		Załącznik nr 1 do SWZ
ZP.261.6.2026

	miejscowość, data 	


	FORMULARZ OFERTOWY



Ja/my niżej podpisani:

…………………………………………………………………………………………………..
(Imię i nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

działając w imieniu i na rzecz:

…………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
(pełna nazwa Wykonawcy/Wykonawców- w przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia)

Adres: …………………………………………………………………………………………………..
KRS nr: …………………..………../CEIDG/ inny właściwy rejestr………………… (wybrać właściwy rejestr)
REGON: ………………………………………………
NIP: ………………………………………………………
Tel.: ………………………………………………………
e-mail*: ………………………………………………………

*W sytuacji awarii lub niedostępności Platformy e-Zamówienia uniemożliwiających komunikację Wykonawcy i Zamawiającego poprzez Platformę na podany adres e-mail Zamawiający będzie przesyłać korespondencję (w przypadku oferty wspólnej należy podać dane dotyczące pełnomocnika Wykonawcy).


Oświadczamy, że jesteśmy*(w przypadku oferty wspólnej należy wskazać rodzaj Lidera konsorcjum):
a) mikroprzedsiębiorstwem
b) małym przedsiębiorstwem 
c) średnim przedsiębiorstwem
*niepotrzebne skreślić

Zgodnie z zaleceniem Komisji Europejskiej z dnia 6 maja 2003 r. dotyczące definicji mikroprzedsiębiorstw oraz małych i średnich przedsiębiorstw (Dz.U. L 124 z 20.5.2003, s. 36):
· Mikroprzedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 10 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 2 milionów EUR.
· Małe przedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 50 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 10 milionów EUR.
· Średnie przedsiębiorstwa: przedsiębiorstwa, które nie są mikroprzedsiębiorstwami ani małymi przedsiębiorstwami i które zatrudniają mniej niż 250 osób i których roczny obrót nie przekracza 50 milionów EUR lub roczna suma bilansowa nie przekracza 43 milionów EUR.



Ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego na Kompleksowe usługi hotelarsko-gastronomiczne oraz wynajęcie sal konferencyjnych podczas szkolenia dla sędziów Sądu Apelacyjnego Poznaniu oraz sędziów sądów okręgowych z obszaru apelacji poznańskiej, w dniach 13-17 kwietnia 2026 roku.
 składamy ofertę na wykonanie przedmiotu zamówienia w zakresie określonym w Specyfikacji Warunków Zamówienia na następujących warunkach i za cenę:

Planowana organizacja szkolenia:
I GRUPA w dniach 13 - 15 kwietnia 2026 roku dla 85 osób: dla sędziów orzekających w wydziałach karnych oraz pracy i ubezpieczeń społecznych Sądu Apelacyjnego w Poznaniu i Sądów Okręgowych na obszarze apelacji poznańskiej i zaproszonych gości;
[przyjazd i zakwaterowanie uczestników dnia 13 kwietnia 2026 r. od godz. 13:00,
wyjazd 15 kwietnia 2026 r. od godz. 09:00]
II GRUPA w dniach 15 - 17 kwietnia 2026 roku dla 115 osób: dla sędziów orzekających
w wydziałach cywilnych i gospodarczych Sądu Apelacyjnego w Poznaniu i Sądów Okręgowych
na obszarze apelacji poznańskiej i zaproszonych gości;
[przyjazd i zakwaterowanie uczestników dnia 15 kwietnia 2026 r. od godz. 13:00,
wyjazd 17 kwietnia 2026 r. od godz. 09:00]
I. Zakwaterowanie uczestników szkoleń w hotelu  o standardzie co najmniej 4* gwiazdek, zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy  z dnia 19  sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz. U z 2006 r. Nr 22, poz. 169 tj. Dz.U.2017.poz.2166 ze zm.) lub w obiekcie hotelowym nie wpisanym do Centralnej Ewidencji Ministerstwa Sportu i Turystyki o standardzie nie mniejszym niż dla hoteli 4* gwiazdkowych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy  z dnia 19  sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, zlokalizowanym w granicach administracyjnych miasta Kołobrzeg, położonego w województwie zachodniopomorskim.
Do dyspozycji zamawiającego udostępnione zostaną w obu terminach pokoje 
z łazienkami, zlokalizowane w jednym budynku, w liczbie:
-  40 pokoi 1-osobowych 
- pozostałe pokoje 2-osobowe
- możliwe jest również wykorzystanie pokoi 2 osobowych jako pokoje 1 osobowe, 
w cenie pokoi 1 osobowych
- możliwe jest również wykorzystanie pokoi 3 osobowych jako pokoje 2 osobowe, 
w cenie pokoi 2 osobowych
- miejsca parkingowe w ilości proporcjonalnej do ilości pokoi 1-osobowych 
i 2-osobowych.

II. Ostateczna liczba uczestników zostanie potwierdzona na 5 dni kalendarzowych przed rozpoczęciem szkolenia. Możliwe jest zmniejszenie  liczby osób maksymalnie o 20%. 

III. Pobyt i wyżywienie uczestników oraz szkolenie muszą być zlokalizowane w tym samym budynku. 

IV. Wyżywienie podczas szkolenia obejmuje dla każdej grupy: 2x śniadania, 2x obiady,
1x przerwa kawowa, 1x kolacje oraz uroczysta kolacja na początku szkolenia dla każdej grupy.

V. W dniach 13 i 15 kwietnia  2026 r. (dzień przyjazdu grup) po zakwaterowaniu uczestników planowany jest obiad od godz. 14:00, następnie zajęcia szkoleniowe w godz. 15:00 - 18:00, a od godz. 19:00 uroczysta kolacja z 7 godzinną oprawą muzyczną (sposób realizacji usługi, zostanie ustalony między stronami przed podpisaniem umowy)  w restauracji  lub sali bankietowej mieszczącej do 115 osób na wyłączność uczestników szkolenia, pozwalającą na jednoczesną konsumpcję wszystkim uczestnikom.

VI. W dniach 14 i 16 kwietnia 2026 r. po śniadaniu rozpoczynają się zajęcia szkoleniowe,  przerwa kawowa jest ok. godz. 12:00, następnie obiad ok. godz. 14:00 i dalej kolejna część szkolenia, a kolacja ok. godz. 19:00.

VII. W dniach 15 i 17 kwietnia 2026 r. po śniadania (od godz. 9:00) wykwaterowanie
i wyjazd uczestników szkolenia.

VIII. Wymagania dotyczące menu dla każdej z grup:
a. Śniadania [w godz. 7:30 - 9:00]: w formie bufetowej (stół szwedzki)
minimum 3 rodzaje wędlin, 3 rodzaje sera, 3 rodzaje pieczywa, jajecznica/ jajka gotowane, ciepłe kiełbaski, owsianka, masło,  dżem, miód, warzywa, owoce,  kawa, herbata, woda mineralna oraz soki owocowe;
b. Obiad [14:00 - 15:30]: dwudaniowy w formie bufetowej (stół szwedzki):
pierwsze  danie: zupa - dwa rodzaje do wyboru, 
drugie danie: 2 porcje mięsa na osobę (możliwość wyboru z czterech rodzajów potraw), dodatki: ziemniaki, frytki, pyzy, kasza, dwie potrawy  wegańskie
i wegetariańskie, 3 rodzaje sałatek do wyboru i 3 rodzaje surówek do wyboru,
soki owocowe, woda mineralna);
c. Kolacja [od godz. 19:00]: w formie bufetowej (stół szwedzki):
deska wędlin, deska  serów, 3 rodzaje pieczywa, dwa rodzaje sałatek,
dwa ciepłe dania do wyboru, kawa, herbata, woda mineralna oraz soki owocowe;
d. przerwa kawowa: (kawa, herbata, woda mineralna, soki, kruche ciastka)
e. Uroczysta kolacja z 7-godzinną oprawą muzyczną oraz obsługą kelnerską
[od godz. 19:00]: przystawka 2 rodzaje do wyboru, zupa, 
danie ciepłe: 2 porcje mięsa na osobę (możliwość wyboru z czterech rodzajów potraw), potrawy wegańskie i wegetariańskie, ziemniaki, frytki, surówka - 3 rodzaje do wyboru, deser: 2 porcje na osobę (minimum dwa rodzaje do wyboru),
zimny bufet: po 2 porcje wyrobów garmażeryjnych na osobę (minimum cztery rodzaje, w tym jedna potrawa rybna, deska wędlin, deska serów, pieczywo, masło, 2 rodzaje sałatek, owoce, kawa, herbata, woda mineralna, soki owocowe);
f. Potrawy i napoje zamawiane poza wytyczne zamawiającego mogą być realizowane jedynie na koszt każdego z uczestników.

I. 
II. 
III. 
IV. 
V. 
VI. 
VII. 
VIII. 
IX. 
X. Zapewnienie sal wykładowych wyposażonych w stoły z możliwością rozłożenia materiałów dla uczestników (układ stołów do ustalenia), klimatyzację oraz sprzęt do prezentacji multimedialnych (projektor, laptop, nagłośnienie):
a. w dniu 13 kwietnia 2026 r. dwóch sal każda dla 40 osób w godz. 15:00 - 18:00
b. w dniu 14 kwietnia 2026 r. dwóch sal każda dla 40 osób w godz. 9:00 - 18:00
c. w dniu 15 kwietnia 2026 r. jednej sali dla 120 osób w godz. 15:00 - 18:00
d. w dniu 16 kwietnia 2026 r. jednej sali dla 120 osób w godz. 9:00 - 18:00






	Nazwa, adres hotelu /
 obiektu hotelowego*
	

…………………………………………………………………………………………………
                              (podać nazwę i adres hotelu / obiektu hotelowego)

	*Zakwaterowanie uczestników szkoleń w hotelu o standardzie co najmniej 4* gwiazdek, zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz. U z 2006 r. Nr 22, poz. 169 tj. Dz.U.2017.poz.2166 ze zm.) lub w obiekcie hotelowym nie wpisanym do Centralnej Ewidencji Ministerstwa Sportu i Turystyki o standardzie nie mniejszym niż dla hoteli 4* gwiazdkowych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, zlokalizowanym w granicach administracyjnych miasta Kołobrzeg, w województwie zachodniopomorskim.

	Lp.
	Nazwa
	j.m.
	Ilość osób 
	Cena jednostkowa brutto
	
Wartość brutto umowy 
(4x5)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	
1
	Kompleksowa usługa polegająca na:
Pobyt z wyżywieniem
[2x nocleg ze śniadaniem + 2x obiad 
+ 1x uroczysta kolacja + 1x kolacja+1x przerwa kawowa+ koszt sali konferencyjnej]
	za 1 os.
	200
	
	

	Doświadczenie koordynatora (D) **

W celu oceny ofert zgodnie z pkt. 15 SWZ Zamawiający na podstawie zadeklarowanego w formularzu ofertowym doświadczenia zawodowego koordynatora skierowanego do realizacji przedmiotu umowy przypisze odpowiednią ilość punktów według następujących założeń:
- osoba (koordynator) była bezpośrednio zaangażowana w zorganizowanie 1-2 konferencji lub szkolenia dla min. 100 osób w ciągu ostatnich 4 lat przed upływem terminu składania ofert – 10 pkt.
- osoba (koordynator) była bezpośrednio zaangażowana w zorganizowanie 3 konferencji i więcej dla min. 100 osób w ciągu ostatnich 4 lat przed upływem terminu składania ofert – 20 pkt.
	Oświadczamy, że osoba (koordynator) …………………………………. 
(imię i nazwisko) skierowana do realizacji przedmiotu umowy była bezpośrednio zaangażowana w zorganizowanie ……… konferencji stacjonarnej lub szkolenia stacjonarnego dla min. 90 osób w ciągu ostatnich 4 lat przed upływem terminu składania ofert.

	Lp.
	Opis przedmiotu konferencji/szkolenia*
	Data organizacji konferencji/
szkolenia*
	Liczba uczestników konferencji /szkoleniu*

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



* stacjonarne






** W przypadku nie podania przez Wykonawcę w formularzu ofertowym informacji o doświadczeniu zawodowym osoby skierowanej do realizacji przedmiotu umowy (koordynatora), Zamawiający przyzna Wykonawcy 0 pkt.





1. Osobą (osobami) do kontaktów z Zamawiającym odpowiedzialną za wykonanie zobowiązań umowy jest / są:
	tel. kontaktowy ………………, e-mail:	
	zakres odpowiedzialności	
2. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się ze specyfikacją warunków zamówienia, zmianami i  wyjaśnieniami SWZ i nie wnosimy do nich żadnych zastrzeżeń oraz uzyskaliśmy niezbędne informacje do przygotowania i złożenia oferty.
3. Oferowany przez nas przedmiot zamówienia spełnia wymagania określone w specyfikacji warunków zamówienia.
4. Oświadczamy, że w cenie naszej zostały uwzględnione wszystkie koszty wykonania zamówienia.
5. Oświadczamy, że uważamy się za związanych ofertą przez okres 30 dni od dnia terminu składania ofert, zgodnie z terminem wskazanym w dokumentach zamówienia (pkt. 13 SWZ).
6. Oświadczamy, że załączony do specyfikacji warunków zamówienia wzór umowy został przez nas zaakceptowany bez zastrzeżeń i zobowiązujemy się w przypadku wyboru naszej oferty do zawarcia umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego. 
7. Zobowiązujemy się do wykonania zamówienia w terminie oraz w sposób zgodny z warunkami / wymaganiami organizacyjnymi określonymi w specyfikacji warunków zamówienia oraz załącznikach do niej.
8. Oświadczamy, że wypełniliśmy obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskaliśmy w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.
9. Na potwierdzenie spełnienia wymagań do oferty załączam: 
			
			
		
		
10. Zastrzeżenie wykonawcy:
Zgodnie z art. 18 ust. 3 ustawy Prawo zamówień publicznych Wykonawca zastrzega, iż wymienione niżej informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji i nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania. 
		
		
			
Zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu ww. przepisów ze względu na następujące okoliczności:
		
		
		


Dokument należy podpisać kwalifikowanym podpisem elektronicznym 
lub podpisem zaufanym lub podpisem osobistym 
i przesłać za pośrednictwem Platformy e-Zamówienia, która  jest dostępna pod adresem: https://ezamowienia.gov.pl
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