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ZAPYTANIE OFERTOWE

Wydzial Komunikacji Spolecznej i Informacji w Urzedzie Miasta Torunia
zaprasza do zlozenia oferty cenowej na: 1) wynajem sal konferencyjnych / szkoleniowych
na terenie miasta Torunia; 2) zapewnienie uslugi cateringowej dla uczestnikow
jednodniowego wydarzenia na terenie miasta Torunia - XIX Torunskiego Forum
Organizacji Pozarzadowych w dniu 3 grudnia 2024 r.

I. Przedmiot zamowienia:

1. Przedmiotem zaméwienia jest:
1) ustuga wynajmu sal konferencyjnych/warsztatowych na terenie miasta Torunia,
2) zapewnienia cateringu dla uczestnikow jednodniowego wydarzenia odbywajacego
si¢ na terenie miasta Torunia
podczas XIX Torunskiego Forum Organizacji pozarzadowych.

2. Termin realizacji: 3 grudnia 2024 r. w godzinach od 8:00 do 16:00 (osiem godzin
zegarowych, przy czym wydarzenie rozpoczyna sie o godzinie 10:00, a rejestracja
uczestnikow o godzinie 9:30).

3. Przewidywana liczba uczestnikéw: maks. 120 oséb.

I1. Kody CPV
70220000-9: Ustugi wynajmu lub leasingu nieruchomosci innych niz mieszkalne
55321000-6: Uslugi przygotowania positkdw
55520000-1: Ustugi dostarczania positkow
55500000-5: Ushugi bufetowe oraz zakresie podawania positkow
55500000: Ustugi hotelarskie, restauracyjne i handlu detalicznego
55300000-3: Ustugi restauracyjne i dotyczace podawania positkdw

III. Wymagania szczegolowe dotyczace przedmiotu zamowienia:

1. DlIa ez¢sci nr 1) — wynajem sal konferencyjnych:
1) Wykonawca udostepni 5 pomieszezen w jednym budynku, w tym:
a) 1 sala konferencyjna na 120 osdb,
b) 3 sale warsztatowe na ok. 30-40 osdb kazda,
¢) wydzielone miejsce na zorganizowanie ustugi cateringowej, zlokalizowane w
bezposrednim sgsiedztwie sali konferencyjnej, o powierzchni umozliwiajacej
sprawne i wygodne przeprowadzenie przerwy kawowej dla 120 o0séb,
ustawienie stolikéw coctailowych oraz siedzisk, umozliwiajace takze
prowadzenie rozmoéw kuluarowych.
2) Sala konferencyjna oraz sale warsztatowe musza by¢ wyposazone w urzgdzenia
multimedialne zapewniajace wyswietlanie prezentacji komputerowych (min.
projektor, ekran d$cienny lub wolnostojacy [ub telebim, pilot do zdalnego



przefaczania slajdow prezentacji PowerPoint, naglo$nienie, w tym mikrofony
bezprzewodowe, dostgp do Internetu za pomoca sieci WiFi, klimatyzacje).

3) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za obstuge techniczng sal, tj.: wyznaczenie
osoby odpowiedzialnej za obstuge techniczng i bezawaryjne dzialanie sprzetu,
utrzymanie na biezgco porzagdku i czystosci sal oraz toalet.

4) Wykonaweca umozliwi zamawiajgcemu, nie pdzniej niz w wieczor poprzedzajacy
Forum, dostep do sal, w celu ustawienia wiasnych nosnikéw informacyjno-
reklamowych zwigzanych z Forum.

5) Wykonawca udostepni sale dostawcy cateringu, minimum 2 godziny przed
rozpoczeciem Forum oraz umozliwi dostawey cateringu dostep do pradu i wody,
a takze pomieszczenia gospodarczego wyposazonego w prad 1 wode — o ile ustuge
cateringu bedzie realizowaé¢ dostawca inny niz wynajmujacy sale.

6) Sale i budynek udostepnione przez Oferenta musza by¢ dostosowane do potrzeb oséb
z niepelnosprawnosciami. Wykonawea jest zobowiazany do realizacji przedmiotu
zamoOwienia z uwzglednieniem minimalnych wymagan, o ktérych mowa w art. 6
ustawy zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami.

2. Dla cze$ci nr 2) — usluga cateringowa:
1) Wykonawca zapewni przygotowanie lub przygotowanie i dowdz oraz podawanie
positkow dla wszystkich uczestnikéw forum w terminach wskazanych w cz. 1.
2) Ustuga cateringowa obgjmuje:
a) I serwis kawowy przed rozpoczgciem wydarzenia (tj. od godz.9.30),
b) II serwis kawowy w trakcie wydarzenia (30 minut),
c) gorgey positek (45 minut) serwowany w tym samym budynku.
3) Podczas serwisu kawowego, tj. zagwarantowane zostana:
I serwis kawowy:
a) $wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu cisnieniowego — bez limitu.
Ekspresy do kawy powinny znajdowac si¢ na stotach pod bufet kawowy wraz z
kompletng zastawag stotowa i by¢ dostgpne dla uczestnikow szkolenia przed
rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania,
b) herbata w torebkach — 2 rodzaje: (czarna / owocowa),
c) $wieze mleko do kawy (krowie / roslinne),
d) cytryna pokrojona w plasterki,
e) cukier w saszetkach (brgzowy / bialy),

II serwis kawowy:

a) $wiezo parzona naturalna kawa mielona z ekspresu ci$nieniowego — bez limitu.
Ekspresy do kawy powinny znajdowaé si¢ na stotach pod bufet kawowy wraz z
kompletng zastawg stolowg i by¢ dostepne dla uczestnikéw szkolenia przed
rozpoczeciem oraz w trakcie jego trwania,

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

c) $wieze mleko do kawy (krowie / roslinne),

d) cytryna pokrojona w plasterki,

e) cukier w saszetkach (brgzowy / bialy),

f) woda mineralna lekko gazowa i niegazowana — podawana w butelkach
szklanych o pojemnosci min, 300 ml (tgcznie co najmniej 0,3 [ /osobg, 50 % butelek
wody lekko gazowanej, 50 % niegazowane;j,

g) przekaski 3 rodzaje, np. tartinki, kanapki z opcja dla 0s6b o szczegdlnych
potrzebach zywieniowych*. Minimalna ilo$¢ — minimum 2 porcje/osobe wielkosci
tatwej do uchwycenia reka,



h) stodki bufet: ciasto (2 rodzaje),
1) w menu nalezy przewidzie¢ czes¢ dan wegetarianskich.

4) W czasie przeznaczonym na goracy positek zgodnie z wytycznymi okreslonymi
w pkt.1 zagwarantowane zostang:

a) dania na cieplo - 2 rodzaje dan jednogarnkowych,

b) kawa z ekspresu cisnieniowego i herbata czarna i owocowa — do wyboru,
¢) mleko do kawy, cytryna, cukier,

d) woda mineralna lekko gazowa i niegazowana,

e) w menu nalezy przewidzie¢ czes¢ dan wegetarianskich.

5) Nie dopuszcza si¢ stosowania jednorazowych: naczyn, sztu¢cow, obrusow.

6) Obstuga cateringowa musi by¢ gotowa na co najmniej 30 minut przed rozpoczeciem
szkolenia, zas w przypadku gorgcego positku najpozniej 30 minut przed planowang
godzing jego serwowania.

7) Wykonawca zapewnieni odpowiednig liczbg sprzetu, naczyn, sztuécow, serwetek,
obrusow, oraz stotéw i stolikow bufetowych, udekorowanie stotow.

8) Wykonawca zapewni obslugg kelnerska (zbieranie naczyn brudnych, donoszenie
czystych naczyn, uzupelnianie potraw i produktow).

9) Po zakonczeniu ustugi Wykonawca uporzadkuje miejsce i zabierze naczynia,

10) Wykonawca bedzie przestrzegal obowigzujacych przepiséw prawa w zakresie
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U.
z 2023 r. poz. 1448).

11) Poczestunek powinien by¢ oznaczony w sposoéb pozwalajgcy na identyfikacje dan
wegetarianskich.

1V. Zawartosé ofert:

1. Dla czg¢sci nr 1) - Wynajem sal konferencyjnych/warsztatowych:
a) cena taczna netto oraz brutto za kompleksowg realizacj¢ ustugi najmu wraz
z obstuga techniczna, zgodnie z niniejszym zapytaniem;
b) wskazanie miejsca realizacji ustugi — obiektu;
c) informacja o realizowanych w ostatnich dwoéch latach ustlugach wynajmu sal
konferencyjnych wraz z obstugg dla wydarzen z udzialem co najmniej 80 osdb,
potwierdzona przynajmniej dwiema referencjami.

2. Dla cze$ci nr 2) - Usluga cateringowa dla max 120 osob:

a) cenalgczna netto oraz brutto za kompleksowa realizacje ustugi cateringowe]j wraz z
obstugg, zgodnie z niniejszym zapytaniem, wraz z podaniem kosztu w przeliczeniu
na jedng osobe;

b) proponowane menu, z uwzglgdnieniem czesci wegetarianskiej;

c¢) liczba 0sob bezposrednio obstugujgcych gosei (liczba kelnerow);

d) informacje o do$wiadczeniu oferenta w zakresie obstugi cateringowe;j tego typu lub
podobnych wydarzen na co najmniej 80 osdb, potwierdzona przynajmniej dwiema
referencjami.

UWAGA!
Oferent moze zlozy¢ oferte na czesé nr 1 - wynajem sal lub na cz¢$é numer 2) — catering

Iub na obydwie cze¢Sci.



Oferent zdolny do realizacji obydwu czeéei zapytania i skladajacy oferte na obydwie eze¢Sci
moze zastrzee, ze nie ma mozliwosci realizacji uslugi cateringowej przez inny podmiot
w oferowanych przez niego salach.

V. Oferent dolgczy do oferty oswiadczenia dotyczace:

1) Dysponowania odpowiednim potencjalem technicznym oraz osobami zdolnymi do
wykonania poszczegdlnych elementéw zamdwienia.

2) Posiadania wymaganych uprawnien do wykonywania okreslonych ustug.

3) O uzyciu do wykonania cateringu produktow wysokiej jakosci i swiezych.

VI. Kryteria oceny ofert:
1) Cena brutto oferty — 70 pkt.%,
2) Funkcjonalno$¢ i wyposazenie techniczne zaproponowanych sal oraz miejsca na
catering — 30 pkt.%
3) Atrakeyjnosc i roznorodno$é zaproponowanego menu — 30%
VILI. Sposéb skladania oferty:

Oferty nalezy sktada¢ poczta elektroniczng, na adres Wydzialu Komunikacji Spotecznej
i Informacji Urzedu Miasta Torunia: wksii@um.torun.pl

VIIL Termin skladania ofert:
Oferty nalezy sklada¢ do dnia 31 pazdziernika 2024 r. do godz. 15.00.

IX. Informacje dodatkowe i zastrzezenia:

1) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do odstgpienia od rozstrzygania zamowienia, na
kazdym etapie postepowania, bez podania przyczyny.

2) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wartosci zamowienia na catering
w przypadku, gdy liczba uczestnikow wydarzenia bedzie wynosi¢ znaczgco mniej niz
120 osdb.

3) Sprawe w Wydziale Komunikacji Spotecznej i Informacji UMT prowadzi: Katarzyna
Dgbrowska, k.dabrowska@um.torun.pl, tel. 56 611 87 24.
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