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Opole, dnia 04.06.2025r.
Zamawiający informuje  o omyłce w treści Zapytania ofertowego z dnia 03.06.2025 r.
Omyłka występuje w pkt 4. Warunki udziału w postępowaniu.
Załącznik nr 4 został pierwotnie dołączony prawidłowo i nie wymaga korekty – omyłka dotyczyła wyłącznie treści głównej Zapytania ofertowego.
Zamawiający informuje, że wprowadzenie powyższej zmiany nie skutkuje wydłużeniem terminu składania ofert. 
ZAPYTANIE OFERTOWE nr 7/2025 
na realizację usług cateringowych i noclegowych i rezerwacji sal konferencyjnych przez jednego operatora
dla projektu „Akademia Wsparcia” współfinansowanego ze środków publicznych 
w okresie 12.06.2025 r.- 31.12.2026 r. 

1. Zamawiający:
Fundacja Harmonia Życia
ul. Drzymały 20/1, 45-342 Opole
NIP: 7543062115
KRS: 0000409953
[bookmark: _Hlk199502033]2. Przedmiot zamówienia: 
Przedmiotem zamówienia jest wybór operatora, który będzie świadczyć kompleksową usługę uczestnikom projektu: catering, nocleg ze śniadaniem oraz sale konferencyjne na potrzeby realizacji projektu „Harmonijna Akademia Wsparcia” w województwie opolskim w okresie 12.06.2025 r.- 31.12.2026 r.

Zakres usług obejmuje (szczegółowy opis poniższych usług znajduje się w pkt. 2.1; 2.2; 2.3):
 -  Zapewnienie cateringu dla uczestników szkoleń i wydarzeń/warsztatów (przerwy kawowe, obiadów dwudaniowych, kolacji),
 -    Zapewnienie noclegów ze śniadaniami dla uczestników wydarzeń projektowych (maks. 368 noclegów licząc 1 noc/1 osoba),
 -    Zapewnienie sal konferencyjnych na potrzeby szkoleń i warsztatów ( max. 1296 h),
  -   Koordynację i logistykę zamówień (zgodnie z harmonogramem przekazanym przez Zamawiającego),
   -  Obsługę formalną oraz rozliczenie usług.

Miejsce realizacji (pkt. 2.1; 2.2; 2.3):
Niniejsza usługa musi zawierać w cenie koszty dostarczenia posiłków w trakcie szkoleń odbywających się w różnych lokalizacjach na terenie woj. opolskiego. 

Okres realizacji (pkt. 2.1; 2.2; 2.3):
12.06.2025 r.- 31.12.2026 r.
Zamówienie będzie realizowane etapami, zgodnie z harmonogramem działań projektowych.

UWAGA: Operator może realizować zamówienie przy wsparciu podwykonawców (firm cateringowych i hotelowych, wynajmujących sale konferencyjne), ale pozostaje głównym odpowiedzialnym za jakość i terminowość usług. 

Przedmiotowe zamówienie nie zostało podzielone na części ze względu na specyfikę przedmiotu zamówienia, składania i realizacji zleceń oraz planowany czas trwania umowy. Podział zamówienia spowodowałby konieczność zaangażowania dodatkowych zasobów po stronie Zamawiającego niezbędnych do koordynacji kilku kontraktów z różnymi Usługodawcami na etapie ich realizacji oraz prawidłowego i sprawnego rozliczenia.
Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.

2.1 Szczegółowy opis świadczenia usługi cateringowej na potrzeby szkoleń i warsztatów
2.1.1. Szacowana liczba posiłków dla osób dorosłych
W okresie realizacji usługi przewiduje się maksymalnie:
- 2002 przerw kawowych zgodnie z opisem pkt. 2.1.2 zapytania rozłożone na planowane dni szkoleniowe według wcześniej ustalonych harmonogramów;
- 2002 osobodni tj. porcji posiłkowych dziennie (obiad dwudaniowy zgodnie z opisem pkt. 2.1.2 zapytania) rozłożone na planowane dni szkoleniowe według wcześniej ustalonych harmonogramów
- 368 osobodni tj. porcji posiłkowych wieczornych (kolacja zgodnie z opisem pkt. 2.1.2 zapytania) rozłożone na planowane dni szkoleniowe według wcześniej ustalonych harmonogramów.

Uwaga ostateczne liczba osobodni zostanie zweryfikowana w trakcie realizacji cateringów i może być mniejsza lub większa o 20% od wyżej planowanej.

2.1.2. Forma wyżywienia
Usługa ta polega na przygotowaniu i dostarczeniu posiłku składającego się z:
a) przerw kawowych złożonych z: napojów ciepłych (kawa, herbata), zimnych (woda, soki), oraz lekkich przekąsek takich jak ciasteczka, owoce lub kanapki,
b) obiadu dwudaniowego/ lunchu złożonego z: zupy i dania głównego, napój (herbata, kawa, sok, woda),
c) kolacja złożona z: ciepłego dania głównego, napoje.

Ponadto :
· Wykonawca zapewnia udostępnienie posiłków określonych w pkt. 2.1.2., posiłki mają być urozmaicone, o odpowiedniej jakości, zarówno do wartości zdrowotnych, odżywczej, gramatury, jak i estetyki. 
· Wykonawca zapewni dostarczenie posiłków o czasie ustalonym z Zamawiającym. Wykonawca poinformuje Zamawiającego o planowanym jadłospisie. 
· Posiłki mają odpowiadać wymogom sanitarnym zgodnie z obowiązującymi w gastronomii normami bezpieczeństwa i standardami. 
· Wykonawca będzie miał obowiązek zapewnić utrzymanie czystości w trakcie oraz po wydaniu posiłków. 
· Do obowiązków wykonawcy należeć będzie dokonywanie comiesięcznych rozliczeń z zamawiającym za dostarczane posiłki. 
· Rozliczenia finansowe wykonawcy usługi z zamawiającym odbywać się będzie na podstawie zaplanowanych posiłków i ceny brutto jednodniowego posiłku dla jednej osoby (osobodzień) składającego się z oddzielnie dla obiadu, przerwy kawowej i kolacji. 

Realizacja zamówienia obejmuje także: 
a) zapewnienie właściwej ekspozycji i serwowaniu gorących obiadów (pierwszych dań, drugich dań), kolacji  oraz przerw kawowych dla każdego z uczestników,
b) uprzątnięciu miejsca serwowania posiłków po ich zakończeniu. 

2.1.3 Dodatkowe informacje
· Zamawiający przekaże Wykonawcy  szczegółowe informacje na temat liczebności grupy na min. 3 dni roboczy przed dniem realizacji zamówienia. 
· Usługa cateringowa świadczona będzie w miejscu, w którym odbywać się będą warsztaty/ szkolenia. Zamawiający uzgodni z Wykonawcą szczegółowe informacje na temat miejsca realizacji zamówienia (nr budynku, identyfikacja pomieszczenia) oraz przekaże informacje na temat dokładnej godziny i ilości uczestników realizacji zajęć na minimum 3 dni robocze przed dniem realizacji zamówienia.
· Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za szkodę wyrządzoną przez wykonawcę podczas wykonywania przedmiotu zamówienia. 
· W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń wykonawca jest zobowiązany zapewnić posiłki o tej samej jakości na swój koszt z innych źródeł.
· Wykonawca zapewni odrębne posiłki dla  osób uczulonych na poszczególne produkty żywieniowe bądź wymagające odpowiedniej diety. Zamawiający przekaże Wykonawcy niezbędne informacje w tym zakresie na min. 3 dni robocze przed terminem realizacji zamówienia.
· Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, w sposób zgodny z obowiązującymi przepisami prawa w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (m.in. ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, Dz. U. z 2019r . poz. 1252 ze zm.).

2.2 Szczegółowy opis świadczenia usługi wynajmu sali konferencyjnej na potrzeby szkoleń i warsztatów
2.2.1. Szacowana ilość uczestników:
· być dostosowane do grup szkoleniowych maksymalnie 15 osobowych,

2.2.2 Zaproponowana sala powinna:
· być salą pojedynczą, nie dzieloną, z dostępem do światła dziennego, na/ lub powyżej poziomu gruntu, 
· być wyposażona w sprzęt umożliwiający przeprowadzenie szkolenia i warsztatów: stoły, krzesła, tablice flipchart lub suchościeralne, rzutnik, bezprzewodowy dostęp do Internetu,
· sprzęt w sali powinien być przystosowany do wielkości sali i ilości uczestników,  
· sala powinna być wyposażona w zaplecze sanitarne,
· mieć wyodrębnione miejsce na catering.

Ponadto :
a) nie dopuszcza się adaptowania sali restauracyjnych na sale szkoleniowe,
b) sale oraz budynki, w których będą mieściły się sale powinny być dostępne dla osób ze specjalnymi potrzebami, w tym osób z niepełnosprawnością ruchową (tj. dostosowane architektoniczne, środki techniczne w budynku) dojście do sali powinno zapewniać bezproblemowe dotarcie m.in. osób na wózku aktywnym/ortopedycznym (np. płaska nawierzchnia lub podjazd/winda itp.), na kondygnacji gdzie znajduje się sala powinna być dostępna toaleta przystosowana dla osób z niepełnosprawnością,
c) zapewnienie informacji na temat rozkładu pomieszczeń w budynku co najmniej w sposób wizualny, dotykowy lub głosowy,
d) zapewnienie wstępu do budynku osobie korzystającej z psa asystującego,
e) zapewnienie osobom ze szczególnymi potrzebami możliwości ewakuacji lub ich uratowania w inny sposób, 
f) lokalizacja sali położona powinna być w miejscu dobrze zlokalizowanym- bliskość przystanku komunikacji zbiorowej.

2.2.3. Dodatkowe informacje:
W ramach zamówienia od oferentów wymaga się:
a. Zamawiający będzie dokonywał rezerwacji usługi jednostkowej wskazując termin realizacji usługi. 
b. Przed terminem rozpoczęcia realizacji usługi jednostkowej, Zamawiający potwierdzi Wykonawcy rezerwację maksymalnie 3 dni robocze wcześniej. 
c. Wykonawca będzie miał obowiązek zapewnić utrzymanie czystości w trakcie oraz po zakończeniu szkoleń i warsztatów. 
d. Do obowiązków wykonawcy należeć będzie dokonywanie rozliczeń z zamawiającym za wynajem sali szkoleniowych i warsztatowych. 
e. Rozliczenia finansowe wykonawcy usługi z zamawiającym odbywać się będzie każdorazowo za każdy wynajem sali szkoleniowej i warsztatowej
f. Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za szkodę wyrządzoną przez wykonawcę podczas wykonywania przedmiotu zamówienia. 
g. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń wykonawca jest zobowiązany zapewnić salę szkoleniową i warsztatową o nie gorszym standardzie. 
h. Najpóźniej na 3 dni robocze przed terminem rozpoczęcia realizacji usługi, Zamawiający uprawniony jest do rezygnacji w całości z zarezerwowanej usługi, w szczególności w przypadku, gdy: 
a) nastąpią trudności ze skompletowaniem określonej liczby osób (uczestników szkolenia), 
b) nastąpi zmiana terminu szkolenia, 
c) wystąpią inne okoliczności wynikające z przyczyn niezależnych od stron lub z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego. 
i. W sytuacji, o której mowa w pkt. i), Wykonawcy nie będą przysługiwały żadne roszczenia z tytułu rezygnacji z usługi.

2.3 Szczegółowy opis świadczenia usługi hotelarskiej wraz ze śniadaniem 
2.3.1. Szacowana liczba uczestników i usług noclegu wraz ze śniadaniem
Świadczenie usług hotelowych – zapewnienie noclegów dla uczestników projektu, w tym dla maksymalnie 184 osób rocznie (łącznie do 368 osobonocy w trakcie 24 miesięcy).

2.3.2. Do złożenia oferty zaproszone są obiekty spełniające następujące wymagania:
· standard hotelu co najmniej 3 gwiazdkowego, w rozumieniu przepisów § 2 ust. 2 pkt 1 rozporządzenia 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 2017 r. poz. 2166) (organizacja wydarzenia w obiekcie o standardzie wyższym niż 3 gwiazdki będzie dodatkowo punktowana),
· zapewnienie jednorazowo w obiekcie Wykonawcy noclegu wraz ze śniadaniem dla grupy maksymalnie do 15 osób.

Usługi hotelarskie wraz ze śniadaniem na potrzeby zapewnienia noclegu dla osób biorących udział w szkoleniach w ramach projektu „Harmonijna Akademia Wsparcia” w województwie opolskim.

2.3.3. Dodatkowe informacje: 
a) dostępne dla osób ze specjalnymi potrzebami, w tym osób z niepełnosprawnością ruchową (tj. dostosowane architektoniczne, środki techniczne w budynku). Zapewnienie wolnych od barier poziomych i pionowych przestrzeni komunikacyjnych w budynku. Pokoje i części wspólne powinny zapewniać bezproblemowe poruszanie się m.in. osób na wózku aktywnym/ortopedycznym (np. płaska nawierzchnia lub podjazd/winda itp.). W pokoju i części wspólnych powinna być dostępna toaleta przystosowana dla osób z niepełnosprawnością,
b) zapewnienie informacji na temat rozkładu pomieszczeń w budynku co najmniej w sposób wizualny, dotykowy lub głosowy,
c) zapewnienie wstępu do budynku osobie korzystającej z psa asystującego,
d) zapewnienie osobom ze szczególnymi potrzebami możliwości ewakuacji lub ich uratowania w inny sposób, 
e) w zakresie dostępności informacyjno-komunikacyjnej: 
· instalację urządzeń lub innych środków technicznych do obsługi osób słabosłyszących, w szczególności pętli indukcyjnych, systemów FM lub urządzeń opartych o inne technologie, których celem jest wspomaganie słyszenia, 
· zapewnienie, na wniosek osoby ze szczególnymi potrzebami, komunikacji z podmiotem publicznym w formie określonej w tym wniosku,
f) lokalizacja hotelu położona powinna być w miejscu dobrze zlokalizowanym- bliskość przystanku komunikacji zbiorowej.

2.3.3. Dodatkowe informacje:
W ramach zamówienia od oferenta wymaga się:
a) Zamawiający będzie dokonywał rezerwacji usługi jednostkowej najpóźniej 10 dni roboczych wskazując termin realizacji usługi, ilość osób i rodzaj pokoi objętych rezerwacją. Jednocześnie do 3 dni roboczych przed terminem wykonania usługi potwierdzi liczbę pokoi ze śniadaniem.
b) Jednorazowo w obiekcie Wykonawcy będą się odbywały maksymalnie  grupy do 15 osób.
c) Do obowiązków Wykonawcy należeć będzie dokonywanie rozliczeń z zamawiającym za wynajem pokoi.
d) Rozliczenia finansowe wykonawcy usługi z zamawiającym odbywać się będzie każdorazowo za każdy wynajem pokoi hotelowych.
e) W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń wykonawca jest zobowiązany zapewnić pokoje o nie gorszym standardzie przedstawionym w zapytaniu ofertowym.
f) Najpóźniej na 3 dni robocze przed terminem rozpoczęcia realizacji usługi, Zamawiający uprawniony jest do rezygnacji w całości z zarezerwowanej usługi, w szczególności w przypadku, gdy: 
· nastąpią trudności ze skompletowaniem określonej liczby osób (uczestników szkolenia), 
· nastąpi zmiana terminu szkolenia, 
· wystąpią inne okoliczności wynikające z przyczyn niezależnych od stron lub z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego.
g) W sytuacji, o której mowa w pkt. f), Wykonawcy nie będą przysługiwały żadne roszczenia z tytułu rezygnacji z usługi.
h) Wykonawca gwarantuje bezpłatne miejsca parkingowe.

3. Informacje o ofertach częściowych lub wariantowych (pkt. 2.1; 2.2; 2.3):
a)  Zamawiajacy nie dopuszcza skłania ofert częściowych. Przedmiotowe zamówienie nie zostało podzielone na części ze względu na specyfikę przedmiotu zamówienia, składania i realizacji zleceń oraz planowany czas trwania umowy.
b) Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.



4. Warunki udziału w postępowaniu 
1. O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają następujące warunki udziału w postępowaniu: 
· Posiadają uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeśli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku.

Usunięto zapis 

· Posiadają zasoby niezbędne do wykonania zamówienia. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku.

· Znajdują się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej należyte wykonanie zamówienia. 
Zamawiający nie stawia szczególnych wymagań w zakresie spełniania tego warunku.

Ocena spełnienia warunków udziału w postępowaniu będzie dokonywana w formule: spełnia/nie spełnia na podstawie oświadczeń oferenta które stanowią załącznik do niniejszego zapytania ofertowego (Załącznik nr 4).

2. Nie są podmiotem powiązanym z Zamawiającym osobowo lub kapitałowo. Do składania ofert zapraszamy wyłącznie wykonawców spełniających warunki określone w zapytaniu którzy złożą odpowiednie oświadczenia o braku istnienia albo braku wpływu powiązań osobowych lub kapitałowych z Zamawiającym, polegających na: 
a) uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej, posiadaniu co najmniej 10% udziałów lub akcji (o ile niższy próg nie wynika z przepisów prawa), pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika, 
b) pozostawaniu w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewieństwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia, lub związaniu z tytułu przysposobienia, opieki lub kurateli albo pozostawaniu we wspólnym pożyciu z wykonawcą, jego zastępcą prawnym lub członkami organów zarządzających lub organów nadzorczych wykonawców ubiegających się o udzielenie zamówienia, 
c) pozostawaniu z wykonawcą w takim stosunku prawnym lub faktycznym, że istnieje uzasadniona wątpliwość co do ich bezstronności lub niezależności w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia.

Ocena spełnienia warunków udziału w postępowaniu będzie dokonywana w formule: spełnia/nie spełnia na podstawie oświadczeń oferenta które stanowią załącznik do niniejszego zapytania ofertowego (Załącznik nr 2).



4.1. Wymagania dotyczące zaangażowania podwykonawcy/ podwykonawców:
Zamawiający dopuszcza możliwość realizacji usług cateringowych, noclegowych oraz rezerwacji sal konferencyjnych przez Wykonawcę, który nie posiada własnego doświadczenia w świadczeniu tego rodzaju usług, pod warunkiem łącznego spełnienia poniższych warunków:
1. Przedstawienia listy planowanych podwykonawców, którzy będą odpowiedzialni za świadczenie poszczególnych usług (noclegi, catering, sale konferencyjne);
2. Dołączenia co najmniej dwóch przykładowych ofert lub opisów usług hoteli, firm cateringowych lub obiektów konferencyjnych, które będą zaangażowane w realizację zamówienia;
3. Zobowiązania się do zawarcia porozumień z podwykonawcami przed rozpoczęciem realizacji usług, w przypadku wyboru oferty;
5. Informacje o podwykonawcach 
Wykonawca może powierzyć wykonanie zamówienia Podwykonawcy lub Podwykonawcom. Zamawiający wymaga, aby w przypadku powierzenia części zamówienia Podwykonawcy(om), Wykonawca wskazał w Formularzu oferty - oświadczeniu, stanowiącym Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego, części zamówienia, których wykonanie zamierza powierzyć Podwykonawcy(om) oraz podał nazwy (firmy) Podwykonawcy(ów).

Powierzenie części zamówienia podwykonawcom nie zwalnia Wykonawcy z odpowiedzialności za należyte wykonanie zamówienia. Wykonawca będzie odpowiedzialny za działania, uchybienia i zaniedbania podwykonawców i ich pracowników w takim samym stopniu jakby to były działania, uchybienia i zaniedbania jego własnych pracowników.

4. Kryteria oceny ofert
5.1 Dla oferty dla 2.1 usługa cateringowa na potrzeby szkoleń i warsztatów:

1. C- Cena  brutto za jeden osobodzień z podziałem na przerwę kawową, obiad i kolację (brutto ): (waga: 80pkt.) 
2. D- Doświadczenie w obsłudze usługi cateringowej (waga: 20 pkt. )
Ad. 1 Liczba punktów w kryterium cena brutto przyznawana będzie wg poniższego wzoru:
                          najniższa zaoferowana cena brutto 
C= ------------------------------------------------------- x 80 = liczba punktów 
                           cena ocenianej oferty brutto
Ad. 2 D- Doświadczenie w obsłudze usługi cateringowej, według poniższej punktacji:
· poniżej 36 miesięcy - 0 pkt, 
· od 36 do 60 miesięcy - 10 pkt, 
· powyżej 60 miesięcy- 20 pkt.

Podsumowanie oferty nastąpi poprzez dodanie punktacji uzyskanej z każdego z kryterium [Cena  brutto za jeden osobodzień z podziałem na przerwę kawową, obiad i kolację (brutto )+ Doświadczenie w obsłudze usługi cateringowej]. 
Maksymalna ilość punktów do zdobycia wynosi 100.

5.2 Dla oferty dla 2.2 usługa wynajmu sali konferencyjnej na potrzeby szkoleń i warsztatów:

• Cena jednostkowa brutto  za godzinę wynajmu Sali konferencyjnej - 100% (100pkt)

             najniższa zaoferowana cena brutto 
C= ------------------------------------------------------- x 100 = liczba punktów 
             cena ocenianej oferty brutto

Maksymalna ilość punktów do zdobycia wynosi 100.

5.3 Dla oferty dla 2.3 usługi hotelarskiej wraz ze śniadaniem:

• Cena brutto za jeden nocleg ze śniadaniem 100% (100pkt)

             najniższa zaoferowana cena brutto 
C= ------------------------------------------------------- x 100 = liczba punktów 
             cena ocenianej oferty brutto
Maksymalna ilość punktów do zdobycia wynosi 100.

PODSUMOWANIE PUNKTACJI DLA 2.1, 2.2, 2.3
Podsumowanie oferty nastąpi poprzez dodanie punktacji uzyskanej z każdego przedmiotu zamówienia: pkt. 2.1 + pkt. 2.2 + pkt. 2.3. 
Maksymalna ilość punktów do zdobycia wynosi 300.
Wygra oferent, który uzyska największą ilość punktów.
11. Sposób i termin składania ofert:
· Oferty należy składać do dnia 10 czerwca 2025 r. 
· Formularz ofertowy stanowiący załącznik nr 1.
· Dołączenia co najmniej dwóch przykładowych ofert lub opisów usług hoteli, firm cateringowych lub obiektów konferencyjnych, które będą zaangażowane w realizację zamówienia, przy zaangażowaniu podwykonawców. 
· Cena brutto oferty powinna obejmować wszystkie koszty, opłaty i podatki, które Wykonawca poniesie w związku z realizacją zamówienia. Wszelkie koszty wynikłe w trakcie realizacji zamówienia i nieprzewidziane w złożonej ofercie obciążają Wykonawcę. 
· Cena powinna zawierać stawkę jednostkową za jeden zestaw (przerwa kawowa, obiad dwudaniowy, kolacja), jeden nocleg ze śniadaniem, godzina wynajmu Sali konferencyjnej wchodzący w skład zamówienia oraz łączną wartość razem cena oferty brutto.
· Cena powinna być określona w złotych polskich. Rozliczenia między Zamawiającym a Wykonawcą będą prowadzone w walucie polskiej.
· Oświadczenie o braku powiązań kapitałowych i osobowych Oferenta z zamawiającym stanowiący załącznik nr 2.
· Oświadczenie RODO stanowiący załącznik nr 3. 
· Warunki udziału w postępowaniu załącznik nr 4.
· Forma oferty: plik PDF (wypełniony wzór oferty i wszystkie załączniki) podpisany podpisem kwalifikowanym lub profilem zaufanym epuap) na adres e-mail: biuro@harmoniazycia.org lub pocztą tradycyjną na adres Fundacja Harmonia Życia 45-342 Opole, ul. Drzymały 20/1 (liczy się data stempla pocztowego) lub osobiście do siedziby Fundacji na ul. Drzymały 20/1 w Opolu.

12. Zastrzeżenia:
· Zamawiający zastrzega sobie prawo do unieważnienia postępowania bez podania przyczyny.
· Wszelkie koszty związane z przygotowaniem oferty ponosi Wykonawca. 

13. Osoba do kontaktu:
Anna Głąb
Tel.: +48782106874
E-mail: biuro@harmoniazycia.org
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