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Warszawa, 2012-11-06
Nr sprawy: A-232-Zp-17/12

Wszyscy oferenci

dotyczy przetargu nieograniczonego na:

»Ustuga hotelarsko — gastronomiczna oraz wynajem sal szkoleniowych w
ramach szkolenia pracownikéw Wojewoédzkiego Osrodka Ruchu Drogowego w
Warszawie”

MODYFIKACJA SIWZ

Zgodnie z art. 38 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zaméwien publicznych (t.j.:
Dz. U. z 2010 Nr 113, poz. 759 z pdézn. zm.), Zamawiajgcy zmienia tres¢ specyfikacji
istotnych warunkéw zamowienia w nastepujacy sposob:

- zmianie ulegajg zapisy Rozdziatu Ill — Opis przedmiotu zamdwienia, ponizej zostat
zamieszczony poprawny Opis przedmiotu zamdwienia;

- zmianie ulega termin skfadania ofert, ponizej zostat zamieszczony poprawiony Rozdziat Xl
Specyfikacji

Zmiana tresci SIWZ prowadzi do zmiany tresci Ogtoszenia o zamdwieniu.

ROZDZIAL Il

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest ustuga hotelarsko-gastronomiczna, cateringowa oraz wynajem
sal szkoleniowych dla uczestnikow i wyktadowcoéw szkolenia pracownikow Wojewodzkiego
Osrodka Ruchu Drogowego w Warszawie.

W zakres zaméwienia wchodzi zapewnienie:

a) bazy noclegowej,

b) ustug cateringowych i restauracyjnych,

¢) wynajmu sal szkoleniowych.

Zamawiajgcy wymaga, aby zakres zamowienia zostat kompleksowo zrealizowany w jednym i
tym samym obiekcie.

a) Zapewnienie zakwaterowania

Wykonawca zapewni nocleg w pokojach dwuosobowych z tazienkami dla 170 oséb w
terminie 14-15.12.2012 r. (jeden nocleg). Dodatkowo Wykonawca zapewni nocleg dla 10
0sOb w pokojach jednoosobowych. tacznie zakwaterowac¢ nalezy 180 osob. Zamawiajacy
wymaga, by Wykonawca zapewnit miejsca noclegowe w jednej wskazanej lokalizacji tj.
zakwaterowanie w jednym obiekcie dla wszystkich uczestnikow i wyktadowcow zjazdow
szkoleniowych. Zamawiajacy nie dopuszcza pokoi koedukacyjnych. Wykonawca powinien
wzig¢ taka sytuacje pod uwage przy kalkulowaniu ceny ofertowej. Podana iloS¢ oséb moze
ulec zmianie w zakresie +/- 20%. Na 5 dni przed szkoleniem Zamawiajgcy przedstawi
Wykonawcy ostateczng liczbe uczestnikow na podstawie ktérej, Wykonawca wystawi
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fakture. Wykwaterowanie uczestnikdéw oraz wykladowcédw nastgpi po zakonczeniu szkolenia
w sobote 15.12.2012 r. okoto godziny 17.00 (po obiedzie).

Lokalizacja:

Obiekt hotelarski musi spetnia¢ wymagania co do wyposazenia oraz zakresu $wiadczonych
ustug dla hoteli o wysokim standardzie ustug i zakwaterowania tj. hotel zaszeregowany do
kategorii co najmniej *** (3 — gwiazdki) zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Gospodarki i
Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w
ktérych swiadczone sg ustugi hotelarskie (tekst jednolity Dz.U.06. Nr 22 poz. 169).

Obiekt hotelarski zapewni bezptatny parking monitorowany dla uczestnikéw i wyktadowcow
szkolenia.

Zamawiajacy wymaga, aby obiekt swiadczacy ustugi hotelarskie byt zlokalizowany poza
granicami administracyjnymi m.st. Warszawy w odlegtosci do 35 km od siedziby
Zamawiajgcego mieszczacej sie w Warszawie, przy ul. Odlewniczej 8, przemieszczajac sie
drogami publicznymi. W celu weryfikacji odlegtosci, Zamawiajacy skorzysta z mozliwosci
aplikacji ,zumi”.

b) Zapewnienie ustug cateringowych i restauracyjnych:

Ustuga restauracyjna
W ramach zamdéwienia Wykonawca zapewni: 1 sniadanie, 2 obiady, 1 kolacje, dla 180 osdb.

Pierwszy dzien szkolenia (pigtek):

- Obiad (15:30) w formie szwedzkiego stotu z miejscami siedzgacymi dla uczestnikow i
wyktadowcéw; sktada sie z: zupy (minimum 2 rodzaje do wyboru), drugiego dania (minimum
2 rodzaje do wyboru sktadajgcy sie miesa oraz dodatku skrobiowego), minimum 2 rodzaje
surowek, minimum 2 rodzaje deserow (w tym ciasto), minimum 2 rodzaje owocow, napoje
gorgce ($wiezo parzona kawa — min. 0,2 litra na osobe, Swiezo parzona herbata — min. 0,2
litra na osobe), napoje zimne (soki owocowe — min. 0,33 litra na osobe), dodatki (mleko,
cukier, cytryna).

- Kolacja uroczysta (20:00)

Pierwszy ciepty positek wigilijny — postny serwowany przez obstuge kelnerska, sktadajacy sie
Z zupy oraz drugiego dania.

Drugi positek ciepty - serwowany przez obstuge kelnerska, sktadajacy sie z przystawki, zupy
(min. 2 do wyboru), dania gtébwnego miesnego (min. 2 do wyboru oraz dodatkowa mozliwosé
zamoéwienia dania wegetarianskiego), deseru (min. 2 do wyboru).

Trzeci positek — w formie szwedzkiego stotu.

Minimum dwie zupy do wyboru, minimum dwa dania migsne do wyboru (skfadajacy sie z
miesa, dodatku skrobiowego oraz min. 2 rodzajéw suréwek).

Przystawki ,w stotach” - min. 3 przystawki ciepte, min. 3 przystawki zimne do wyboru,
minimum 3 rodzaje wedlin, minimum 3 rodzaje sera, minimum 3 rodzaje satatek, wybor
pieczywa (biaty i ciemny chleb, oraz buteczki), napoje gorace (Swiezo parzona kawa — min.
0,2 litra na osobe, Swiezo parzona herbata — min. 0,2 litra na osobe), napoje zimne (soki
owocowe — min. 0,33 litra na osobe, woda gazowana i niegazowana), dodatki (mleko, cukier,
cytryna), ciasta domowe — minimum 4 rodzaje, wybor owocow.
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W trakcie uroczystej kolacji i po jej zakonczeniu Wykonawca zapewni dla uczestnikow i
wyktadowcdw szkolenia integracyjny wieczor przy muzyce oraz wydzieli miejsce do zabaw
tanecznych na sali restauracyjnej lub w bezposrednim sasiedztwie sali restauracyjne;.

Drugi dzien szkolenia (sobota):

- Sniadanie (8:00) w formie szwedzkiego stotu, z miejscami siedzacymi dla uczestnikéw i
wyktadowcoéw — wliczone w cene noclegu; sktadajgce sie z: pieczywa (2 rodzaje — jasne i
ciemne), minimum 3 rodzaje wedlin, minimum 2 rodzaje sera (zoOity i twarozek), dzemy
owocowe, jogurty owocowe, wybor warzyw krojonych (ogorek swiezy, pomidor, papryka),
min. 2 positkbw serwowanych na ciepto (np. jajecznica, paréwki), min. 2 rodzaje ptatkow
Sniadaniowych, mleko, swiezo parzona gorgca kawa i herbata, mleko cukier, cytryna, soki
owocowe (jabtkowy, pomarahczowy uzupetniane w razie potrzeby).

- Obiad (16:00) podany w identycznych proporcjach i ilosciach jak pierwszego dnia
szkolenia).

Wykonawca zapewni peten serwis gastronomiczny: przygotowanie, profesjonalng obstuge
kelnerska, nakrycie stotow, zastawe ceramiczng oraz szklang, sprzatanie.

Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu do akceptacji menu nie pdzniej niz na 7 dni przed
rozpoczeciem szkolenia. Zamawiajgcy w terminie 2 dni od otrzymania przyktadowego menu,
zaakceptuje lub zwrdci z uwagami zaproponowane menu. Wykonawca zobowigzuje sie do
uwzglednienia uwag dotyczgcych menu.

Zamawiajacy wymaga, aby obiad i kolacja podawane byty w restauracji, mieszczacej sie na
terenie hotelu. Zamowienie zrealizowane zostanie w oddzielnej sali lub wyodrebnionej
powierzchni restauracyjnej, przeznaczonej tylko dla uczestnikow i wyktadowcow szkolenia.
Whetrze restauracji bedzie estetyczne i reprezentacyjne.

Ustuga cateringowa

W ramach zamoéwienia Wykonawca zapewni drugiego dnia szkolenia (sobota) przerwy
kawowe dla 180 os6b:

- poranna przerwa kawowa okoto godziny 10.30

- potudniowa przerwa kawowo - kanapkowa o godzinie 12:30

Godziny przerw mogg ulec zmianie o czym Wykonawca zostanie poinformowany na 5 dni
przed planowang ustuga.

W trakcie porannej przerwy kawowej Wykonawca ustugi zapewni:

1. Swiezo parzong, goracg kawe — min. 0,2 litra na osobe; Expres

2. Swiezo parzong, goracg herbate (minimum 4 rodzaje) — min. 0,2 litra na osobe;

3. dodatki (mleko, cukier, cytryne) - uzupetniane w razie potrzeby;

4. mix ciastek deserowych;

5. owoce;

6. woda mineralna gazowana i niegazowana — min. 0,5 litra na osobe (woda butelkowana);

7. 100 % sok jabtkowy min. 0,33 litra na osobe oraz 100 % sok pomaranczowy min. 0,33 litra
na osobe .

W trakcie potudniowej przerwy kawowo - kanapkowej Wykonawca ustugi zapewni:
1. Swiezo parzong, goracg kawe — min. 0,2 litra na osobe; Expres
2. Swiezo parzona, goraca herbate (minimum 2 rodzaje) — min. 0,2 litra na osobe;
3. dodatki (mleko, cukier, cytryne) - uzupetniane w razie potrzeby;
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4. ozdobne kanapki bankietowe min. 5 rodzajow (z wedling, serami, rybami), kazda z
dodatkiem warzyw typu pomidor, ogoérek, papryka. Kanapki z min. 2 rodzajow pieczywa
(biate i ciemne ), wykonane z bagietek cietych pod skosem, min. 4 kanapki na osobe.

5. woda mineralna gazowana i hiegazowana — min. 0,5 litra na osobe (woda butelkowana);

6. 100 % sok jabtkowy min. 0,33 litra na osobe oraz 100 % sok pomaranczowy min. 0,33 litra
na osobe .

Sposbb podania i obstuga:

Catering wykonany bedzie w formie szwedzkiego stotu. Wykonawca ustugi zapewni w trakcie
i po zakonczeniu szkolenia profesjonalng obstuge kelnerska, ktérej zadaniem bedzie
rozstawienie, biezgca wymiana naczyh oraz dbatos¢ o estetyke miejsca podawania
wyzywienia. Wykonawca ma obowigzek utrzymaé pomieszczenie w nienagannej czystosci i
porzadku.

Sprzet gastronomiczny:

Wykonawca zapewni kompleksowy sprzet gastronomiczny dla tego typu ustugi, w tym
zastawe ceramiczng oraz szklang, podgrzewacze do wody, stoty, serwetki, obrusy, pojemniki
na $mieci i odpadki.

¢) Wynajem sal szkoleniowych

W ramach zamowienia Wykonawca zapewni wynajem 2 sal szkoleniowych przez 2 dni. W
piatek wynajem rozpocznie sie w godzinach popotudniowych (okoto godz. 17:00), a w sobote
w przyblizonych godzinach 8:00 — 16:00. Sale muszg by¢ w stanie pomiesci¢ po 100 oséb
kazda oraz mie¢ mozliwo$¢ podziatu na minimum 3 mniejsze, ze wzgledu na przyjety
grupowy system szkolenia. Zamawiajgcy dopuszcza drugiego dnia szkolenia (sobota)
zamiane dwéch sal dla 100 os6b kazda na 6 mniejszych sal mogacych pomiesci¢ grupy po
okoto 25 — 30 oséb.

Wyposazenie kazdej sali szkoleniowej obejmuje:

- sale klimatyzowane,

-krzesta i stoty dla 100 oséb lub krzesta ze sztywnymi blatami dla 100 os6b, umozliwiajacymi
notowanie (odpowiednio mniej w salach dla 25 — 30 oséb).

- stot prezydialny oraz krzesto dla wyktadowcy,

- nagtosnienie,

- sprzet multimedialny: rzutnik, ekran do prezentacji oraz flipchart wraz z pisakami i
papierem. Sprzet multimedialny, bedacy na wyposazeniu kazdej sali szkoleniowe;j.

- dostep do sieci energetycznej zapewniajacej poditgczenie sprzetu komputerowego i
multimedialnego,

- Internet,

- przedtuzacze, kable itp.

Sale szkoleniowe muszg spetnia¢ wszystkie wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy
stawiane pomieszczeniom, w ktdrych organizowane sg konferencje/seminaria/szkolenia.

Wykonawca zapewni:

- bezpieczne miejsce na pozostawienie sprzetu medycznego do momentu zakonczenia
szkolenia. Miejsce to stanowi oddzielne, zamykane pomieszczenie.

- personel do obstugi kazdej sali szkoleniowej oraz sprzetu multimedialnego, bedacego na
wyposazeniu sal szkoleniowych, w trakcie kazdego dnia szkolenia. Wykonawca wyznaczy
osobely do kontaktéw z Zamawiajgcym.

Zamawiajgcy wymaga catkowitej kalkulacji cenowej ustugi wraz z rozbiciem na nastepujace
pozycje w celu mozliwosci poréwnania ofert :
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Zakwaterowanie (nocleg) ze sniadaniem (180 oséb),
Catering (180 osob),

Obiad (360 obiadéw),

Kolacja (180 kolacji),

Wynajem sal szkoleniowych

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany ilosci os6b korzystajacych z ustug
hotelarsko — gastronomicznych, w zakresie +/- 20%.

Na 5 dni przed szkoleniem Zamawiajgcy przedstawi Wykonawcy ostateczng liczbe
uczestnikow na kazdg z poszczegdélnych przedstawionych powyzej pozycji, na podstawie
ktorej Wykonawca wystawi fakture. Do tego czasu Zamawiajacy nie jest zwigzany liczbg
o0s6b wskazanych w Umowie.

Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia i wykladowcom, w trakcie zakwaterowania,
mozliwos¢ bezptatnego korzystania ze wszystkich obiektow rekreacyjno — sportowych
dostepnych na terenie hotelu.

ROZDZIAL Xl

Miejsce oraz termin skiladania i otwarcia ofert

1. Oferte nalezy ztozy¢é w zamknietej kopercie w siedzibie Wojewddzkiego Osrodka Ruchu
Drogowego, ul. Odlewnicza 8, sekretariat, 03 — 231 Warszawa
do dnia 14.11.2012 r. do godz. 09:30

2. Koperta / opakowanie zawierajace oferte powinno by¢ zaadresowane do zamawiajgcego
na adres jak w pkt. 1.

Oznakowanie oferty winno byé¢ nastepujace:
- dane oferenta (nazwa, siedziba, telefon)

A-232-Zp-17112 ,Ustuga hotelarsko — gastronomiczna oraz wynajem sal
szkoleniowych w ramach szkolenia pracownikow Wojewodzkiego Osrodka
Ruchu Drogowego w Warszawie”

,Nie otwiera¢ przed 14.11.2012 r. godz. 10:00”

3. Oferty ztozone po terminie bedg niezwtocznie zwrécone wykonawcom.

4. Miejsce otwarcia ofert: W siedzibie zamawiajgcego

Wojewddzki Osrodek Ruchu Drogowego w Warszawie

03 — 231 Warszawa ul. Odlewnicza 8

Pok. 211 dnia 14.11.2012 r. o0 godz. 10:00
5. Sesja otwarcia ofert: Bezposrednio przed otwarciem ofert zamawiajacy przekaze
zebranym wykonawcom informacje o wysokosci kwoty, jaka zamierza przeznaczyé na
sfinansowanie zamowienia. Otwarcie ofert jest jawne i nastgpi bezposrednio po odczytaniu
ww. informacji.

Mazowsze.
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