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Sekcja I: Instytucja zamawiajaca/podmiot zamawiajgcy

1.1) Nazwa, adresy i punkty kontaktowe:

Oficjalna nazwa: Centrum Projektow Europejskich Krajowy numer identyfikacyjny: (jezeli jest
znany)

Adres pocztowy: ul. Domaniewska 39a

Miejscowos¢: Warszawa Kod pocztowy: 02-672 Panstwo: Polska (PL)

Punkt kontaktowy: Tel.: +48 223783124

Osoba do kontaktow: Katarzyna Bien

E-mail: katarzyna.bien@cpe.gov.pl Faks: +48 222019725

Adresy internetowe: (jezeli dotyczy)

Ogodlny adres instytucji zamawiajgcej/ podmiotu zamawiajacego: (URL) http://www.cpe.gov.pl
Adres profilu nabywcy: (URL)

Dostep elektroniczny do informacji: (URL)

Elektroniczne sktadanie ofert i wnioskéw o dopuszczenie do udziatu: (URL)

I.2) Rodzaj zamawiajacego:
® Instytucja zamawiajaca O Podmiot zamawiajacy
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Sekcja ll: Przedmiot zamoéwienia

11.1.1) Nazwa nadana zaméwieniu:

Dostarczenie wybranych ustug w ramach organizacji szkolenia dla audytoréw w Warszawie oraz szkolenia dla
beneficjentdw z zamykania projektéw w Janowie Lubelskim (przy trasie Rzeszow — Lublin)

11.1.2) Krétki opis zaméwienia lub zakupu: (podano w pierwotnym ogtoszeniu)

1. Przedmiotem zaméwienia jest dostarczenie wybranych ustug w ramach or%anizacji szkolenia dla audytorow
w Warszawie: Wydarzenie nr 1 (Il potowa wrze$nia 2015) oraz szkolenia dla beneficjentow w Janowie
Lubelskim 2 pazdziernika 2015: Wydarzenie nr 2.

2. Opis przedmiotu zamowienia znajduje sie w zatgczonym projekcie umowy (zatgcznik

nr 1 do SIWZ). i

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest dostarczenie wybranych ustug w ramach organizacji szkolenia dla audytorow w
Warszawie (Il potowa wrzesnia 2015) oraz szkolenia dla beneficjentéw w Janowie Lubelskim 2 pazdziernika
2015. Ostateczne potwierdzenie terminu kazdego wydarzenia nastapi na podstawie porozumienia z
Wykonawcg (dostepnos$¢ noclegdéw) z wyprzedzeniem minimum 7 dni roboczych. Ostateczne potwierdzenie
ilots;ci osc')tt]) i innych danych moéwiagcych o ostatecznej wielkosci zamowienia nastapi z wyprzedzeniem 3 dni
roboczych. )

WYDARZENIE NR 1 - SZKOLENIE DLA AUDYTOROW W WARSZAWIE

UStUGI HOTELARSKIE | GASTRONOMICZNE

1. Wynajem maksymalnie 10 pokoi do pojedynczego wykorzystania (1-osobowe) oraz maksymalnie 10 pokoi
2-osobowych (z 2 oddzielnymi t6zkami) wraz ze $niadaniem na jedng dobe w Il potowie wrzesnia 2015 w
obrebie jednego hotelu o standardzie co najmniej 3 gwiazdek w Warszawie (dopuszczalne dzielnice: Mokotéw,
Ursynow, Ochota). Zakwaterowanie gosci mozliwe jest w 2 roznych hotelach, jednak w takim przypadku
Wykonawca zobowigzany jest takze do pokrycia kosztow przewiezienia 0s6b do miejsca organizacji szkolenia,
a standardowy czas przejazdu nie moze przekraczac¢ 10 minut.

2. Zapewnienie ustug gastronomicznych, tj.: kola(c:jja w dniu przed szkoleniem (dla maksymalnie 30 oséb), obiad
(dla maksymalnie 40 oséb) i 2 przerwy kawowe (dla maksymalnie 40 oséb) w dniu szkolenia. Zamowienie
obejmuje takze dowd6z do siedziby Zamawiajgcego produktéw spozywczych, ktére pozostaty po spotkaniu
(napoje w butelkach, owoce, stodycze, itp.).

Opis positkéw: Przerwy kawowe, obiad oraz kolacja beda serwowane zgodnie z godzinami wskazanymi przez
Zamawiajgcegdo. Zamawiajch zastrzega sobie mozliwos$c zmiany godzin podawania positkdw w trakcie trwania
posiedzenia. O zmianach na biezaco bedzie informowat Wykonawce. Wszystkie positki powinny by¢ serwowane
wraz z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki), szklanek, sztu¢céow (widelce, noze, widelczyki,
tyzeczki, tyzki), a takze serwetek i obruséw na stotach:

* Przerwa kawowa: herbata (do wyboru: czarna, zielona lub owocowa w saszetkach, parzona wrzatkiem,
herbata dostepna bez ograniczen), kawa (rozpuszczalna i parzona / z ekspresu wysokocisnieniowego wraz

z dodatkami - mleko, Smietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), woda mineralna (gazowana oraz
niegazowana podawana w szklanych butelkach o pojemnosci max. 0,33 |, przynajmniej ﬁo 1 butelce na osobe
Fo czas przerw&/), soki owocowe typu 100% w 2 rodzajach smakowych podawane w szklanych dzbankach 0,5
itra na osobe); kanapeczki bankietowe (min. 4 rodzaje, min. 4 sktadniki) - 3 szt./osobe (na pieczywie jasnym,
ciemnym oraz wieloziarnistym, z Eastami, schabem pieczonym, wedlini, serami itp.), deser (mix cukierkow w
czekoladzie opakowane w papierkach, w rownomiernych ilosciach: sliwka w czekoladzie deserowej, wisnia w
biatej czekoladzie, masa kokosowa w czekoladzie — po min. 300 g/osobe — tacznie minimum 12 kg cukierkow
— po 4 kg kazdego rodzaju), mix ciast domowych (tgcznie 2 rodzaje, np. ,sernik”, ,murzynek’- po min. 100 g na
osobe), owocbe §ezonowe mix (jabtka, gruszki - po 1 sztuce na osobe, inne - winogrona, Sliwki zotte — po min.
200 g na osobe).

Obiad: zupa (barszcz ukrainski), 2 rodzaje dania gtéwnego na ciepto (danie miesne lub rybne np.: wotowina,
wieprzowina, dréb, ryba: dorsz, miruna lub podobne do uzgodnienia z Zamawiajgcym) oraz jeden rodzaj

dania wegetarianskiego wraz z co najmniej 2 dodatkami typu: suréwki (wielowarzywna, dostepna w ilosci

ok 150 g/osobe), co najmniej 2 dodatki typu: ryz (biaty parboiled w ilo$ci ok. 200 g/osobe, ziemniaki (w

catosci, ,potksiezyce”, ,Dauphine” lub ,Puree”), warzywa gotowane (marchew, brokuty, kalafior itp. w ilosci
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tgcznej ok. 150 g/osobe); 2 rodzaje deseru (wybér ciast domowych min. 150 g/osobe). Napoje dostepne

podczas obiadu: herbata (w saszetkach bez ograniczen , min. 3 rodzaje asortymentowe, dodatek w postaci

citryny, parzona wrzatkiem, herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona/ z

ekspresu wysokocisnieniowego wraz z dodatkami - mleko, Smietanka, cukier, kawa dosteEna bez ograniczen),

soki owocowe w 3 rodzajach smakowych (soki typu 100%) podawane w szklanych dzbankach (dostepny

przyna{)mniej litr na osobe), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach w ilosci 1,5 |

na osobe.

Kolacja: 2 rodzaje dania gtdwnego na ciepto (danie migsne lub rybne do wyboru dla kazdej osoby np.:

wotowina, wieprzowina, tosos, pstrag lub podobne do uzgodnienia z Zamawiajacym) oraz jeden rodzaj dania

wegetarianskiego, wraz z co najmniej 2 dodatkami typu: suréwki, pokrojone warzywa (w ilosci min. 150 g/

osobe), dodatki typu ziemniaki opiekane, przystawek sktadajacych sie z talerza wedlin (minimum 3 rodzaje,

w tym szynka tradycyjna bez konserwantow wedzona drewnem, kietbasa lub szynka surowa dojrzewajgca -

tacznie minimum 150°g na osobe), $ledZ w oleju (100 g na osobe), dla kazdej osoby, pieczywo — ciemne i jasne

- tgcznie minimum 150 g na osobe); 2 rodzaje deseru (owoce w galaretce, satatka owocowa, tacznie min. 200

g/osobe). Napoje dostepne podczas kolacji: herbata (w saszetkach bez ograniczen , min. 3 rodzaje smakowe,

dodatek w postaci cytryny, parzona wrzatkiem, herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna

i parzona / z ekspresu wysokocisnieniowego wraz z dodatkami - mleko, Smietanka, cukier, kawa dosteﬁna bez

ograniczen), soki owocowe w 2 rodzajach smakowych (soki typu 100%) podawane w szklanych dzbankach

ﬁ ostepny przynaLmniej 0,5 I na osobe), woda mineralna niegazowana podawana w dzbankach lub butelkach w

ilosci 0,5 | na osobe.

3. Wynajem sali konferencyjnej w hotelu, o ktorym mowa w pkt. 1 wraz z obstuga techniczna,; sala na minimum

40 os6b w uktadzie szkolnym, wyposazenie sali: dostep do Internetu, projektor multimedialny, ekran, zaplecze

sanitarne; czas wynajmu: 9:00-17:00. Zamoéwienie obejmuje takze odbior od Zamawiajacego 2 sztuk reklam

typu roll-up i rozstawienie ich w sali przed szkoleniem, demontaz i transport powrotny do Zamawiajgcego.

4. Wynajem maksymalnie 20 miejsc parkingowych na 1 dobe dla uczestnikoéw szkolenia przy hotelu o ktérym

mowa w pkt. 1 (w odlegtosci do 300 metrow od hotelu).

UStUGI DRUKOWANIA

5. Wydruk materiatow szkoleniowych dla uczestnikow: maksymalnie 40 kompletow (maksymalnie 60 stron w

komplecie), oktadka druk kolorowy, srodek druk kolorowy , papier srodek minimum 80 g/m2, oktadka minimum

200 g/m2; oprawa spiralna. Zamowienie obejmuje dostawe kompletow do hotelu, o ktbrym mowa w pkt. 1. przed

rozpoczeciem szkolenia, rejestracje uczestnikow wg listy przekazanej przez Zamawiajacego oraz dystrybucije

materiatow podczas rejestracji.

USLUGI TRANSPORTU

6. Transport maksymalnie 3 0s6b z siedziby Zamawiajgcego do hotelu o ktorym mowa w pkt. 1, tam i z

powrotem (wyjazd przed szkoleniem rano, powrét po szkoleniu). ZAMOWIENIE OPCJONALNE.

WYDARZENIE NR 2 - SZKOLENIE DLA BENEFICJENTOW

UStUGI HOTELARSKIE | GASTRONOMICZNE

1. Ustugi hotelarskie swiadczone w obiekcie hotelarskim o standardzie co najmniej 4 gwiazdek, zlokalizowanym

w Janowie Lubelskim lub w promieniu 5 km od jego granic (blisko trasy Rzeszow — Lublin). Wynajem miejsc

noclegowych dla maksymalnie 70 os6b na 1 dobe 1-2 pazdziernika 2015 (liczba gwarantowana przez

Zamawiajgcego: 50 0sob), w tym maksymalnie 12 pokoi 1-osobowych lub 2-osobowych do pojedynczego

wykorzystania. Pokoje wieloosobowe muszg dysponowac oddzielnymi t6zkami (2-osobowe: 2 t6zka, etc).

Zakwaterowanie kazdej osoby wraz ze Swiadczeniem ustugi gastronomicznej w postaci $niadania.

2. Wynajem sali konferenc&jnej w dniu 2 pazdziernika 2015 (dzien szkolenia) oraz od godziny 17:00 do 20:00

w dniu poprzedzajgcym szkolenie. Pojemnosc sali minimum 80 os6b w ukfadzie kinowym plus stot prezydialny

dla 5 oséb. Wyposazenie sali: ekran do prezentacji dla 80 oséb, system do zdalnej zmiany slajdéw, wskaznik

I?serO\ivy, projektor, nagtosnienie (w tym 3 mikrofony bezprzewodowe), dostep do Internetu (Wi-Fi w sali), 80
rzeset.

3. Wynajem maksymalnie 30 miejsc parkingowych na 1 dobe przy hotelu, o ktérym mowa w pkt. 1.

4. Zapewnienie ustug gastronomicznych. Wykonawca musi przedstawi¢ kazdorazowo menu na kazdy dzier do

akceptacji przez Zamawiajgcego:

W dniu poprzedzajgcym szkolenie:
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a) obiad na trasie Warszawa — Jandw Lubelski dla maksymalnie 12 oséb, w miejscu ustalonym z
Zamawiajgcym (dla kazdej osoby: zupa, przystawka zimna, danie gtdwne, deser, kawa lub herbata do wyboru,
Borcja soku, deser do wyboru — dania a la carte, obiekt restauracyjny o charakterze zajazdu).

) kolacja w formie bufetu dla maksymalnie 70 os6b w sali restauracyjnej w hotelu, o ktérych mowa w pkt. 1.
W dniu szkolenia w hotelu o ktérym mowa w pkt. 1.
a) II((Olmp_le)ksowa przerwa kawowa dla maksymalnie 80 oséb (dostepna od rana przed szkoleniem i raz w trakcie
szkolenia
b) obiad dla maksymalnie 80 oséb
Wszystkie positki powinny by¢ serwowane wraz z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filizanki, talerzyki),
szk+lanr$k, sztuccow (widelce, noze, widelczyki, tyzeczki, tyzki), a takze papierowych serwetek i obruséw na
stotach.
RAMOWE MENU:
Przerwa kawowa ztozona z: herbata (do wyboru: czarna, zielona lub owocowa w saszetkach, parzona
wrzgtkiem, herbata dostepna bez ograniczen), kawa (rozpuszczalna i parzona
wraz z dodatkami - mleko, Smietanka, cukier, kawa dostepna bez ograniczen), woda mineralna (Srednio lub
wysoko zmineralizowana, niegazowana, podawana w butelkach o pojemnosci 0,3 — 0,4 |, przynajmniej po
3 butelki na osobe), soki owocowe 100% w 2 rodzajach smakowych podawane w szklanych butelkach o
pojemnosci od 0,3 do 0,4 | dostepne w ilosci przynajmniej po 3 butelki na osobe); wybor ciastek kruchych
— minimum 3 rodzaje (minimum 100 g kazdego rodzaju na osobe), przekaski stone — minimum 2 rodzaje
(paluszki, orzeszki) etc. - (minimum 100 g kazdego rodzaju na osobe). Kanapki bankietowe z minimum 4
sktadnikami (wedlina + ser + warzywo/owoc + masto), minimum 4 kanapki na osobe. Wybér regionalnych
ciast domowych (2 rodzaje, po minimum 100 g kazdego rodzaju na osobe). Wybor owocow: umyte winogrona,
mandarynki, filetowane ananasy (po 100 g kazdego rodzaju na osobe,?.
Obiad w formie bufetu: 2 dowolne zupy do wyboru:, 2 rodzaje dania gtéwnego na ciepto do wyboru - danie
migsne i rybne dla kazdej osoby na bazie nastepujacego rodzaju miesa: kaczka 100 % (np. udko dla kazdej
osoby), oraz ryba rzeczna filetowana (do wyboru okon, sandacz lub szczupak), suréwka warzywna: w ilosci
minimum 100 g/osobe, kiszonki (ogorki i kapusta), 2 dodatki typu: ryz (biaty w ilosci ok. 160 g/osobe, ziemniaki
(w catosci lub ,pétksiezyce”), deser — 2 rodzaje do wyboru. Napoje dostepne podczas obiadu: herbata dostepna
bez ograniczehg, kawa czarna (rozpuszczalna i parzona) wraz z dodatkami - mleko, $mietanka, cukier, dostepna
bez ograniczen), napoje smakowe gazowane w butelkach w ilosci 0,5 | na osobe.
Kolacja w formie bufetu: przystawki zimne skladajzﬁi:ych sie z: talerza wedlin (minimum 3 rodzaje, w tym szynka
tradycyjna bez konserwantéw wedzona drewnem, kietbasa lub szynka surowa dojrzewajgca, tacznie minimum
150 g wedlin na osobe), sledz w oleju z cebulka dla kazdej osoby tacznie minimum 150 g, dla kazdej osoby,
pieczywo — ciemne i jasne - tgcznie minimum 150 g na osobe); danie gtdwne — porcja dania miesnego i rybnego
dla kazde{' osoby (przystawka ciepta i danie gtdwne) wotowina lub poledwica wieprzowa 100 % oraz ryba
rzeczna filetowana (do wyboru okon, sandacz lub szczupak), satatka warzywna: w ilosci minimum 100 g/
osobe, ogorki kiszone i kapusta kiszona w ilosci minimum 200 g/osobe, 2 dodatki typu: ryz (bialy w ilosci ok.
160 glosobe, ziemniaki (w catosci lub ,pdiksiezyce”), deser — 2 rodzaje do wyboru. Napoje dosteEne podczas
obiadu: herbata dostepna bez ograniczen), kawa czarna (rozpuszczalna i parzona) wraz z dodatkami - mleko,
Smietanka, cukier, dostepna bez ograniczen), napoje smakowe gazowane w butelkach w ilosci 0,5 | na osobe.
USLUGI TRANSPORTU
5. Transport mini-busem grupy maksymalnie 12 oséb oraz materiatéw informacyjno-promocyjnych z siedziby
Zamawiajacego (Warszawa, ul. Domaniewska 39 A) do hotelu, o ktérym mowa w pkt. 1. iz Eowrotem. Pojazd
musi by¢ czysty z aktualnymi dokumentami potwierdzajgcymi sprawnos¢ techniczna, rocznik pojazdu nie
starszy niz 2009; wymagane wyposazenie: fotele lotnicze z pasami, klimatyzacja. Koszty ewentualnego
parkowania pojazdu w drodze oraz na miejscu oraz koszty wyzywienia i noclegu kierowcy pokrywa Wykonawca.
Doktadne godziny wyjazdéw zostana okreslone na drodze kontaktéw roboczych. Zamoéwienie obejmuje
takze zatadunek | roztadunek oraz przewoz materiatow informacyjnych i promocyjnych na trasie (moze by¢
ten sam onazd, wymagana pojemnos¢ bagazowa minimum 6 m3 — alternatywnie materialy moga zostac
wystane kurierem). Zamowienie obejmuje takze odbiér od Zamawiajgcego 3 sztuk reklam typu roll-up/Scianka
reklamowa, przewiezienie ich na miejsce szkolenia i rozstawienie w sali szkoleniowej oraz demontaz i transport
powrotny do Zamawiajacego (godziny do ustalenia).
USLUGI DRUKOWANIA
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6. Wydruk materiatow szkoleniowych: przygotowanie maksymalnie 80 kompletow wydrukdw. llos¢ druku dla
kazdego uczestnika: maksymalnie 50 stron (po 2 slajdy na stronie), druk cyfrowy, kolorowy, oprawa zeszytowa
lub spiralna). Zamowienie obejmuje takze konfekcjonowanie i dystrybucje materiatdow informacyjnych/
promocyjnych przed salg przed rozpoczeciem szkolenia oraz rejestracje uczestnikow wg listy przekazanej przez
Zamawiajgcego.

UStUGI W ZAKRESIE PROMOCJI i

7. Zakup i dostawa materiatow promocyjnych: ZAMOWIENIE OPCJONALNE

Priygqtowanie 100 pamigtkowych pakietow dla uczestnikéw oraz reprezentowanych przez nich instytucji, w
pakiecie:

* Ser podpuszczkowy dojrzewajgcy Wizajny (produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych, prowadzong
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju WSsi), waga 400 g (+/- 10 g), okragty, zapakowany w tzw. folie
oddychajaca i pudetko,

« Sloiczek miodu regionalnego — tzw. Miéd z Sejneniszczyzny, chroniony znakiem CHNP (okoto 120 ml,
min(ijmil(Jm 200 g), stoiczek zakrecany, z banderolg ze znakiem CHNP, etykieta na stoiczku — informacja o
produkcie

Komplet (ser, miéd) zapakowane dodatkowo w pamigtkowa torebke papierowg z uszami lub woreczek
(przewigzany sznurkiem z Inu, juty lub podobne?wykonany Z papieru - dostarcza Wykonawca. Zamowienie
obetjmuje takze nadruk 2-kolorowy na pamigtkowym opakowaniu zbiorczym (na papierze) — 4 znakéw
graficznych Zamawiajgcego.

11.1.3) Wspoiny Stownik Zaméwien (CPV)

Stownik gtéwny Stownik uzupetniajacy (jezeli dotyczy)
Gtéwny przedmiot 55000000
Dodatkowe przedmioty 79800000
39294100
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Sekcja IV: Procedura

IV.1)Rodzaj procedury (podano w pierwotnym ogtoszeniu)
® Otwarta

O Ograniczona

O Ograniczona przyspieszona

O Negocjacyjna

O Negocjacyjna przyspieszona

O Dialog konkurencyjny

O Negocjacyjna z uprzednim ogtoszeniem

O Negocjacyjna bez uprzedniego ogtoszenia

O Negocjacyjna z publikacja ogtoszenia 0 zamoéwieniu
O Negocjacyjna bez publikacji ogtoszenia o zaméwieniu

O Udzielenie zamoéwienia bez uprzedniej publikacji ogtoszenia o zaméwieniu w Dzienniku Urzedowym Unii

Europejskiej

IV.2)Informacje administracyjne

IV.2.1)Numer referencyjny: (podano w pierwotnym ogtoszeniu)

CPE-11-261-54/MZ/15

IV.2.2)Dane referencyjne ogtoszenia w przypadku ogtoszenh przestanych droga elektroniczna:

Pierwotne ogtoszenie przestane przez
® eNotices
O TED eSender

Login: ENOTICES_Idmowski

Dane referencyjne ogtoszenia: 2015-106662 rok i numer dokumentu

IV.2.3)Ogtoszenie, ktérego dotyczy niniejsza publikacja:

Numer ogtoszenia w Dz.U.: z dnia: (dd/mm/rrrr)

IV.2.4)Data wystania pierwotnego ogtoszenia:
07/08/2015 (dd/mm/rrrr)

PL Formularz standardowy 14 - Ogtoszenie dodatkowych informacji, informacje o niekompletnej procedurze lub

sprostowanie

6/7



Sekcja VI: Informacje uzupetniajace

VI.1) Ogtoszenie dotyczy:
[J Procedury niepetnej

X Sprostowania

[J Informacji dodatkowych

V1.2) Informacje na temat niepetnej procedury udzielenia zaméwienia:
O Postepowanie o udzielenie zamoéwienia zostato przerwane

O Postepowanie o udzielenie zamoéwienia uznano za nieskuteczne

O Zaméwienia nie udzielono

[0 Zaméwienie moze by¢ przedmiotem ponownej publikaciji

VI.3) Informacje do poprawienia lub dodania :

VI1.3.1)

@® Zmiana oryginalnej informacji podanej przez instytucje zamawiajaca

O Publikacja w witrynie TED niezgodna z oryginalng informacija, przekazana przez instytucje zamawiajaca
O Oba przypadki

VI1.3.2)
® W ogloszeniu pierwotnym
O W odpowiedniej dokumentaciji przetargowej
(wiecej informacji w odpowiedniej dokumentacji przetargowej)
O W obu przypadkach
(wiecej informacji w odpowiedniej dokumentacji przetargowej)

V1.3.3) Tekst, ktory nalezy poprawié¢ w pierwotnym ogtoszeniu
Miejsce, w ktérym znajduje sie Zamiast: Powinno by¢:
zmieniany tekst;

VI.3.4) Daty, kt6re nalezy poprawié¢ w pierwotnym ogtoszeniu

Miejsce, w ktérym znajduja sie Zamiast: Powinno byé¢:

zmieniane daty: 14/08/2015 Godzina: 09:45 17/08/2015 Godzina: 09:45
IV.3.4) (dd/mm/rrrr) (dd/mm/rrrr)

Miejsce, w ktdrym znajdujag sie Zamiast: Powinno by¢:

zmieniane daty: 14/08/2015 Godzina: 10:00 17/08/2015 Godzina: 10:00
1V.3.8) (dd/mmyrrrr) (dd/mmyrrrr)

V1.3.5) Adresy i punkty kontaktowe, ktore nalezy poprawié

V1.3.6) Tekst, ktéry nalezy doda¢ do pierwotnego ogtoszenia
Miejsce, w ktérym nalezy dodacd tekst: Tekst do dodania:

V1.4) Inne dodatkowe informacje:

VL.5) Data wystania niniejszego ogtoszenia:
10/08/2015 (dd/mm/rrrr) - 1D:2015-107251
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