OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
[bookmark: _Hlk132186109]na usługę kompleksowej organizacji i przeprowadzenia warsztatów dla interesariuszy żeglugi śródlądowej (usługa szkoleniowa wraz z zapewnieniem wyżywienia i sali)

I. Informacje o zamawiającym
Ministerstwo Infrastruktury
ul. Chałubińskiego 4/6
00-928 Warszawa
II. Przedmiot zamówienia 
Przedmiot zamówienia obejmuje organizację i przeprowadzenie dwudniowych warsztatów w Szczecinie dla interesariuszy żeglugi śródlądowej, w tym I dnia szkolenia z autoprezentacji, a II dnia wycieczki objazdowej.
Zakres usługi obejmuje:
1. Organizację i przeprowadzenie 5-godzinnego szkolenia z zakresu rozwijania kompetencji miękkich na temat autoprezentacji (prowadzonego przez certyfikowanego trenera)  – I dnia warsztatów;
1. Zapewnienie usługi cateringowej podczas warsztatów – I i II dnia warsztatów;
1. Zapewnienie usługi transportowej na trzech trasach w obu kierunkach (tam-powrót) pomiędzy Nakłem nad Notecią, Kędzierzynem-Koźlem oraz Wrocławiem a Szczecinem,  a także  podczas trasy objazdowej po Szczecinie – I i II dnia warsztatów;
1. Zapewnienie usługi noclegowej (w hotelu z bazą konferencyjną) – I dnia warsztatów.
III. Miejsce realizacji zamówienia
1. I dzień warsztatów: zagwarantowany przez Wykonawcę hotel o standardzie trzygwiazdkowym lub czterogwiazdkowym (zgodnie z Rozporządzeniem z dnia 19 sierpnia 2004 r. Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie), zlokalizowany w odległości maksymalnie 2 km od siedziby Urzędu Żeglugi Śródlądowej w Szczecinie z bazą konferencyjną (salą szkoleniową), umożliwiającą realizację programu szkolenia. 
1. II dzień warsztatów: wycieczka objazdowa według trasy: hotel (punkt startowy) – Centrum RIS (Urząd Żeglugi Śródlądowej w Szczecinie, adres: Plac Batorego 4) – Politechnika Morska w Szczecinie (Wały Chrobrego 1/2) – port morski Szczecin – lokal gastronomiczny zlokalizowany maksymalnie 2 km od siedziby Zarządu Morskich Portów Szczecin i Świnoujście (punkt końcowy). Długość trasy szacowana jest na ok. 15 km.
IV. Czas realizacji zamówienia 
0. Termin: 5–6 października lub 12–13 października lub 19–20 października 2023 r. 
0. Liczba dni warsztatowych: 2 dni kalendarzowe następujące po sobie.
0. I dzień warsztatów – 5,5 godzin szkoleniowych, w tym dwie przerwy po 15 minut, szkolenie w godz. 13.00–18.30.
0. II dzień warsztatów –  ok. 5,5 godzin wycieczki objazdowej w godz. 8.15–13.30.
0. Godziny trwania szkolenia oraz wycieczki objazdowej mają charakter orientacyjny i mogą ulec zmianie w trakcie ustaleń z Zamawiającym.
6. Jedna godzina szkoleniowa wynosi 60 minut.
V. Zakres realizacji przedmiotu zamówienia
1. Szkolenie z zakresu rozwijania kompetencji miękkich na temat autoprezentacji:
1. Uczestnicy: do 50 osób (uczniowie i kadra dydaktyczna techników żeglugi śródlądowej, tj. 33 osoby + przedstawiciele Ministerstwa Infrastruktury  + przedstawiciele innych instytucji).
1. Zakres: szkolenie z kompetencji miękkich na temat autoprezentacji prowadzone z trenerem, obejmujące pracę w grupach i aktywizowanie uczestników.
1. Cel: podniesienie kompetencji komunikacyjnych uczestników szkolenia z zakresu autoprezentacji i wystąpień publicznych, przydatnych szczególnie w kontekście wchodzenia na rynek pracy.
1.1. Program szkolenia i metodyka:
a) Program szkolenia musi obejmować następującą tematykę:
1. Techniki zarządzania stresem podczas wystąpień publicznych 
1. Skuteczne techniki wzbudzania zainteresowania i utrzymania uwagi
1. Doskonalenie głosu i technik mowy dla wzmacniania wizerunku mówcy
1. Mowa ciała i kontakt wzrokowy podczas wystąpień publicznych
1. Storytelling w wystąpieniach publicznych – czym jest i jak go wykorzystać, aby podbić serca słuchaczy.
1. Poruszanie się po scenie lub miejscu wystąpienia
1. Kwestie odpowiedniego dobrania ubioru do wystąpienia
1. Organizacja szkolenia powinna uwzględniać formułę warsztatową i przebiegać z wykorzystaniem praktycznych ćwiczeń, mających na celu użycie omawianych metod. Propozycje ćwiczeń praktycznych zostaną uzgodnione z Zamawiającym na etapie akceptacji ramowego programu szkolenia. 
1. Wykonawca zapewni sprzęt i materiały niezbędne do przeprowadzenia szkolenia, w tym części ćwiczeniowej.
1. Szkolenie musi być przeprowadzone przez trenera mającego doświadczenie w prowadzeniu szkoleń z zakresu autoprezentacji/wystąpień publicznych. Szczegółowe wymagania dotyczące doświadczenia trenera zostały określone w rozdz. IX, pkt. 2, lit. b.
1. Zadaniem trenera jest prowadzenie szkolenia, w tym jego moderowanie i monitorowanie realizacji, oraz udzielanie konsultacji/wskazówek uczestnikom szkolenia.

2. Usługa cateringowa:
2.1. I dnia warsztatów Wykonawca zapewni:
1. Serwis kawowy w systemie ciągłym dla maksymalnie 50 osób, dostępny od godz. 13.00 do godz. 19.00, z uzupełnianiem brakujących składników, ustawiony w miejscu wskazanym przez Zamawiającego, składający się z: 
- kawy z profesjonalnego ekspresu ciśnieniowego: min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja, 
- herbaty w saszetkach (czarna, owocowa, zielona): min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja,
- świeżej cytryny w plasterkach: min. 30 porcji, 
- cukru w saszetkach,
- mleka do kawy (w dzbanuszkach),
- 2 rodzajów soków 100% (jabłkowy i pomarańczowy) w butelkach: min. 330 ml/os., 
- wody mineralnej gazowanej w butelkach: min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja,
- wody mineralnej niegazowanej w butelkach: min. 3 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja, 
- 3 rodzaje ciast – min. 3 porcje na osobę,
- mix 2 rodzajów kanapek dekoracyjnych – min. 2 porcje/os..
1. Lunch w formie bufetu w godz. 12.00–13.00 dla maksymalnie 50 osób składający się z:
- zupy (dwa rodzaje do wyboru, w tym jedna wegetariańska),
- 2 dań głównych na ciepło – min. 200 g/os. (w tym danie mięsne i danie wegetariańskie),
- 2 surówek do wyboru: 150 g/os.,
- dodatków skrobiowych: 150 g/os. (2 rodzaje do wyboru),
- 3 rodzajów mini deserów w pucharkach lub/i na paterach: min. 80 g/os.
- kawy z profesjonalnego ekspresu ciśnieniowego: min. 1 porcja na osobę, min. 200 ml/porcja, 
- herbaty w saszetkach (czarna, owocowa, zielona): min. 1 porcja na osobę, min. 200 ml/porcja,
- świeżej cytryny w plasterkach: min. 30 porcji, 
- cukru w saszetkach,
- mleka do kawy (w dzbanuszkach),
- 2 rodzajów soków 100% (jabłkowy i pomarańczowy): min. 330 ml/os. podawanych w dzbankach lub butelkach, 
- wody mineralnej niegazowanej podawanej w dzbankach z miętą i cytryną: bez limitu.
1. Kolację w formie bufetu w godz. 19.00–21.00 dla maksymalnie 50 osób składającą się z:
- 3 dań głównych na ciepło – min. 200 g/os. (w tym danie mięsne, rybne i wegetariańskie), 
- 2 surówek do wyboru: 150 g/os.,
- dodatków skrobiowych: 150 g/os. (2 rodzaje do wyboru),
- bufetu sałatkowego z dresingami – min. 150 g/os. ( 3 rodzaje do wyboru),
- mix 3 rodzajów tartinek – min. 4 szt./os.,
- przekąski zimne (finger food) – min. 4 szt./os.,
- ciast krojonych – min. 150 g/os. (3 rodzaje do wyboru),
- kawy z profesjonalnego ekspresu ciśnieniowego: min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja, 
- herbaty w saszetkach (czarna, owocowa, zielona): min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja,
- świeżej cytryny w plasterkach: min. 50 porcji, 
- cukru w saszetkach,
- mleka do kawy (w dzbanuszkach),
- 2 rodzajów soków 100% (jabłkowy i pomarańczowy): min. 330 ml/os. podawanych w dzbankach lub butelkach, 
- wody mineralnej niegazowanej podawanej w dzbankach z miętą i cytryną: bez limitu.
Przez miejsce na przerwę kawową Zamawiający rozumie foyer sali szkoleniowej (dostępne w godz. 11.00–19.00), przez miejsce na lunch Zamawiający rozumie inną salę konferencyjną w hotelu lub salę restauracyjną w hotelu (dostępną w godz. 12.00–13.00), zaś przez miejsce na kolację Zamawiający rozumie salę restauracyjną w hotelu (dostępną w godz. 19–22).
2.2. II dnia warsztatów Wykonawca zapewni:
1. Lunch w formule szwedzkiego stołu w lokalu gastronomicznym  maksymalnie 2 km od siedziby Zarządu Morskich Portów Szczecin i Świnoujście w godz. 13.30–14.30  dla 40 osób, składający się z:
- zupy (dwa rodzaje do wyboru, w tym jedna wegetariańska),
- 3 dań głównych na ciepło – min. 200 g/os. (jedno danie mięsne, jedno rybne i jedno wegetariańskie),
- 2 surówek do wyboru: 150 g/os.,
- dodatków skrobiowych: 150 g/os. (2 rodzaje do wyboru),
- 3 rodzajów mini deserów w pucharkach i na paterach: min. 80 g/os.,
- ciast krojonych – min. 150 g/os. (3 rodzaje do wyboru),
- kawy z profesjonalnego ekspresu ciśnieniowego: min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja, 
- herbaty w saszetkach (czarna, owocowa, zielona): min. 2 porcje na osobę, min. 200 ml/porcja,
- świeżej cytryny w plasterkach: min. 50 porcji, 
- cukru w saszetkach,
- mleka do kawy (w dzbanuszkach),
- 2 rodzajów soków 100% (jabłkowy i pomarańczowy): min. 330 ml/os. podawanych w dzbankach lub butelkach, 
- wody mineralnej niegazowanej podawanej w dzbankach z miętą i cytryną: bez limitu,
- pakietu na wynos w torbie papierowej: kanapka min. 160 g/os. (dwa rodzaje do wyboru: wege i mięsna) + banan + woda mineralna niegazowana w butelce plastikowej, min. 200 ml/porcja.
3. Usługa noclegowa (w hotelu z bazą konferencyjną):
a) Wykonawca zapewni nocleg ze śniadaniem według menu hotelowego dla 33 uczestników szkolenia I dnia warsztatów, tj.:
1. 15 pokoi dwuosobowych,
1. 4 pokoje jednoosobowe.
b) Pokoje powinny być wyposażone w dostęp do bezprzewodowego Internetu.
c) Miejsce zakwaterowania uczestników szkolenia, sala, w której będą podawane posiłki, miejsca, w których będą organizowane przerwy kawowe i sala szkoleniowa, muszą znajdować się w tym samym budynku.
3a. Wyposażenie sali konferencyjnej:
a) Wykonawca zapewni odpowiednio wyposażoną salę szkoleniową dla maksymalnie 50 osób, spełniającą następujące wymagania:
· miejsca siedzące dla 50 osób,
· sala spełniająca warunki do organizacji szkolenia, posiadająca system wentylacyjny, regulację klimatyzacji, dostęp do światła dziennego z możliwością zaciemnienia sali oraz zapewnienia oświetlenia sztucznego. 
b)  Wykonawca zapewni następujące wyposażenie sali konferencyjnej: 
1. sprzęt do prezentacji – projektor multimedialny wraz z pilotem, 
1. ekran do projektora multimedialnego o rozmiarze zapewniającym czytelność prezentowanych materiałów dla wszystkich uczestników szkolenia,
1. laptop (z systemem operacyjnym Windows 10 lub Windows 11, z podłączeniem do Internetu, pełną wersją MS Office 2010 lub nowszy) wraz z myszą, 
1. bezpłatny bezprzewodowy dostęp do internetu za pomocą wi-fi, 
1. tablica flipchart (suchościeralna oraz 3 kolory mazaków),
c)  Bezawaryjność działania wszystkich ww. urządzeń musi zostać zademonstrowana Zamawiającemu przed rozpoczęciem spotkania. 
d)  Zapewnienie natychmiastowej obsługi technicznej przed i w trakcie szkolenia – bieżąca obsługa techniczna.
4. Usługa transportowa:
W ramach usługi transportowej Wykonawca zapewnieni 33 uczestnikom warsztatów transport 3 busami minimum 12-osobowymi:
0. I dnia warsztatów do miejsca szkolenia (Szczecin) dla 3 grup uczestników:
· I grupa: 11 osób – miejsce startowe: Technikum Żeglugi Śródlądowej we Wrocławiu (adres: ul. Młodych Techników 58),
· II grupa: 11 osób – miejsce startowe: Zespół Szkół Żeglugi Śródlądowej im. Bohaterów Westerplatte w Kędzierzynie-Koźlu (adres: Bohaterów Westerplatte 1),
· III grupa: 11 osób – miejsce startowe: Zespół Szkół Żeglugi Śródlądowej im. kmdr. Bolesława Romanowskiego w Nakle nad Notecią (adres: Dąbrowskiego 4).
Przyjazd do Szczecina: maks. godz. 11.30. Ostateczna godzina wyjazdu każdego busa zostanie potwierdzona przez Zamawiającego oraz uzgodniona z Wykonawcą 14 dni przed terminem warsztatów.  
0. II dnia warsztatów:
1. transport podczas wycieczki objazdowej odbywającej się według następującego planu:
· 8.15 – wyjazd spod hotelu, w którym Wykonawca zapewnił uczestnikom warsztatów bazę noclegową;
· 8.30 – 10.00 Centrum RIS (Urząd Żeglugi Śródlądowej w Szczecinie, adres: Plac Batorego 4);
· przejazd do następnego punktu;
· 10.15 – 11.15 – Politechnika Morska w Szczecinie (adres: Wały Chrobrego 1/2);
· przejazd do następnego punktu;
· 11.30 – 13.30 – port morski Szczecin;
· lokal gastronomiczny zlokalizowany maksymalnie 2 km od siedziby Zarządu Morskich Portów Szczecin i Świnoujście 
1. transport powrotny dla III grup spod lokalu gastronomicznego zlokalizowanego maksymalnie 2 km od siedziby Zarządu Morskich Portów Szczecin i Świnoujście (lub z innego miejsca wskazanego przez Zamawiającego) do miejsc startowych podanych w pkt. 4.1. – wyjazd nie później niż o godz. 15.00.
Godziny transportu zostaną potwierdzone przez Zamawiającego oraz uzgodnione z Wykonawcą 14 dni przed terminem warsztatów.

VI. Niezbędne elementy przedmiotu zamówienia
1. Niezbędne elementy usługi szkoleniowej:
1.1.  Do zadań Wykonawcy w zakresie usługi szkoleniowej należeć będzie:
1. wydrukowanie materiałów szkoleniowych i przekazanie ich każdemu uczestnikowi szkolenia najpóźniej w pierwszym dniu szkolenia,
1. zapewnienie uczestnikom szkolenia niezbędnych narzędzi wynikających z programu szkolenia, materiałów i przyborów biurowych (w szczególności: notes, długopis),
1. prowadzenie listy obecności uczestników szkolenia.
1. Niezbędne elementy usługi cateringowej: 
0. Do zadań Wykonawcy w zakresie usługi cateringowej należeć będzie: 
1. zapewnienie niezbędnych elementów usługi cateringowej, czyli:
· stołów i krzeseł odpowiadających liczbie uczestników oraz stołów, na których będzie zorganizowana przerwa kawowa,
· estetycznego nakrycia (np. obrusy, serwety tekstylne),
· talerzyków porcelanowych, szklanek na wodę, filiżanek porcelanowych na kawę i herbatę, sztućców stalowych (zakaz użycia zastawy użytku jednorazowego),
· papierowych serwetek dla gości,
· profesjonalnej obsługi dostosowanej do liczby uczestników. 
1. zagwarantowanie, iż wszystkie posiłki i produkty zapewnione przez Wykonawcę będą bezwzględnie świeże, a potrawy będą przyrządzone w dniu świadczenia usługi. Produkty i posiłki muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyki podania, produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) będą posiadały odpowiednią datę przydatności do spożycia; 
0. Zapewnienie profesjonalnej obsługi podczas lunchu i kolacji:
1. każdy pracownik wchodzący w skład obsługi kelnerskiej musi posiadać aktualną książeczkę do celów sanitarno-epidemiologicznych,
1. pracownicy obsługi kelnerskiej muszą być ubrani w jednolite stroje, tj. biała koszula z długimi rękawami, ciemna kamizelka lub marynarka, ciemne spodnie garniturowe, ciemne buty wizytowe.
0. Wykonawca po zakończeniu każdego spotkania doprowadzi miejsce świadczenia usługi do stanu sprzed rozpoczęcia jej świadczenia. 
1. Niezbędne elementy usługi transportowej:
1. Wykonawca w ramach usługi transportowej ma obowiązek:
1. zapewnienia busów spełniających wszystkie wymogi bezpieczeństwa dotyczące przewozu osób, wyposażonych w siedzenia z pasami bezpieczeństwa, klimatyzację, nie starszych niż 8 lat,
1. zapewnić wykonującego usługę transportową, który posiada aktualną licencję na przewóz krajowy osób oraz wymagane prawem aktualne ubezpieczenia,
1. pokryć wszystkie koszty związane z opłatami drogowymi i parkingowymi, a także koszt noclegu kierowców.
1. Wykonawca zobowiązuje się zapewnić 3 busy minimum 12-osobowe w należytym stanie technicznym oraz zapewnić posiadanie przez kierowców wszystkich pojazdów niezbędnych i aktualnych dokumentów pojazdu, w tym ważnego badania technicznego i ubezpieczenia OC. Zabronione jest świadczenie usługi środkiem transportu uszkodzonym, wycofanym z ruchu, kradzionym lub wyrejestrowanym. Zabronione jest przewożenie większej niż dopuszczalna liczby osób określonej w dowodzie rejestracyjnym.
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny stanu technicznego podstawionych busów oraz zdolności psychofizycznych kierowcy do prowadzenia pojazdu przez osoby do tego uprawnione. W przypadku podstawienia autobusów/autokarów niesprawnych technicznie, w szczególności po zakwestionowaniu stanu technicznego pojazdu/ów (lub zdolności prowadzenia pojazdu przez kierowcę), Wykonawca jest zobowiązany na własny koszt w ciągu maksymalnie 1 godziny wymienić niesprawny pojazd na inny/zapewnić innego kierowcę.
1. W przypadku awarii któregokolwiek pojazdu uniemożliwiającej dalszą jazdę, Wykonawca zobowiązuje się na własny koszt w ciągu maksymalnie 1 godziny podstawić nowy pojazd zastępczy o tym samym standardzie.
1. Wykonawca zapewni miejsca parkingowe dla wszystkich pojazdów, dostępne w terminie i w miejscach realizacji zadania. 

VII. Dodatkowe obowiązki Wykonawcy
1. Uszczegółowienie ramowego programu szkolenia przez Wykonawcę. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu treść programu szkolenia z uwzględnieniem propozycji ćwiczeń praktycznych w ciągu 5 dni roboczych od dnia podpisania umowy. Zamawiający zaakceptuje propozycje Wykonawcy lub zgłosi uwagi. Wykonawca w ciągu 2 dni roboczych wprowadzi uwagi Zamawiającego. Schemat ten będzie się powtarzał aż do ostatecznej akceptacji Zamawiającego, jednak nie dłużej niż 8 dni roboczych. 
1. Merytoryczne przygotowanie materiałów szkoleniowych. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu treść i formę materiałów szkoleniowych w ciągu 5 dni roboczych od dnia akceptacji ramowego programu szkolenia. Zamawiający zaakceptuje propozycje Wykonawcy lub zgłosi uwagi. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego.
1. Uzgodnienie menu. Wykonawca w ramach świadczenia usługi cateringowej ma obowiązek przedstawienia propozycji menu (lunch, przerwa kawowa, kolacja, lunch w lokalu gastronomicznym) w ciągu 10 dni roboczych od dnia podpisania umowy. Zamawiający zaakceptuje propozycje Wykonawcy lub zgłosi uwagi. Wykonawca musi uzyskać akceptację Zamawiającego.
1. Wykonawca jest zobowiązany do następujących działań:
1.  skoordynowania zakwaterowania i transportu,
1.  współpracy z obsługą hotelu oraz restauracji i przedstawicielami Zamawiającego w kwestiach dotyczących infrastruktury szkoleniowej, organizacji szkolenia, organizacji lunchu.

VIII. Ogólne warunki dotyczące współpracy i komunikowania się Zamawiającego z Wykonawcą.
1. Po podpisaniu umowy wszelkie informacje odnośnie warsztatów przekazywane będą przez strony drogą elektroniczną. 
1. W trakcie realizacji zadania Wykonawca będzie na bieżąco współpracował z Zamawiającym lub innymi osobami wskazanymi przez Zamawiającego, niebędącymi pracownikami Zamawiającego.
1. Do kontaktów roboczych Wykonawca wyznaczy jedną osobę do ogólnej koordynacji zadania. 
1. Lista uczestników warsztatów zostanie przekazana przez Zamawiającego Wykonawcy najpóźniej na 14 dni kalendarzowych przed terminem realizacji zamówienia.
1. Rozliczanie z Wykonawcą nastąpi po podpisaniu przez strony protokołu odbioru.
1. Zamówienie finansowane będzie ze środków Planu Promocji Żeglugi Śródlądowej na rok 2023.

IX. Wymagania wobec Wykonawcy i sposób złożenia oferty:
1. [bookmark: _GoBack][bookmark: _Hlk132193255]Oferta musi być sporządzona na „Formularzu ofertowym”, stanowiącym Załącznik nr 1 do OPZ. W ofercie należy przedstawić: kosztorys wykonania przedstawiający łączny koszt (netto i brutto), stawkę VAT oraz adresy miejsc, w których będą świadczone: 
0. usługa noclegowa (i szkoleniowa) I dnia warsztatów,
0. lunch w lokalu gastronomicznym w formule szwedzkiego stołu II dnia warsztatów.
1. Wykonawca wykaże, że:
0. w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert (a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie) należycie wykonał co najmniej 3 usługi polegające na zorganizowaniu i przeprowadzeniu warsztatów/konferencji/wyjazdów firmowych dla minimum 20 uczestników każdy,
0. dysponuje lub będzie dysponować certyfikowanym trenerem posiadającym doświadczenie w realizacji szkoleń z zakresu autoprezentacji/wystąpień publicznych, który przeprowadził co najmniej 4 szkolenia z ww. zakresu w ciągu ostatniego roku przed terminem składania ofert.
Spełnianie warunków, o których mowa w pkt. 2 należy wykazać, wypełniając:
1. w przypadku warunku określonego w pkt. 3 lit. a załącznik nr 2 do OPZ – Wykaz usług; ł 
1. w przypadku warunków określonych w pkt. 3 lit. b załącznik nr 3 do OPZ – Informacje nt. trenera.
1. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Oferentów wyjaśnień dotyczących treści zgłoszonych ofert.
1. UWAGA: Zgodnie z art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego (zwanej dalej „ustawą”), Zamawiający wykluczy z przedmiotowego rozeznania rynku wykonawcę:
0. wymienionego w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisanego na listę na podstawie decyzji w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy,
0. którego beneficjentem rzeczywistym w rozumieniu ustawy z dnia 1 marca 2018 r. o przeciwdziałaniu praniu pieniędzy oraz finansowaniu terroryzmu (Dz. U. z 2022 r. poz. 593 i 655) jest osoba wymieniona w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisana na listę lub będąca takim beneficjentem rzeczywistym od dnia 24 lutego 2022 r., o ile została wpisana na listę na podstawie decyzji w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy,
0. którego jednostką dominującą w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 37 ustawy z dnia 29 września 1994 r. o rachunkowości (Dz. U. z 2021 r. poz. 217, 2105 i 2106), jest podmiot wymieniony w wykazach określonych w rozporządzeniu 765/2006 i rozporządzeniu 269/2014 albo wpisany na listę lub będący taką jednostką dominującą od dnia 24 lutego 2022 r., o ile został wpisany na listę na podstawie decyzji w sprawie wpisu na listę rozstrzygającej o zastosowaniu środka, o którym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy.
1. Oferta Wykonawcy wykluczonego z w/w powodów podlega odrzuceniu.
1. Na Wykonawcę podlegającego wykluczeniu na podstawie art. 7 ust. 1 ustawy, który w okresie tego wykluczenia ubiega się o udzielenie zamówienia publicznego, nałożona będzie sankcja w postaci kary pieniężnej nakładanej przez Prezesa Urzędu Zamówień Publicznych, w drodze decyzji, w wysokości do 20 000 000 zł.
X. Kryteria wyboru ofert: 
1. Zamawiający uzna za najkorzystniejszą ofertę tego Wykonawcy, która spełniła warunki określone w OPZ i uzyskała najwyższą liczbę punktów za wykonanie zamówienia zgodnie z kryterium cenowym:
1. Za kryterium „Cena” można maksymalnie uzyskać 100 punktów.
Sposób dokonania oceny według kryterium ”Cena”:
cena brutto oferty najniższej
gdzie: Cena = 100 x -------------------------------------------
cena brutto oferty badanej

1. Ministerstwo przy wyborze oferty będzie kierowało się całkowitą łączną ceną brutto oferty. Cena podana w ofercie musi obejmować wszystkie koszty i składniki związane z wykonaniem zamówienia.
XI. Miejsce oraz termin składania oferty
Oferty należy składać wyłącznie drogą e-mail do dnia 5 maja 2023 r. na adres: kontakt.zegluga@mi.gov.pl
XII. Informacje dodatkowe
1. Oferty, które wpłyną po terminie nie będą rozpatrywane.
1. W celu zapewnienia porównywalności wszystkich ofert, Zamawiający zastrzega sobie prawo do skontaktowania się z właściwymi Oferentami w celu uzupełnienia lub doprecyzowania ofert.
1. Po wyborze Wykonawcy Zamawiający zastrzega sobie prawo negocjacji warunków zamówienia.
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do odpowiedzi tylko na wybraną ofertę. 
1. Ministerstwo Infrastruktury zawiera umowy na podstawie własnych wzorów umów stosowanych w Ministerstwie. 
1. Niniejsze zapytanie o złożenie oferty nie stanowi oferty w myśl art. 66 Kodeksu Cywilnego, jak również nie jest ogłoszeniem w rozumieniu ustawy Prawo Zamówień Publicznych (Dz. U. z 2022 r., poz. 1710, ze zm.).
1. Zapytanie nie jest postępowaniem o udzielenie zamówienia w rozumieniu przepisów Prawa zamówień publicznych oraz nie kształtuje zobowiązania Ministerstwa Infrastruktury do przyjęcia którejkolwiek z ofert. Ministerstwo zastrzega sobie prawo do rezygnacji z zamówienia, bez wyboru którejkolwiek ze złożonych ofert.
1. Zamawiający zastrzega, że całościowa oferowana cena stanowi informację publiczną w rozumieniu przepisów Ustawy o dostępie do informacji publicznej i w przypadku zastrzeżenia jej przez oferenta jako tajemnicy przedsiębiorstwa lub tajemnicy przedsiębiorcy, jego oferta zostanie odrzucona.
1. Zamawiający nie ma możliwości zaliczkowania.
Termin płatności: 14 dni od dnia dostarczenia Zamawiającemu prawidłowo wystawionej faktury. Podstawą wystawienia faktury jest podpisanie przez Zamawiającego protokołu odbioru w terminie, który zostanie wskazany w umowie.
XIII. Załączniki
Załącznik nr 1. Formularz ofertowy
Załącznik nr 2. Wykaz usług
Załącznik nr 3. Informacje na temat trenera
Załącznik nr 4. Klauzula informacyjna

XIV. Kontakt: kontakt.zegluga@mi.gov.pl 





