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ZAPYTANIE OFERTOWE

Wroctaw, 29.07.2025 r.

Zamawiajacy - Gmina Wroctaw z siedzibg pl. Nowy Targ 1-8, 50-141 Wroctaw -
Wydziat Klimatu i Energii - zaprasza do ztozenia oferty w ramach zamoéwienia
nieprzekraczajgcego rownowartosci kwoty 130 000 z{, realizowanego w oparciu
o przepisy art. 2 ust. 1 pkt 1 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamoéwien
publicznych na ustuge: Przygotowanie i przeprowadzenie warsztatow kulinarnych
dla kucharzy i intendentéw dotyczacych podniesienia kompetencji zawodowych
zawierajacych ograniczenie marnowania pozywienia w placdwkach oswiatowych
w ramach projektu foodCIRCUS.

KOD CPV: 80590000-6

I. Przedmiot zamowienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie i przeprowadzenie warsztatow
kulinarnych dla kucharzy i intendentéw dotyczacych podniesienia kompetencji
zawodowych zawierajacych ograniczenie marnowania pozywienia w placowkach
oswiatowych w ramach projektu foodCIRCUS.
2. Celem projektu foodCIRCUS jest rzeczywista redukcja marnotrawstwa
zywnosci pochodzgca (generowana) z positkéw szkolnych oraz sposoby
waloryzacji pozostatosci odpaddéw zywnosciowych. Przedstawienie praktycznych
rozwigzan dobrych praktyk do zastosowania w placéwkach i podczas
przygotowywania positkéw, w tym redystrybucja resztek.
3. Zamowienie bedzie realizowane w ramach miedzynarodowego projektu pod
nazwg foodCIRCUS, finansowanego przez Unie Europejska.
Wydziat Klimatu i Energii
ul. Wojciecha Bogustawskiego 8, 10; 50-031 Wrodtaw
tel. +48717 77 86 88
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4. Zakres zamoOwienia obejmuje przygotowanie i przeprowadzenie warsztatow
kulinarnych z udziatem kucharzy i intendentéw szkét i przedszkoli biorgcych
udziat w projekcie pod nazwa foodCIRCUS.

5. Zaméwienie bedzie przebiegato w dwdch blokach:

1) przeprowadzenie czesci teoretycznej dotyczacej sposobu i metod ograniczenia
marnowania pozywienia w placéwkach oswiatowych;

2) warsztaty kulinarne (praktyczne) dla uczestnikow projektu.

6. Celem warsztatow kulinarnych jest podniesienie kompetencji zawodowych
kucharzy i intendentédw w zakresie racjonalnego gospodarowania zywnoscia,
zmniejszenia jej marnotrawstwa oraz efektywnego wykorzystania produktéw
w kuchniach placéwek oswiatowych, w tym w szkotach podstawowych

i w przedszkolach.

7. Uczestnicy warsztatow kulinarnych:

1) Warsztaty kulinarne zostang przeprowadzone we Wroctawiu dla 50
uczestnikdéw (kucharze pracujacy w placéwkach oswiatowych, intendenci
odpowiedzialni za zarzadzanie zywnoscig i gospodarke magazynowgq) w formie
dwdch spotkan dla 2 grup uczestnikdw po 25 oséb w grupie. W czasie kazdego
warsztatu kulinarnego zostang przeprowadzone zajecia teoretyczno-praktyczne.
Zamawiajacy moze zmniejszy¢ liczbe uczestnikow warsztatéw kulinarnych,
informujgc o tym Wykonawce najpdzniej 2 dni robocze przed rozpoczeciem
warsztatow kulinarnych. Zgtoszenie zmniejszenia liczby uczestnikéw warsztatow
kulinarnych dokonane po ww. terminie nie zostanie uwzglednione przy ustalaniu

rzeczywistej liczby uczestnikédw warsztatow kulinarnych.

2) Warsztaty kulinarne bedg realizowane we Wroctawiu i bedg trwaty 2 dni

w terminie do 29.08.2025 r. (szczego6towy termin dwdch warsztatow
kulinarnych zostanie uzgodniony z Zamawiajacym, przy czym mozliwy jest
jedynie termin odpowiadajacy dniom roboczym - bez dni wolnych od pracy).

3) Czas trwania jednego warsztatu kulinarnego (teoretyczno-praktycznego) — 4 h
zegarowych (1h to 60 minut) w przedziale czasowym od godziny 9:00- do
godziny 15:00.

8. Miejsce realizacji warsztatow kulinarnych:

1) Wykonawca zapewni sale szkoleniowo/wyktadowg (studio kulinarne), ktéra
posiada przestrzen dla minimum 25 osdb, z miejscem do gotowania, dla kazdego

z uczestnikdw warsztatow kulinarnych;



2) Wykonawca zapewni niezbedny sprzet (na przyktad: piekarnik, mikser,
blender) oraz akcesoria kuchenne (na przyktad; noze, garnki, talerze, sztuéce)
dla kazdego z uczestnikdw warsztatow kulinarnych;

3) sala szkoleniowa/wyktadowa musi spetnia¢ warunki bhp i ppoz oraz posiadac:
a) odpowiednig powierzchnie zapewniajacg miejsca dla 25 osdb w ustawieniu
zapewniajgcym wszystkim uczestnikom warsztatéw kulinarnych bardzo dobrg
styszalnos¢ i widocznos¢ prezentowanych tresci, wyposazong w krzesta,
stoty/tawki/pulpity dla uczestnikdéw, stot i krzesto dla prowadzacego szkolenie,
b) sprzet multimedialny pozwalajacy na prezentowanie tresci:
laptop/rzutnik/ekran,

c) flipchart z papierem, zestaw markerow,

d) arkusze papieru do pracy zespotowej, przybory do pisania,

e) mozliwos¢ zaciemnienia sali,

f) odpowiednie os$wietlenie,

g) odpowiednie nagtos$nienie wraz z mikrofonami,

h) ogrzewanie/klimatyzacje,

i) dostep do internetu,

j) zaplecze sanitarne.
9. Program warsztatéw teoretycznych:

1) Analiza i oméwienie grup produktéw najczesciej marnowanych
w kuchniach placéwek:
a) identyfikacja produktdow z najwiekszg stratg (np. pieczywo, warzywa,

produkty skrobiowe),

b) przyczyny marnowania tych grup.

2) Wprowadzenie do terminologii i zasad zarzadzania magazynem:
a) réznica pomiedzy terminami:

-przydatnos¢ do spozycia (,nalezy spozy¢ do..."”)

-minimalna trwatosc¢ (,najlepiej spozy¢ przed...”)

b) zasady FIFO (First In First Out) i ich praktyczne zastosowanie,

c) zasady zarzadzania gospodarkg magazynowg produktow suchych,

chtodniczych i mrozonych.

3) Prawidtowe metody przechowywania zywnosci:



a)

wskazdéwki dotyczace przechowywania réznych surowcow (warzywa,

owoce, mieso, nabiat, pieczywo),

b) znaczenie temperatury i wilgotnosci w magazynowaniu.

4) Metody przetwarzania i utrwalania zywnosci:

a) ocena przydatnosci do spozycia nietypowych czesci warzyw i owocéw (np.
liscie, skorki, czesci zwykle wyrzucane),

b) pomysty na ich wykorzystanie pomimo utraty jedrnosci,

c) techniki przedtuzania trwatosci zywnosci (np. suszenie, mrozenie,
kiszenie).

5) Racjonalizacja planowania produkcji zywnosci:

a) zapobieganie nadprodukcji i optymalizacja zamdwien,

b) techniki minimalizowania ,,zapasdw bezpieczenstwa” powodujacych strach
przed niedoborami.

6) Poszerzenie wiedzy dotyczacej wykorzystania produktow i resztek:

a) przyktady wykorzystania pozostatosci po produkcji,

b) przepisy i pomysty na potrawy z resztek.

7) Zabezpieczenie surowcéw powstatych z nadprodukciji:

a) zgodne z przepisami sposoby przechowywania i zagospodarowania
nadwyzek,

b) tworzenie nowych produktéw z surowcéw powstatych w wyniku
nadprodukcji.

8) Aspekty wybidrczosci pokarmowej u dzieci:

a) czynniki wptywajgce na odrzucanie lub wybdr potraw przez dzieci,

b) wptyw na marnowanie zywnosci w placéwkach,

c) sposoby minimalizacji strat zwigzanych z preferencjami zywieniowymi
dzieci.

9) Doskonalenie formy wizualnej i organoleptycznej positkow:

a) techniki poprawy wygladu i smaku potraw,

b) znaczenie estetyki dla zachecenia dzieci do spozywania positkow.

10)

Zarzadzanie powierzchnig magazynowg na stotdwkach.



10. Program warsztatéw praktycznych:
1) Zagospodarowanie nadwyzek produktow:
a) wykorzystanie na przykfad: pieczywa, skrobi (kasze, ryz, ziemniaki,

makaron) w kreatywnych potrawach,

b) techniki przetwarzania, na przyktad: (gotowania, pieczenia) i ponownego

uzycia produktdéw pozostajgcych po produkciji.

2) Przygotowanie prostych, smacznych i estetycznych potraw:

a) przepisy na potrawy tatwe w przygotowaniu, odcigzajace prace kuchni,
b) dania cieszace sie duzym powodzeniem wsréd dzieci,
) propozycje dan bezmiesnych zgodnych z aktualnymi trendami

zywieniowymi.
11. Formufa warsztatéw kulinarnych:

1) wyktady i prezentacje multimedialne;

2) dyskusje i analiza studiow przypadkéw;

3) ¢wiczenia praktyczne i warsztaty kulinarne;

4) przyktady demonstracyjne i gotowanie ,,ha zywo".

12. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania propozycji menu dla bloku
praktycznego ($niadanie, danie gtdwne miesne/wegetarianskie z wytaczeniem
owocdw morza, podwieczorek/deser) ostateczne menu zostanie uzgodnione

z Zamawiajacym w terminie 2 dni od podpisania umowy.

13. Wykonawca zapewni wszystkie niezbedne produkty, dla kazdego

z uczestnikow, do przyrzadzenia dan podczas warsztatow praktycznych.

14. Wykonawca w terminie 5 dni roboczych od daty zakohnczenia warsztatow
kulinarnych sporzadzi raport z realizacji zamoéwienia.

15. Raport powinien zawiera¢ w szczegodlnosci:

1) opis przeprowadzonych warsztatow kulinarnych;

2) liczbe uczestnikéw, ktérzy wzieli udziat w przeprowadzonych warsztatach
kulinarnych.

16. Zamawiajacy zobowigzany jest do stworzenia listy uczestnikéw warsztatéw
kulinarnych i wystania zaproszen.

17. Wykonawca zobowigzany jest do wystawienia certyfikatu (zawierajacego
logo projektu foodCIRCUS) potwierdzajgcego uczestnictwo w warsztatach

kulinarnych.



II. Terminy wykonania przedmiotu zamoéwienia

Wykonanie przedmiotu zamowienia nastgpi od daty zawarcia umowy do dnia
29.08.2025 r. (szczegdtowy termin dwoch warsztatéw kulinarnych zostanie
uzgodniony z Zamawiajacym, przy czym mozliwy jest jedynie termin

odpowiadajacy dniom roboczym - bez dni wolnych od pracy).
III. Warunki udziatu w postepowaniu

1. Zapytanie ofertowe skierowane jest do podmiotdw czynnie prowadzacych
dziatalnos¢ gospodarcza tj. 0oséb fizycznych, badz oséb prawnych prowadzacych
dziatalnos¢ gospodarcza (weryfikowane poprzez wpis do wtasciwego rejestru
przedsiebiorstw) badz jednostek organizacyjnych posiadajacych zdolnos¢
prawna.

2. O udzielenie niniejszego zamowienia moze ubiegac sie Wykonawca, ktoéry:
zatrudnia lub zatrudni na podstawie umowy o prace, w rozumieniu przepisow
ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy, co najmniej jedng osobe, ktéra
bedzie odpowiedzialna za koordynacje prac przedmiotu umowy ze strony
Wykonawcy w zakresie biezacego monitorowania przebiegu zamédwienia

lub

/Jestem osobg fizyczng prowadzacq dziatalnos$¢ gospodarczg i bede Swiadczyc

ustuge osobiscie.

3. O udziat w zamowieniu mogq ubiegac sie Wykonawcy, ktérzy spetniajg

nastepujace warunki:

1) doswiadczenie Wykonawcy w realizacji warsztatéw o tematyce pokrewnej
do przedmiotu zamodwienia w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem
terminu sktadania ofert, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest
krotszy — w tym okresie zrealizowat co najmniej 2 ustugi (warsztaty),

w celu wykazania spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu;
Ilekro¢ w niniejszym Zapytaniu ofertowym uzyte jest pojecie
~0 tematyce pokrewnej do przedmiotu zamoéwienia”, nalezy przez

to rozumiec¢ pojecie z zakresu ekologii, Zywnosci.
IV. Opis sposobu przygotowania oferty

Oferta winna zawierac:



1. Proponowang cene brutto/netto/VAT za wykonanie catego przedmiotu
zamowienia. Podana kwota powinna pokrywac wszystkie koszty zwigzane

z realizacjg przedmiotu zaméwienia. Cene nalezy poda¢ w ,Formularzu
ofertowym” (zatgcznik nr 2 do Zapytania ofertowego) w PLN, z doktadnoscig do 1
grosza tj. w wartosciach zaokraglonych do 2 miejsc po przecinku i bedzie ona
niezmienna przez okres trwania umowy.

2. Doswiadczenie Wykonawcy w celu potwierdzenia warunku udziatu,

o ktéorym mowa w pkt III. 3. 1) - zgodnie z zatgcznikiem nr 4 do Zapytania
ofertowego.

3. W celu dokonania oceny oferty Kryterium D - zgodnie z zatacznikiem nr 5
do Zapytania ofertowego

4, Oswiadczenie o spetnieniu wobec Wykonawcy obowigzkéw okreslonych

w art. 13 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia
27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0soéb fizycznych w zwigzku

z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich
danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie
danych) (Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej z dnia 14 maja 2016 r. L 119/1);

UWAGA:

Powyzsze szczegbtowe informacje dotyczg wytgcznie osob fizycznych
prowadzacych dziatalnos¢ gospodarcza.

5. Oswiadczenie o wypetnieniu przez Wykonawce obowigzku informacyjnego
przewidzianego w art. 13 lub art. 14 RODO (Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony o0s6b fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych

i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE) wobec 0sdb fizycznych, od ktérych dane osobowe bezposrednio lub
posrednio Wykonawca pozyskat w celu ubiegania sie o udzielenie zamdwienia
publicznego w niniejszym postepowaniu.

UWAGA:

Powyzsze o$wiadczenie dotyczy Wykonawcy, ktéry przekazuje dane osobowe
inne niz bezposrednio jego dotyczace lub zachodzi wytgczenie stosowania

obowigzku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO.



Zamawiajacy zatacza wzor Formularza ofertowego (zatacznik nr 2 do

Zapytania ofertowego) do wykorzystania.
V. Miejsce oraz termin skladania ofert

W przypadku Panstwa zainteresowania niniejszym zamoéwieniem uprzejmie
prosze o ztozenie oferty:

1) za posrednictwem poczty elektronicznej na adres: wke@um.wroc.pl (skan

podpisanej oferty) lub;

2) osobiscie, w siedzibie Zamawiajacego, w sekretariacie Wydziatu Klimatu

i Energii Urzedu Miejskiego Wroctawia, ul. Bogustawskiego 8,10 50-031 Wroctaw,
pok. 524 sekretariat (V pietro) lub;

3) za posrednictwem ustug pocztowych/kurierskich na adres: Wydziat Klimatu
i Energii Urzedu Miejskiego Wroctawia, ul. Bogustawskiego 8,10 50-031 Wroctaw,
w nieprzekraczalnym terminie do dnia 05.08.2025 r. do godz. 12:00.

W przypadku korzystania z ustug pocztowych/kurierskich, Zamawiajacy uznaje
za termin ztozenia oferty - termin i godzine potwierdzenia odbioru przesytki

przez Zamawiajacego.
VI. Kryteria oceny ztozonych ofert

Przy wyborze najkorzystniejszej oferty, Zamawiajacy bedzie sie kierowat
nastepujacymi kryteriami i ich wagami:

1) cena (C) - 60%

2) doswiadczenie osoby (D) - 40%

Ad. 1 Kryterium Cena (C) - oferta z najnizszg ceng za realizacje przedmiotu
zamowienia otrzyma maksymalng liczbe 60 punktéow, natomiast pozostate oferty
uzyskajg wartos¢ punktowg wyliczong wg ponizszego wzoru:

Cof min

C = =W

Corb
C - liczba punktéw w kryterium Cena
Cmin - Najnizsza cena ofertowa w zbiorze ofert podlegajacych ocenie
C» - cena ofertowa ocenianej oferty

W - waga kryterium = 60 %, gdzie 1 % = 1 pkt.


mailto:wke@um.wroc.pl

Ad. 2 Kryterium Doswiadczenie osoby do realizacji przedmiotu zamodwienia
(D) maksymalna liczba punktéw, ktéra moze zostac przyznana Wykonawcy

w ocenie wyzej wymienionym kryterium wynosi 40 pkt.

Zasady oceny wedtug kryterium doswiadczenia osoby do realizacji przedmiotu
zamoOwienia:

1) ocena kryterium doswiadczenie osoby (D) bedzie dokonywana na
podstawie wypetnionego przez Wykonawce zatgcznika nr 5 do Zapytania
ofertowego (inne niz wykazane w zalaqczniku nr 4 w celu spetnienia
warunku udziatu);

2) punkty w tym kryterium bedq przyznawane za do$wiadczenie osoby
wskazanej przez Wykonawce do realizacji zamowienia zgodnie z ponizszg
punktacjq;

3) Wykonawca dysponuje osoba, ktory posiada co najmniej 3-letnie
doswiadczenie w realizacji warsztatow, w tym zrealizowata warsztaty z zakresu
ekologii w okresie ostatnich 3 lat:

a) 1 warsztat - 5 pkt,

b) 2 warsztaty - 20 pkt,

c) 3 warsztaty lub wiecej — 40 pkt.

VII. Sposob oceny ofert

1. Sprawdzenie, czy oferta spetnia wymagania (w tym kryteria formalne)
przedstawione w Zapytaniu ofertowym. Oferty spetniajgce wymagania zostang
poddane dalszej ocenie. Oferty nie spetniajgce ktoéregokolwiek z wymagan (lub
kryteriow formalnych) zostang odrzucone.

2. Za najkorzystniejszg oferte Zamawiajqcy uzna taka, ktéra otrzyma
najwyzszg punktacje sposrdd ocenianych.

3. W przypadku, gdy kwoty przedstawione w odpowiedziach na zapytanie
beda wyzsze od zaplanowanych w budzecie wyzej wymienionego projektu,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo negocjacji z Wykonawca, ktéry uzyskat
najwiecej punktéw lub odstgpienia od kontynuacji procedury zamédwienia.

4. Jezeli nie bedzie mozna dokona¢ wyboru oferty najkorzystniejszej zgodnie
z powyzszymi zasadami, ze wzgledu na ztozenie ofert o takiej samej liczbie

punktow, Zamawiajacy moze wezwaé¢ Wykonawcéw, ktdrzy ztozyli oferty, do



ztozenia w terminie okreslonym przez Zamawiajacego ofert dodatkowych lub

zaprosic¢ ich do negocjacji.
VIII. Dodatkowe informacje

1. Z uwagi na to, ze szacunkowa warto$¢ zamdwienia nie przekracza kwoty
130 000 zt Zamawiajacy, w oparciu o art. 2 ust. 1 pkt 1 ustawy Prawo zamdwien
publicznych nie stosuje przepiséw cytowanej ustawy.

2. Termin zwigzania z ofertg do dnia 03.09.2025 r. Bieg terminu zwigzania
z ofertg rozpoczyna sie wraz z uptywem terminu sktadania ofert.

3. Osoba wyznaczong do kontaktu w zakresie przedmiotu zamdwienia jest -
Paulina Drzazga, e-mail: paulina.drzazga@um.wroc.pl.

4, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia Zapytania
ofertowego bez podania przyczyny na kazdym etapie postepowania, a takze do
pozostawienia postepowania bez wyboru oferty, bez ponoszenia jakichkolwiek
skutkdw prawnych i finansowych.

5. W celu zapewnienia porownywalnosci ofert Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do skontaktowania sie (telefonicznie, e-mail) z Wykonawcami, ktérych
dokumenty bedg wymagaty uzupetnienia, wyjasnienia lub doprecyzowania.
Dokumenty, co do ktérych dany Wykonawca nie dokonat uzupetnien, wyjasnien
lub doprecyzowania w terminie wyznaczonym przez Zamawiajgcego nie bedq
rozpatrywane.

6. Do oferty powinien by¢ zatgczony odpis z wtasciwego rejestru lub
zaswiadczenie o wpisie do ewidencji dziatalnosci gospodarczej.

7. Oferta (oraz zatgczniki do niej) musi by¢ podpisana przez osobe
upowazniong do reprezentacji Wykonawcy zgodnie z informacjami zawartymi

w dokumencie rejestrowym Wykonawcy lub przez osobe posiadajacq
odpowiednie petnomocnictwo do dokonywania czynnosci prawnych, udzielone
przez osobe upowazniong do reprezentacji Wykonawcy. Podpisy winny by¢
ztozone w sposdéb umozliwiajacy identyfikacje podpisujgcego lub podpis
nieczytelny winien by¢ opatrzony pieczatkg imienng osoby podpisujacej.

8. Dla potrzeb udowodnienia prawidtowosci podpisania oferty przez osobe do
tego upowazniong, w przypadku sktadania oferty przez Wykonawce bedacego

osobg fizyczng nieprowadzacy dziatalnosci gospodarczej, w imieniu ktérej oferte
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podpisuje petnomocnik - Wykonawca ten winien zatgczy¢ do oferty
petnomocnictwo.

9. W przypadku petnomocnictwa - powinno by¢ ono zatgczone do oferty

w formie oryginatu lub kopii poswiadczonej notarialnie albo w oryginale w postaci
dokumentu elektronicznego opatrzonego kwalifikowanym podpisem
elektronicznym lub w elektronicznej kopii dokumentu poswiadczonej notarialnie.
10. Oferty ztozone po terminie nie zostang rozpatrzone.

11. Zamawiajqcy zastrzega sobie prawo do organizacji spotkan z wybranymi
Wykonawcami celem lepszego zrozumienia ztozonej oferty podczas ich oceny,
doprecyzowania Zapytania ofertowego po wstepnej ocenie w razie potrzeby oraz
nastepnie do przeprowadzenia negocjacji z Wykonawcg, ktéry uzyskat najwyzsza
liczbe punktow sposrdd wszystkich ztozonych ofert. Negocjacje mogg odbywacd
sie za posrednictwem poczty elektronicznej lub w siedzibie Zamawiajacego,
poprzez osobiste stawienie sie nalezycie umocowanego przedstawiciela
Wykonawcy. O terminie spotkania oraz/lub negocjacji bezposrednich w siedzibie
Zamawiajacego Wykonawcy zostang zawiadomieni za posrednictwem poczty
elektronicznej lub telefonicznie. Ostateczny wybor Wykonawcy nastgpi po
zakonczeniu ewentualnych negocjacji.

12. Zamawiajacy nie zwraca kosztédw przygotowania oferty ani udziatu

W postepowaniu.

13. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany tresci niniejszego
Zapytania ofertowego. Jezeli zmiany bedg mogty mie¢ wptyw na tres¢ sktadanych
w postepowaniu ofert, Zamawiajacy przedtuzy termin sktadania ofert.

14. Wybdr Wykonawcy zostanie ogtoszony na stronie internetowej
Zamawiajqcego.

Dyrektor Wydziatu Klimatu i Energii

Matgorzata Brykarz

Zatgczniki:

Projekt umowy - zatacznik nr 1.

Formularz ofertowy - zatacznik nr 2.

Informacje dotyczace przetwarzania danych osobowych - zatacznik nr 3.

Doswiadczenie Wykonawcy - zatacznik nr 4.

vk wN

Kryterium Doswiadczenie (D) - zatacznik nr 5.
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