Szczecin 11.01.2011
ZAPYTANIE OFERTOWE

Zachodniopomorska Szkota Biznesu w Szczecinie zwraca sie z zapytaniem ofertowym
dotyczacym zakwaterowania, udostepnienia sal szkoleniowych i cateringu dla
pracownikow dydaktycznych uczestniczacych w szkoleniu wyjazdowym w ramach
projektu ,Nowa era menedzera - program rozwoju potencjatu dydaktycznego
Zachodniopomorskiej Szkoty Biznesu”, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki, Priorytet IV ,,Szkolnictwo wyzsze i nauka”, Dziatanie 4.1 ,,Wzmocnienie i
rozwoj potencjatu dydaktycznego uczelni oraz zwiekszenie liczby absolwentow
kierunkow o kluczowym znaczeniu dla gospodarki opartej na wiedzy”, Poddziatanie 4.1.1
»Wzmocnienie potencjatu dydaktycznego uczelni”,  wspétfinansowanego przez Unie

Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Specyfikacja przedmiotu oferty:

Przedmiotem zapytania jest udostepnienie 2 sal szkoleniowych, zakwaterowanie,
wyzywienie dla uczestnikow szkolenia oraz dla organizatorow szkolenia. Przewiduje sie
realizacje szkolenia w nastepujacych terminach:

a) 4 marca 2011 dla maksymalnie 35 osob,

b) 5 marca 2011 dla maksymalnie 35 osdb,

Zajecia szkoleniowe beda realizowane zgodnie z nastepujacym harmonogramem:
1. Piatek (04.03.2011)
- przyjazd uczestnikow od godziny 10.00
- sesja szkoleniowa 10.30 - 18.00
2. Sobota

- sesja szkoleniowa 10.00 - 15.00

Na przedmiot zamoéwienia sktada sie;

1. dostarczenie noclegdéw dla uczestnikow szkolen dwudniowych w osrodku, w ktorym

jednoczesnie wynajete zostang sale szkoleniowe w terminach wskazanych przez

Zamawiajacego

Kryteria jakie powinny spetniac¢ dostarczone noclegi:
1.1 osrodek posiada zaplecze szkoleniowo-konferencyjne; teren osrodka jest ogrodzony i

monitorowany; na terenie osrodka znajduje sie parking dla gosci hotelowych.



1.2 zapytanie dotyczy odpowiednio:
- w terminie 4-5.03.2011 - 10 maksymalnie pokoi dwuosobowych z pojedynczymi
tozkami i maksymalnie 15 pokoi jednoosobowych

1.3 w kazdym pokoju jest tazienka i telewizor

1.4 mozliwos¢ zakwaterowania uczestnikow od godz. 10.00 pierwszego dnia szkolenia

1.5 mozliwos¢ opuszczenia pokoi przez uczestnikow do godz. 15.00 drugiego dnia

szkolenia

1.6 wskazany w czasokres trwania szkolenia traktowany bedzie jako jedna doba

hotelowa.

2. wynajem sal szkoleniowych wraz z wyposazeniem na terenie osrodka

Kryteria jakie powinna spetniac sala:

2.1 sala szkoleniowe na maksymalnie 35 osob, ale o wystarczajacej przestrzeni do
prowadzenia zaje¢ warsztatowych

2.2. ustawienie sali - bankietowe (do pracy grup 5 - osobowych)

2.3 sale powinny by¢ wyposazone w:

- ekran do prezentacji multimedialnych

- projektor multimedialny

- tablice typu flip - chart wraz z wyposazeniem (papier, pisaki)

- dostep do sieci energetycznej zapewniajacej podtaczenie komputerow i projektora
multimedialnego

- przedtuzacze (mozliwos¢ podtaczenia laptopow uczestnikdéw do pradu), itp.

- stoty, krzesta dla 35 oséb

- stot i krzesto dla trenera

2.4 posiada okna i istnieje mozliwos¢ ich zastaniania

2.5 stoty nie sa zamocowane na state (skrecone ze soba lub przymocowane do podtogi) i
istnieje mozliwosc ich przestawiania

2.6 nie moze to byc sala w piwnicy lub suterenie

2.7 toaleta jest usytuowana na tym samym pietrze

2.8 posiada mocne oswietlenie.

3. przygotowanie i dostarczenie ustugi cateringowej dla uczestnikow oraz obstugi

szkolenia wyjazdowego w miejscu realizacji szkolen.

Ustuga cateringowa obejmuje:

| dzien szkolenia - 2 serwisy kawowe, obiad oraz uroczysta kolacje,



Il dzien szkolenia - sniadanie, 1 serwis kawowy, dwudaniowy obiad z napojem (lub bufet
szwedzki zapewniajacy dwudaniowy obiad).

Kryteria jakie powinna spetnia¢ ustuga cateringowa:

3.1 przerwy kawowe beda sie sktadaty z: kawy, herbaty, dodatki do napojéw cieptych
(cukier, mleko, cytryna), napojow zimnych (wody mineralnej/sokow), ciastek
dostepnych bez ograniczen w trakcie realizacji szkolen

3.2 obiad sktadat sie bedzie z zupy, drugiego dania oraz napoju

3.3 $niadania i kolacje podawane beda poza godzinami szkolenia tj. przed godz. 10.00 i
po godz. 19.00

3.4 Wykonawca ustugi zapewni obstuge, rozstawienie i biezaca wymiane naczyn oraz

dbatosc o estetyke miejsca podawania wyzywienia.

Ztozona oferta powinna zawierac:

. hazwe i adres oferenta

. opis nawiazujacy do parametrow wyszczegolnionych w zapytaniu ofertowym
. cene jednostkowa brutto wynajmu sali szkoleniowej

. cene jednostkowa za ustuge cateringowa z rozbiciem na jej poszczegélne sktadowe
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. wskazanie osoby kontaktowej
6. termin waznosci oferty
7.miejsce potozenia pokoi hotelowych i sal (adres) wraz ze zdjeciami i opisem ich

wyposazenia, oraz przyktadowe menu oferowane w ustudze cateringowej

Do postepowania dopuszczone zostang wszystkie oferty dotyczace catosci zamoéwienia tj.
wynajem sali + catering + noclegi. Zamawiajacy nie przewiduje sktadania ofert
czesciowych. Oferte prosimy przesyta¢ na adres mailowy eswiergiel@zpsb.szczecin.pl do
dnia 18 stycznia 2011 roku do godziny 15.00.

Dodatkowych informacji udziela:

Ewelina Swiergiel

Koordynator Zadania

tel. 608 03 13 03

Wybdr najkorzystniejszej oferty

1. Wybor najkorzystniejszej oferty nastapi w oparciu o kryterium ceny oraz dodatkowo
moga by¢ brane pod uwage potozenie i wyposazenie sali szkoleniowej pokoi oraz menu
ustugi cateringowej

3. Rozstrzygniecie zapadnie w terminie do 20 stycznia 2011 r.



