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75C.271.3.2017 Gliwice, 07.11.2017 r.

ZAPYTANIE OFERTOWE
(na podstawie art. 4 pkt.8 ustawy pzp)

Zwigzek Gmin i Powiatow Subregionu Centralnego
z siedzibg w Gliwicach, ul. Bojkowska 35A, 44-100, NIP: 634-10-87-850
zaprasza do ztozenia propozycji cenowej na zadanie pod nazwa:

»Swiadczenie ustugi cateringowej na potrzeby
Zwigzku Gmin i Powiatéw Subregionu Centralnego Wojew6dztwa Slaskiego
w czasie spotkan organizowanych dnia 22.11.2017 r. w Katowicach”
(kod CPV 55520000-1 Ustugi dostarczania positkdw,
kod CPV 55321000-6 Ustugi przygotowywania positkow,
kod CPV 55400000-4 ustugi podawania napojéw)

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

1. Przedmiotem zaméwienia jest obstuga cateringowa spotkan organizowanych dnia
22.11.2017 r.:

a) Walnego Zebrania Czionkéw Zwigzku Gmin i Powiatéw Subregionu Centralnego
Wojewddztwa Slaskiego,

b) Zebrania Zarzadu Zwigzku Gmin i Powiatéw Subregionu Centralnego Wojewddztwa
Slaskiego.

2. Miejscem $wiadczenia ustug jest Muzeum S$laskie w Katowicach przy ul. Dobrowolskiego 1,
40-205 Katowice. Zamawiajacy nie dopuszcza zmiany lokalizacji miejsca $wiadczenia ustug.

3. Ustugi wymienione w pkt. 1 beda s$wiadczone dla grupy liczacej 140 oséb, tgcznie
z przedstawicielami Zamawiajgcego.

4, W ramach Swiadczonej ustugi Wykonawca zobowigzuje sie przygotowac i dostarczy¢ do
Muzeum Slaskiego w Katowicach przy ul. Dobrowolskiego 1, 40-205 Katowice, wysokiej
jakosci produkty spozywcze wraz ze stofami, stolikami koktajlowymi, zastawg porcelanows,
szklang oraz sztuécami.

5. Ramowy harmonogram zebran, ktéry moze ulegaé¢ nieznacznym zmianom, wedtug ustalen
z Wykonawca, to:

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pigtro
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a) Spotkanienr1

SERWIS KAWOWY | - 30 oséb

Miejsce podania: sala A, poziom -3 (rozfozenie poczestunku kawowego na zewngtrz sali. Konieczne jest
zapewnienie przez Zamawiajgcego kilku stofdw potrzebnych do rozfoZenia cateringu. Dodatkowo wymagane
jest zapewnienie 4 stolikow koktajlowych)

CZAS
TRWANIA | GOTOWOSC
ZEBRANIA | WYKONAWCY

RODZAJ | ZAKRES UStUGI GASTRONOMICZNEI

10.30- 10.00 Przerwa kawowa podana jednorazowo:
11.30/11:45 , A . i " ;
/ (mozliwoéé — wybdr ciastek zbozowych (minimum 3 rodzaje, np. ciastka
posprzatania owsiane, petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami,
tego orzechami),

— mix 3 rodzajéw kanapeczek na pieczywie jasnym i ciemnym (z
mastem, satatg, kietkami, wedling, serami, tososiem, itp.);
kanapki powinny skfada¢ sie z minimum 4 skfadnikéw w tym co

cateringu po
zakoniczeniu

spotkania, e . :
okoto godz najmniej 1 rodzaj kanapek bezmiesny.
12.00) ' — 100% soki owocowe — 3 rodzaje (np. jabtkowy, pomararczowy,

grapefruitowy) min. 150 ml/1 osobe,

— Swieze i umyte owoce sezonowe/lokalne, filetowane, pokrojone
na mniejsze porcje, min. 3 rodzaje (np. banan, pomarancza,
winogrono, ananas, $liwka, brzoskwinia, kiwi) min. 1 owoc/2
osoby,

— woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach
plastikowych/szklanych, min. 500 ml/1 osobe,

— kawa  ziarnista zaparzana na  bieigco, podawana
z ekspresu i kawa przelewowa w odpowiednio oznaczonych
termosach konferencyjnych, min. 350 ml/1 osobe,

— herbata min. 1 szt./1 osobe: czarna, zielona, owocowa (wrzatek
moze by¢ dostepny z odpowiednio oznaczonych warnikow),

— cukier w cukiernicach, cytryna w plastrach, mleko
w mlecznikach, .

— zastawa porcelanowa (min. 50 szt.), sztucce ze stali nierdzewnej
(min. 50 szt.), szklanki do napojow (min. 50 szt.), serwetki biate
gastronomiczne w serwetniku (min. 50 szt.).

b) Spotkanie nr2

SERWIS KAWOWY Il — 140 oséb

Miejsce podania: w foyer przed salg audytoryjng, poziom -4 (rozfoZenie poczestunku kawowego na:
- blacie cateringowym zapewnionym przez Zamawiajgcego i znajdujgcym sie przed salq oraz
- na stotach zapewnionych przez Wykonawce.

Dodatkowo wymagane jest zapewnienie min. 1 stolika koktajlowego/4 osoby

) o o ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pietro
ZLwinzek Gmin i Powiatow tel, +48 32 461 22 50, faks +48 32 461 22 51; biuro@subregioncentralny.pl
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- GATOWGSE RODZAIJ | ZAKRES USEUGI GASTRONOMICZNEJ
TRUANIA WYKONAWCY
11.00- 10.45 Przerwa kawowa bez ograniczen, z ciggtg dostepnoscig podczas
16.00/16:30 konferencji, z uzupetnianiem brakujacych sktadnikéw:

(mozliwosé
posprzatania
tego rodzaju
cateringu po
zakonczeniu

wszystkich
spotkan, koto

godz.
16.00/16:30)

100% soki owocowe — 3 rodzaje (np. jabtkowy, pomararnczowy,
grapefruitowy),

$wieze i umyte owoce sezonowe/lokalne, filetowane, min. 3
rodzaje (np. banan, pomarancza, winogrono, ananas, $liwka,
brzoskwinia, kiwi) min. 1 owoc/2 osoby,

woda mineralna gazowana i niegazowana,

kawa ziarnista zaparzana na biezgco, podawana z ekspresu i
kawa przelewowa w odpowiednio oznaczonych termosach
konferencyjnych,

herbata: czarna, zielona, owocowa (wrzatek moze by¢ dostepny
z odpowiednio oznaczonych warnikéw),

cukier, cytryna w plastrach, mleko w mlecznikach

mix 2 rodzajow ciasta $wiezo pieczonego, (pokrojone na
mniejsze kawatki np. po 80 g), :
zastawa porcelanowa (min. 200 szt.), sztuéce ze stali
nierdzewnej (min. 200 szt.), szklanki do napojéw (min. 200 szt.),
serwetki biate gastronomiczne w eleganckim serwetniku (min.
200 szt.).

c) Spotkanie nr2

LUNCH - 140 osob

Miejsce podania: w foyer przed salg audytoryjng, poziom -4 (roztoZenie poczestunku kawowego na: blacie
cateringowym znajdujgcym sie przed salg audytoryjng oraz na stofach zapewnionych przez Wykonawce)

CZAS
GOTOWOSE
TRWANIA RODZAJ | ZAKRES USLUGI GASTRONOMICZNE)
LUNCHU WYKONAWCY
12.50/13.00- 12.45
/ Lunch:
13.30

(mozliwosé
posprzatania
tego rodzaju
cateringu po
zakoniczeniu
serwowania
lunchu, okoto
godz. 14.00)

zupa (min. 200 ml/1 osobe),

danie giéwne na ciepto - 3 rodzaje, w tym jedno jarskie (min. 180
gram/1 osobe)

satatki lub suréwki - 3 rodzaje,

3 rodzaje dodatkow skrobiowych typu: pieczone ziemniaki, kasza
peczak, gryczana, ryz (min. 150 g/1 osobe),

2 rodzaje dodatkéw warzywnych (min. 150 g/1 osobe)

zastawa porcelanowa — buliondwki, talerze na drugie danie
(min. 1 szt./1 osobe), sztucce ze stali nierdzewnej — tyzki, noze,

Zwigzek Gmin | Powiatéw
Subregionu Centralnego
Wojewddztws Slaskiego

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pietro
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widelce (min. 2 szt./1 osobe).

Obiad bedzie podawany w formie bufetowej z zapewnieniem obstugi
kelnerskiej i serwowania potraw.

10.

11.

12.

13.

14.

Wykonawca zobowigzuje sie zapewnic stoty koktajlowe tzw. , bociany” dla kazdego z zebran —
min. 1 szt./4 osoby oraz stoly, na ktorych bedzie roztozony serwis kawowy i lunch. Stoty
powinny zostaé nakryte biatymi, czystymi obrusami. Dodatkowo Wykonawca musi zapewni¢
nakrycie blatu cateringowego znajdujacego sie przed salg audytoryjng.

Temperatura dan podawanych na ciepto nie powinna by¢ nizsza niz 75 stopni Celsjusza - zupy
oraz 63 stopni Celsjusza - drugiego dania.

Dania gorgce powinny by¢ serwowane w podgrzewanych lub trzymajgcych ciepto,
chromowanych bemarach. Dania zimne oraz ciasta powinny by¢ podane na ceramicznych
pdtmiskach lub chromowanych tacach, dodatki warzywne - w ceramicznych lub szklanych
miskach, sztué¢ce powinny by¢ stalowe - nierdzewne, do zimnych napojéw i wody powinny
by¢ zapewnione szklanki.

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ serwis gastronomiczny z uwzglednieniem
przygotowania, sprzatania oraz zastawy ceramicznej, szklanej i obstugi kelnerskiej (obecnos¢
min. 3 wyszkolonych i schludnie ubranych pracownikéw restauracji od momentu roztozenia
poczestunku kawowego, az do zakoriczenia wszystkich spotkan). llos¢ obstugi kelnerskiej
powinna zapewni¢ sprawng i ptynna obstuge uczestnikow spotkan. Obstuga kelnerska
powinna by¢ ubrana w jednolite stroje. Obstuga musi zna¢ sktad serwowanych dani. Kazda
z o0s6b wchodzacych w sktad obstugi powinna posiada¢ waing ksigzeczke sanitarno-
epidemiologiczng. Przez obstuge kelnerskg Zamawiajacy rozumie podawanie w trakcie
spotkania positkdw, wymiana brudnych naczyn i sztuécdw, utrzymanie w czystosci stotéw, w
razie potrzeby wymiana obrusdw.

Niedopuszczalne jest przygotowywanie dan poprzez ich gotowanie przez Wykonawce na
miejscu wydarzenia przed spotkaniem.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ transport zywnosci w odpowiednich pojemnikach,
odpowiednio przystosowanym S$rodkiem transportu do przewozu iywnosci zgodnie
z obowigzujacym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do:

a) stworzenia nowego zestawu z wymienionych propozycji menu,
b) zmian w programie godzinowym.

Zamawiajacy zapewni wydzielong przestrzen (foyer) na ustawienie przez Wykonawce stotdw,
niezbednego sprzetu gastronomicznego oraz jedzenia. Zamawiajgcy zapewnia dodatkowo
dostep do pradu, zlewu, zaplecza kuchennego (oddzielnego pomieszczenia zlokalizowanego
w poblizu blatu cateringowego).

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci ani kosztdw zwigzanych ze szkodami
wyrzgdzonymi przez uczestnikow spotkan.

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pietro
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15. Zamawiajacy nie pokrywa kosztéw ewentualnych dodatkowych zamoéwieni ztozonych przez
uczestnikow.

16. W siedzibie Muzeum Slaskiego w Katowicach znajduje sie bezptatny parking podziemny do
dyspozycji Wykonawecy.

WYMAGANIA W STOSUNKU DO WYKONAWCY:

1. Wykonawca musi:

a) posiadac¢ lokal gastronomiczny, w ktérym bedg przygotowywane dania na zlecenie
Zamawiajgcego,

b) posiada¢ decyzje Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (SANEPIDU) stwierdzajacy spetnienie
wymagan sanitarnych koniecznych do zapewnienia higieny przy prowadzeniu dziatalnosci
gastronomicznej,

c) posiada¢ min. 1 samochéd do dowozu cateringu, zatwierdzony i odebrany przez
Panstwowa Inspekcje Sanitarng (SANEPID),

d) dostarczy¢ przedmiot zaméwienia na miejsce wykonywania ustug na swdj koszt i ryzyko,

e) wykonaé¢ przedmiot zamowienia, w szczeg6lnosci estetycznie podawac dania zgodnie
z wymogami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i 2ywienia zbiorowego,

f) zapewnic jednakowa gramature podawanych potraw zgodnych z zapytaniem ofertowym,

g) zapewni¢ wykwalifikowanych pracownikéw (kucharzy, kelneréw), posiadajgcych
certyfikaty
z odbytych kurséw/szkoler dotyczacych branzy gastronomicznej,

h) zapewnic kosze na $mieci, usuniecie i wywoz odpadow na swdj koszt.

2. Nie dopuszcza sie sktadania ofert przez firmy nieposiadajgce statusu restauracji.

3. Nie dopuszcza sie sktadania ofert czesciowych, dotyczgcych wykonania poszczegolnych
punktéw zamodwienia wg zapytania. Oferta musi by¢ kompletna i obejmowac wszystkie

czesci zamowienia.

PROPOZYCJA POWINNA ZAWIERAC NASTEPUJACE DOKUMENTY:

1. Oferte cenowa brutto na formularzu ofertowym stanowigcym zatacznik nr 1 do zapytania
wg nastepujacego rozktadu:

Lp.

Rodzaj ustugi gastronomicznej o PurmEratia

(w przeliczeniu na maksymalna liczbe Liczba (szt.) (PLN) VAT (PLN)

uczestnikow spotkania)

Serwis kawowy | 30 oséb

Serwis kawowy ciagly 140 oséb

Lunch dwudaniowy

(dla potrzeb wyceny nalezy przyjac:
30 zestawow bezmiesnych i

- 110 zestawdw miesnych)

140 osa6b

Suma:

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pigtro
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2. Propozycje min. 3 zestawow obiadowych i 3 ciast do wyboru przez Zamawiajgcego na
formularzu ofertowym stanowigcym zatgcznik nr 1 do zapytania,

3. Podpisane, opieczetowane oswiadczenie o braku powigzan kapitatowych oraz osobowych
z Zamawiajgcym® — zafacznik nr 2,

4, Kserokopia decyzji Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (SANEPIDU) stwierdzajgca spetnienie
wymagan sanitarnych koniecznych do zapewnienia higieny przy prowadzeniu dziatalnosci
gastronomicznej (zapewnienie mozliwosci okazania oryginatu do weglagdu na Zyczenie
Zamawiajgcego),

5. Kserokopia dokumentu potwierdzajagcego posiadanie min. 1 samochodu do dowozu
cateringu zatwierdzonego i odebranego przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng (SANEPID),
(zapewnienie mozliwosci okazania oryginatu do wgladu na zyczenie Zamawiajgcego),

6. Przyktadowe zdjecia zrealizowanych ustug cateringowych jezeli Wykonawca nie posiada
zdjec na stronie internetowe;j,

7. Prezentacje probek dan w siedzibie Zamawiajacego zgodnie z wytycznymi znajdujgcymi sie
w punkcie 2. i 3. w Kryterium oceny ofert.

FORMA PLATNOSCI:
1. Platnosc za zrealizowang ustuge — przelew do 14 dni od otrzymania poprawie wystawionej
faktury za realizacje ustugi cateringowej, na podstawie protokotu odbioru zrealizowanej

ustugi.

MIEJSCE | TERMIN Z+OZENIA PROPOZYCJI CENOWE):

1. Propozycje cenowg nhalezy przestat w formie elektronicznej na adres
biuro@subregioncentralny.pl lub agnieszka.profus@subregioncentralny.pl do dnia
14.11.2017 r.

2. Wykonawca zobowigzany jest do telefonicznego potwierdzenia otrzymania oferty przez
Zamawiajacego. Zamawiajacy nie odpowiada za problemy wynikajgce z btednego systemu
informatycznego, skutkiem czego moze by¢ nieotrzymanie oferty przez Zamawiajacego.

3. Niniejsze zapytanie nie jest zamowieniem i nie obliguje Zamawiajacego do skorzystania
z przedstawionej propozycji.

MIEJSCE | TERMIN PODANIA PROBEK ZAPROPONOWANYCH DAN:

1. Prébki dan (2 rodzaje ciasta, 3 rodzaje kanapek, drugie danie: miesne wraz z wszystkimi
dodatkami) nalezy dostarczy¢ w naczyniach ceramicznych wraz ze sztuécami w ustalonym
wczesniej terminie (potwierdzonym telefonicznie lub e-mailowo) do p. 102, | pietro,
Budynek nr 3, ul. Bojkowska 35A, 44-100 Gliwice. Oceny zaproponowanych dan bedzie
dokonywata powotana komisja, w sktadzie trzyosobowym.

2. Zamawiajgcy poinformuje korespondencjg e-mail o wyborze z oferty cenowej 2 rodzajow
ciast oraz rodzaju drugiego dania wraz z wszystkimi dodatkami, ktére beda przedmiotem
degustacji.

! Przez powigzania kapitalowe lub osobowe rozumie sig wzajemne powigzania miedzy Zamawiajacym lub osobami upowaznionymi do
zaciggania zobowigzan w imieniu Zamawiajgcego lub osobami wykonujagcymi w imieniu Zamawiajgcego czynnosci zwigzane z
przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru wykonawcy a wykonawca

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdj 102, | pietro
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KRYTERIUM OCENY OFERT:
1. Zamawiajgcy dokona oceny ofert na podstawie wyniku osiggnietej liczhy punktow

wyliczonych

w oparciu o nastepujgce kryteria i ustalong punktacje do 100 pkt (100% = 100 pkt):
— cena—40% (40 pkt.),
— jakos¢ —30% (30 pkt.),
— estetyka —20% (20 pkt.),
— zatrudnienie osoby niepetnosprawnej — 10% (10 pkt.).

Jakos¢ i estetyka dan punktowana bedzie na podstawie degustacji i oceny waloréow
estetycznych prezentowanych produktéw. Oceny dokona powotana komisja.

Ocenie podlegac beda:

— 2 rodzaje ciasta (prébki po min. 80 gram kazdego rodzaju ciasta dla 1 cztonka
komisji),

— 3 rodzaje roznych kanapek dekoracyjnych zgodnie z wytycznymi z zapytania
ofertowego (min. 1 szt. kanapki dla 1 cztonka komisji),

— 3 prébki jednego rodzaju dania miesnego wraz z dodatkami skrobiowymi,
warzywnymi i safatkami). Kazda prébka w ilosci po minimum 100g — 1 zestaw dla 1
cztonka komisiji),

Podana powyzej objetos¢ lub gramatura okreslona jest dla produktu po obrébce
(gotowego dania).

WZORY OBLICZEN:
1. cena:

— cena najnizsza / cena badanej oferty x 40 pkt.
2. jakosc:
— bardzo dobra — 30 pkt.
— dobra —10 pkt.
— dostateczna - 5 pkt.
— nieakceptowalna — 0 pkt.
3. estetyka:
— bardzo dobra — 20 pkt.
— dobra—10 pkt.
— dostateczna =5 pkt.
— nieakceptowalna — 0 pkt.
4. Zatrudnienie osoby niepetnosprawnej
— tak-10 pkt.
— nie —0 pkt.

ul. Bojkowska 35 a ; 44-100 Gliwice, pokdéj 102, | pietro
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WYJASNIENIE WZOROW OBLICZEN:

Punkty za jako$¢ i estetyke zostang przyznane przez kaidego cztonka komisji
dokonujacego oceny zaproponowanych dan, zgodnie z ww. skalg punktows. Liczba
punktéw przyznana przez cztonkéw komisji dla danego kryterium i danej firmy zostanie
zsumowana, a hastepnie podzielona przez liczbe oceniajgcych cztonkéw komisji.

W ramach kryterium ,zatrudnienie osoby niepetnosprawnej” punkty zostang przyznane
na podstawie informacji zawartych w zatgczniku nr 1 do niniejszego zapytania ofertowego.
Wykonawca otrzyma 10 pkt. Za zatrudnienie osoby niepetnosprawnej, o ktérej mowa
w przepisach o rehabilitacji zawodowej i spofecznej oraz zatrudnianiu o0s6b
niepetnosprawnych lub wtasciwych przepiséw panstw cztonkowskich Unii Europejskiej lub
Europejskiego Obszaru Gospodarczego minimum na czas realizacji zamoéwienia do
wykonania czynnoéci zwigzanych z realizacjg przedmiotu zaméwienia.

Osoba niepetnosprawna musi by¢ zatrudniona minimum na % etatu w przypadku umowy
o prace, a w przypadku umowy cywilnoprawnej wynagrodzenie osoby niepetnosprawnej
nie moze by¢ nizsze niz minimalna stawka godzinowa okreslona zgodnie z ustawg z dnia
10 pazdziernika 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za prace. (dz. U. z 2017 r., poz.
847). Liczba godzin pracy pracownika zatrudnionego na podstawie umowy
cywilnoprawnej musi by¢ zgodna z liczbg godzin przepracowanych przez pracownika
zatrudnionego na umowe o prace (minimum % etatu).

W przypadku gdy Wykonawca w ztozonej ofercie nie uzupetni pola zatrudnienia osoby
niepetnosprawnej lub gdy zadeklaruje, ze nie zatrudni osoby niepetnosprawnej minimum
na czas realizacji zamowienia badZ zatrudni, w warunkach innych niz okreslone powyzej
wowczas otrzyma 0 punktéw. Zamawiajacy dopuszcza wykazania w ww. kryterium osoby
juz zatrudnionej przez Wykonawce w okresie ostatnich dwdch lat, przy zatozeniu, ze nie
nastgpito rozwigzanie umowy.

Koricowa ocena stanowi¢ bedzie sume punktdw przyznanych za poszczegdlne kryteria.

Za najkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktdra uzyska najwyzsza taczna ilos¢ punktow
wynikajaca ze zsumowania liczby punktéw uzyskanych w kryteriach oceny ofert.

Jezeli nie mozna wybraé oferty najkorzystniejszej z uwagi na to, ze dwie lub wiecej ofert
przedstawia taki sam bilans punktow, Zamawiajgcy sposréd tych ofert wybiera oferte

Z nizszg ceng.

DODATKOWE INFORMACIE:

1. Zamawiajacy podpisze z Wykonawcg umowe na $wiadczenie ww. usfug.
2. Po podpisaniu umowy z Wykonawcy jest mozliwoé¢ dokonania wizji lokalnej w miejscu
$wiadczenia ustug cateringowych.
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3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do weryfikacji zatrudnienia osoby niepetnosprawnej
poprzez wglad do podpisanej umowy o prace/cywilnoprawnej.
4, Zamowienie jest realizowane w ramach projektu wspétfinansowanego ze srodkdw Unii
Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Pomoc Techniczna 2014-2020.
5. Z postepowania wykluczone sg podmioty powigzane z Zamawiajacym kapitatowo lub
osobowo. Powigzania, o ktérych mowa polegajg w szczegdlnosci na:
a) uczestniczeniu w spotce jako wspdélnik spétki cywilnej lub spotki osobowej;
b) posiadaniu co najmniej 10% udziatéw lub akcji;
c) petnieniu funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajacego, prokurenta,
petnomocnika;
d) pozostawaniu w zwigzku matzeriskim, w stosunku pokrewienstwa lub powinowactwa
w linii prostej, pokrewienstwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia
lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.
6. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia procedury udzielenia zaméwienia
zgodnie z art, 70 §3 ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 r. — Kodeks cywilny (Dz. U. z 2014 r.
poz. 121, z p6zn. zm.)

0SOBA UPRAWNIONA DO KONTAKTOW W SPRAWIE ZAPYTANIA OFERTOWEGO:
Agnieszka Profus, e-mail: agnieszka.profus@subregioncentralny.pl,
tel. 32 461 22 50.

Merhusz Spiewok
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