
po przecinku.

Kryterium wyboru oferty najkorzystniejszej bedzie catkowita cena brutto za jednego
uczestnika szkolenia — 100%.

Liczbe punktow uzyskanych przez Oferenta oblicza sie wg wzoru:
Kryterium (K) ,Cena” - waga 100% (maks. 100 pkt.):

Cena oferty najnizszej
Liczba punktow oferty K = x 100
Cena oferty ocenianej

Cena oferty uwzgledniajaca wszystkie zobowigzania, musi by¢ podana w PLN cyfrowo i stownie,
z wyodrebnieniem naleznego podatku VAT - jezeli wystepuje (stawka podatku VAT aktualna na
dzien sktadania ofert).

Dla ztozonych ofert zostanie utworzona lista rankingowa. Miejsce na liscie bedzie uzaleznione od
oceny punktowej, w kolejnosci od najnizszej do najwyzszej.

W przypadku ofert, ktére uzyskaja taka sama liczbe punktéw, Zamawiajacy podejmie negocjacje
celem wytonienia najnizszej cenowo oferty dla przedmiotowego zapytania ofertowego.

VI. Termin i sposob sktadania ofert:

1.

SV eNO VA

- O

Oferte nalezy przesta¢ wytacznie na formularzu ofertowym, stanowigcym zatacznik do niniejszego
zapytania, wylacznie za posrednictwem platformy e-Zamawiajacy.

Nie dopuszcza sie skladania ofert czesciowych.

Wykonawca moze ztozy¢ tylko jedna oferte. Tres¢ oferty musi odpowiadac tresci niniejszego zapytania
ofertowego.

Koszty przygotowania i ztozenia oferty ponosi Wykonawca.

Termin sktadania ofert: do 22 pazdziernika 2024 r. do godziny 23:59.

Decyduje data wptywu oferty na platforme e-Zamawiajacy.

Termin otwarcia ofert: 23 pazdziernika 2024 r. godzina 8:00.

Wszelkie pytania nalezy kierowa¢ przez platforme e-Zamawiajacy.

Oferty ztozone po terminie nie beda rozpatrywane.

Oferent moze przed uptywem terminu sktadania ofert wycofac swoja oferte.

W toku badania i oceny ofert Zamawiajagcy moze zada¢ od Oferentéw wyjasnier dotyczacych tresci
ztozonych ofert i oSwiadczen.

VII. Lista dokumentéw wymaganych od Wykonawcy:

1.
2.

Prawidtowo wypetniony i podpisany Formularz ofertowy (zatacznik nr 1).
Petnomocnictwo do podpisania oferty — jezeli dotyczy.

VIII. Informacje dodatkowe:

1.

Ztozenie oferty w odpowiedzi na niniejsze zapytanie ofertowe nie stanowi oferty zakupu
w rozumieniu przepisow kodeksu cywilnego. Otrzymanie przez Zamawiajgcego oferty nie jest
réwnorzedne ze ztozeniem przez niego zaméwienia i nie stanowi podstawy do roszczenia sobie prawa
ze strony Oferenta do zawarcia umowy.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian w tresci niniejszego zapytania do
uptywu terminu skladania ofert. Jezeli zmiany beda mogly mie¢ wplyw na tres¢ skladanych
w postepowaniu ofert, Zamawiajacy przedtuzy termin sktadania ofert.
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3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia zapytania ofertowego bez podania przyczyny.
Wykonawcy z tego tytutu nie przystuguja zadne roszczenia w stosunku do Zamawiajacego.

4, Zamawiajacy, przed podpisaniem umowy moze odstapi¢ od realizacji zamdwienia lub uniewazni¢
zapytanie ofertowe bez podania przyczyny. Wykonawcy z tego tytulu nie przystuguja zadne
roszczenia w stosunku do Zamawiajacego.

5. W toku badania i oceny ztozonych ofert Zamawiajacy moze zada¢é udzielenia przez wykonawcow
wyjasnien dotyczacych tresci ztozonych przez nich ofert.

6. O ewentualnym wyborze oferty Wykonawca zostanie poinformowany telefonicznie badz poczta
elektroniczna.

7. W przypadku, gdy wybrany Wykonawca odstapi od podpisania umowy z Zamawiajacym, mozliwe jest
podpisanie przez Zamawiajagcego umowy z kolejnym Wykonawca, ktéry w postepowaniu uzyskat
kolejna, najwieksza liczbe punktow.

8. Zamawiajacy moze badac oferty pod katem razaco niskiej ceny lub kosztu dla przypadkéw, w ktérych
Zamawiajacy bedzie miat watpliwosci co do mozliwosci wykonania zamdwienia, a w szczegdlnosci
wowczas, gdy zaoferowana cena lub koszt bedzie nizszy o wiecej niz 30% ze Sredniej arytmetycznej
wszystkich ztozonych ofert, z wyjgtkiem ofert drastycznie zawyzonych (powyzej 100% od S$redniej
arytmetycznej z pozostatych ofert) chyba, ze rozbieznos¢ wynika z okolicznosci oczywistych, ktére nie
wymagdaja wyjasnienia. Obowiazek wykazania, ze oferta nie zawiera razgco niskiej ceny lub kosztu
spoczywa na Wykonawcy. Zamawiajacy odrzuci oferte Wykonawcy, ktéry nie udzieli wyjasnien lub
dokonana ocena ztozonych wyjasnienn wraz ze ztozonymi dowodami potwierdzi, ze oferta zawiera
razgco niska cene lub koszt w stosunku do przedmiotu zamoéwienia.

IX. Osoby do kontaktu ze strony Zamawiajacego:
1. Edyta Stosik — Gtéwny specjalista w Biurze ds. przeciwdziatania uzaleznieniom i przemocy w rodzinie,
tel. 91 31 14 924, e-mail: estosik@wzp.pl.
2. Magdalena Szatanik — Inspektor w Biurze ds. przeciwdziatania uzaleznieniom i przemocy w rodzinie,
tel. 91 31 14 924, e-mail: mszatanik@wzp.pl.

X. Klauzula informacyjna dotyczaca przetwarzania danych osobowych:
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 RODO, Wojewddztwo Zachodniopomorskie informuje, a Oferent przyjmuje do
wiadomosci, ze:

Administratorem Panstwa danych osobowych jest:
Wojewoddztwo Zachodniopomorskie

ul. Marszatka J6zefa Pitsudskiego 40

70-421 Szczecin.

Obstuge Wojewddztwa Zachodniopomorskiego w zakresie wykonywania jego zadan wynikajacych
z powszechnie obowigzujacych aktéw prawa wykonuje Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Zachodniopomorskiego.

Inspektor ochrony danych (I0D)
Administrator (AD) wyznaczyt Inspektora Ochrony Danych (IOD), z ktérym mozna kontaktowaé sie pod

adresem mail abi@wzp.pl.

Cel i podstawa prawna przetwarzania danych osobowych

Wojewddztwo Zachodniopomorskie gromadzi Panstwa dane w celu procedowania zapytania ofertowego
dotyczacego S$wiadczenia ustugi hotelarskiej, restauracyjnej i konferencyjnej na terenie wojewddztwa
zachodniopomorskiego na potrzeby przeprowadzenia dwéch trzydniowych szkolen dla oséb realizujacych
zadania zwigzane z przeciwdziataniem przemocy domowej, w tym obowigzkowych szkolen dla cztonkéw
zespotu interdyscyplinarnego oraz  grup  diagnostyczno-pomocowych w  wojewddztwie
zachodniopomorskim, zgodnie z art. 9a ust. 5a ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu przemocy
domowe;j.
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Zakres przetwarzania danych osobowych
Administrator przetwarza Panistwa dane osobowe w $ciéle okreslonym, minimalnym zakresie niezbednym do
osiggniecia celu, o ktérym mowa powyze;j.

Okres przechowywania danych osobowych

Dane osobowe przetwarzane przez Wojewodztwo Zachodniopomorskie przechowywane beda zgodnie z art.
78 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres co najmniej 4 lat od dnia zakonczenia postepowania o udzielenie
zamowienia, a jezeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje caly czas
trwania umowy, a nastepnie zgodnie z terminami archiwizacji okreslonymi przez ustawe z dnia 14 lipca 1983
r. o narodowym zasobie archiwalnym i archiwach, w tym rozporzadzenia Prezesa Rady Ministréw z dnia 18
stycznia 2011 r. w sprawie instrukcji kancelaryjnej, jednolitych rzeczowych wykazéw akt oraz instrukcji w
sprawie organizacji i zakresu dziatania archiwéw zaktadowych, przez 10 lat.

Uprawnienia osob, ktérych dane dotycza
Kazda osoba, z wyjatkami zastrzezonymi przepisami prawa, ma mozliwos¢:
— dostepu do danych osobowych jej dotyczacych,
— zadania ich sprostowania,
— ograniczenia przetwarzania.
Z powyzszych uprawnien mozna skorzysta¢ w siedzibie Administratora, piszac na adres AD lub droga
elektroniczna kierujac korespondencje na adres abi@wzp.pl.

Przystuguje Panstwu prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego na niezgodne z RODO przetwarzanie
Panstwa danych osobowych przez Wojewddztwo Zachodniopomorskie na adres:

Urzad Ochrony Danych Osobowych

ul. Stawki 2

00-193 Warszawa.

Pozostale informacje dotyczace przetwarzania danych osobowych

Podanie przez Panstwa danych osobowych jest warunkiem niezbednym do ztozenia oferty na wykonanie
ustugi hotelarskiej, restauracyjnej i konferencyjnej na terenie wojewddztwa zachodniopomorskiego na
potrzeby przeprowadzenia dwoch trzydniowych szkolernn dla oséb realizujacych zadania zwigzane
z przeciwdziataniem przemocy domowej, w tym obowigzkowych szkolen dla cztonkéw zespotu
interdyscyplinarnego oraz grup diagnostyczno-pomocowych w wojewddztwie zachodniopomorskim,
zgodnie z art. 9a ust. 5a ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu przemocy domowej.

Administrator doktada wszelkich staran, aby zapewni¢ wszelkie $rodki fizycznej, technicznej i organizacyjnej
ochrony Paristwa danych osobowych przed ich przypadkowym czy umys$lnym zniszczeniem, przypadkowa
utratg, zamiang, nieuprawnionym ujawnieniem, wykorzystaniem czy dostepem, zgodnie ze wszystkimi
obowiazujacymi przepisami.
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