OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest organizacja i obstuga dwudniowego spotkania
rocznego z Komisjg Europejskg w sprawie wdrazania Programow Regionalnych

na lata 2021-2027, w zakresie zapewnienia ustug konferencyjnych oraz ustug
gastronomiczno-restauracyjnych dla maksymalnie 90 oséb, w dniach 16-17 listopada
2026 r. lub 23-24 listopada 2026 r. w Warszawie.

Zakresy zadania
I. USLUGI KONFERENCYJNE:

1. LOKALIZACJA HOTELU

Wykonawca zapewni hotel znajdujacy sie w Warszawie w odlegto$ci maksymalnie do
10 km od Dworca Centralnego w Warszawie (Al. Jerozolimskie 54, 00-019,
Warszawa), zgodnie z trasg pieszg wskazang na Google Maps. Zamawiajgcy bedzie
weryfikowat odlegto$¢ na podstawie Google Maps najkrotsza trasa ,chodzenie”.

2. STANDARD HOTELU

a. Hotel co najmniej 4 gwiazdkowy, zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich
i innych obiektéw, w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U. z 2017
r. poz. 2166.),

b. sale, w ktérych podawane bedg positki, miejsca, w ktdérych bedag
organizowane przerwy kawowe i sale warsztatowe muszg znajdowac sie

w jednym budynku,

c. miejsce wydarzenia musi by¢ dostosowane do potrzeb osob
Z niepetnosprawnosciami zgodnie z ustawg z dnia 19 lipca 2019 r.
0 zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami
(t.j. Dz. U. z 2024 r poz. 1411),

d. bezpfatny dostep do bezprzewodowego internetu na terenie catego obiektu,

e. bezpfatny parking dla uczestnikéw spotkania (5 miejsc).



3. SALE WARSZTATOWE:

Wykonawca zapewni w | i w Il dniu spotkania w godzinach 9.00-18.00 po 3 oddzielne

sale warsztatowe, z ktorych kazda miesci¢ bedzie co najmniej 20 osob oraz kabine

o wymiarach 2mx 2m do ttumaczenia symultanicznego i jednoczesnie zapewni

swobodne przejscie za krzestami. Warsztaty nie mogg odbywac sie w salach

powstatych po podzieleniu jednej wiekszej sali, chyba ze sposdb podziatu zapewnia

ich petng dzwiekoszczelnos¢. Warsztaty nie mogg odbywac sie w salach

zaadaptowanych np. sali jadalnej, potgczonej z kuchnig. Sale warsztatowe nie mogg

by¢ namiotem ani rodzajem budowli tymczasowe;.

Kazda sala bedzie posiadata nastepujgce wyposazenie:

a.

b.

C.

ustawienie stotéw i krzeset w podkowe dla 20 uczestnikéw spotkania,
2 krzesta dla ttumaczy,

ekran,

projektor multimedialny zdolny do wspotpracy z laptopem,

mobilny stolik pod projektor w przypadku, gdy nie jest on przytwierdzony

do sufitu,

laptop z zainstalowanym pakietem MS Office (tj. m.in. Power Point),
zasilacz do laptopa,

pilot do zmiany slajdow,

przedtuzacze (umozliwiajgce biezgce tadowanie laptopdw i telefonow

uczestnikom spotkania),

dostep do wi-fi,

sprawna klimatyzacja,

dostep do Swiatta dziennego,
zasieg dla telefonbw komorkowych,

sale oznakowane logotypami, ktére Zamawiajgcy przekaze na adres mailowy

Wykonawcy wskazany w umowie na 3 dni robocze przed terminem spotkania.

Wykonawca zapewni potykacze/stojaki z nazwg spotkania i ww. logotypami kierujgce

uczestnikow spotkania do sal warsztatowych.



Wykonawca zapewni obstuge techniczng sprzetu.

Wykonawca odpowiada za sprawno$¢ dostarczonych urzgdzen oraz bezpieczehstwo

ich uzytkowania.

4. RESTAURACJA | PRZERWY KAWOWE

a. Przerwy kawowe odbywac¢ sie bedg we foyer (wspdlnie lub osobno dla kazdej
z sal warsztatowych, w zaleznoéci od ich usytuowania — wszyscy uczestnicy
muszg mie¢ zapewniony zblizony dostep do przerw kawowych).

b. Wszystkie przerwy kawowe bedg dostepne wytgcznie dla uczestnikow
spotkania.

c. Positki odbywac sie bedg w przeznaczonych do tego salach. Nie dopuszcza
sie podawania positkow w miejscach wydzielonych z sal, w ktérych odbywajg
sie warsztaty (np. po wygrodzeniu parawanami).

d. Pomieszczenia powinny umozliwi¢ swobodne przemieszczanie sie oséb

w trakcie poczestunku.

Il. USLUGI GASTRONOMICZNO-RESTAURACYJNE:

1. Wykonawca zapewni podczas spotkania:

A. Przerwy kawowe ciggte dla maksymalnie 70 osob:
a. w | dniu spotkania w godz. 8.30-18.00
b. w Il dniu spotkania w godz. 8.30-18.00

w formie bufetu ulokowanego poza salg spotkania i w jej bezposrednim

sgsiedztwie, skltadajgcego sie kazdorazowo z:

- kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cisnieniu
przynajmniej 15 barow, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa

czarna — tgcznie co najmniej 500 ml/os.,

- kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2g, kazda torebka hermetycznie
zapakowana (co najmniej: 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa
w formie torebek herbaty ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os.),

z zapewnieniem przez Wykonawce termoséw z gorgcg wodg lub warnikéw



(min. 95 st. C), w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdéw spotkania i w razie

potrzeby uzupetnianej na biezgco),

- dodatkow do kawy i herbaty (co najmniej: cytryna swieza, krojona w potowki
plasterka, cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez
laktozy) — w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdéw spotkania i w razie

potrzeby uzupetnianej na biezgco),

- wody mineralnej, gazowanej i niegazowanej, w butelkach szklanych
o pojemnosci 250-330 ml - co najmniej 500 ml z kazdego rodzaju dla kazdej

osoby,
- trzech rodzajoéw sokéw owocowych - tgcznie co najmniej 250 ml/osobe,

- co najmniej czterech rodzajow ciastek typu rogaliki, babeczki lub mini
drozdzowki (w tym dwa rodzaje stodkie i dwa rodzaje wytrawne) - co najmniej

4 sztuki kazdego rodzaju na osobe, tgcznie 180 g/os.,

- co najmniej trzech rodzajéw owocow - minimum 250 g/osobe,
- serwisu gastronomicznego (zastawa porcelanowa i szklana),
- obstugi (co najmniej 2 kelnerow);

. W i ll dniu spotkania w ramach przerwy kawowej o godz. 8.30 zapewni
kanapki powitalne dla 50 os6b (co najmniej 3 rodzaje kanapek, po 3 szt. na
osobe);

. Podczas dwoceh dni obrad, tj. w I i Il dniu spotkania zapewni na stotach

w salach warsztatowych wode mineralng gazowang i niegazowang

w butelkach szklanych o pojemnos$ci 250-330 ml - minimum 250 ml kazdego
wymaganego rodzaju dla kazdej osoby kazdego dnia i szklanki, wymiana
naczyn po kazdym spotkaniu (kazdego dnia odbedg sie 3 spotkania w kazdej

z 3 sal warsztatowych), woda i szklanki wliczone w koszt wynajecia sali;

. Obiady w restauraciji/sali hotelowej w formie bufetu w | i Il dniu spotkania dla
maksymalnie 90 oséb ok. godz. 14:15 (czas trwania obiadu 1h) skfadajgce sie

kazdorazowo z:

- minimum 2 przystawek, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co najmnie;j
180 gl/os.),



minimum 2 rodzajow zupy, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co
najmniej 300 ml/os.,

minimum 2 rodzajow dania gtéwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych,
rybnych, wegetarianskich oraz innych wczesniej zgtoszonych specjalnych
potrzeb zywieniowych) - tgcznie 220g po obrébce termicznej/os.,
minimum 2 rodzajow cieptych dodatkéw skrobiowych (np. ziemniaki

w roznej postaci, ryz, kluski, kasze) - tgcznie co najmniej 150g/os.,
minimum 2 rodzajow cieptych dodatkow z warzyw gotowanych (np. fasolka
szparagowa, kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) —
tgcznie co najmniej 100 g/os.,

minimum 2 rodzajow satat/ surowek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka
z fetg i oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

minimum 3 rodzajow ciast porcjowanych — tgcznie co najmniej 50 g/os.,
minimum 3 rodzajow deseréw podawanych w pucharkach (np. musy,
galaretki, kremy) — fgcznie co najmniej 50 g/os.,

co najmniej trzech rodzajéw owocow — tgcznie minimum 100 g/osobe,
kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i ciSnieniu
przynajmniej 15 barow, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino,
kawa czarna — tgcznie co najmniej 250 ml/os.,

kilku odmian herbaty, zawartosc¢ torebki min. 2g, kazda torebka
hermetycznie zapakowana (co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona,
owocowa, ziotowa w formie torebek herbaty ekspresowej, tacznie min.

1 torebka/os., z zapewnieniem przez Wykonawce termoséw z gorgcg
wodg lub warnikow (min. 95 st. C) w ilosci odpowiedniej do liczby
uczestnikow spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco),
dodatkéw do kawy i herbaty (co najmniej cytryna $wieza, krojona

w potowki plasterka, cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko
roslinne i bez laktozy), — w ilosci odpowiedniej do uczestnikow spotkania

i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych

o pojemnosci 250-330 ml - co najmniej 200 ml kazdego wymaganego
rodzaju dla kazdej osoby,

dwoch rodzajéw sokéw owocowych - tgcznie co najmniej 200 ml/osobe,

serwisu gastronomicznego (zastawa porcelanowa i szklana),



obstugi (minimum 1 kelner na 20 oséb),
krzesta i stoty dla kazdego uczestnika obiadu
menu obiadu kazdego dnia musi by¢ odmienne, a takze r6zne od menu

kazdej kolacji.

. Kolacje w restauracji/sali hotelowej w formie bufetu dla maksymalnie 25 oso6b

w dniu poprzedzajgcym | dzieh spotkania o godz. 19:00 (czas trwania kolaciji

3h) sktadajaca sie z:

minimum 2 rodzajow przystawek, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co
najmniej 180 g/os.),

minimum 2 rodzajow zupy, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co
najmniej 300 ml/os.,

minimum 2 rodzajow dania gtéwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych,
rybnych, wegetarianskich oraz innych wczeséniej zgtoszonych specjalnych
potrzeb zywieniowych) - tgcznie 220g po obrébce termicznej/os.,

minimum 2 rodzajow cieptych dodatkow skrobiowych (np. ziemniaki

w roznej postaci, ryz, kluski, kasze) - tgcznie co najmniej 150g/os.,
minimum 2 rodzajow cieptych dodatkéw z warzyw gotowanych (np. fasolka
szparagowa, kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) —
tacznie co najmniej 100 g/os.,

minimum 2 rodzajow satat/ surowek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka
z fetg i oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

minimum 2 rodzajow ciast porcjowanych — tgcznie co najmniej 50 g/os.,
minimum 2 rodzajow deserow podawanych w pucharkach (np. musy,
galaretki, kremy) — fgcznie co najmniej 50 g/os.,

minimum 3 rodzajow Swiezych owocow filetowanych — tgcznie minimum
100 g/os.

kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i ci$nieniu
przynajmniej 15 barow, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino,
kawa czarna — tgcznie co najmniej 250 ml/os.,

kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2g, kazda torebka
hermetycznie zapakowana (co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona,
owocowa, ziotowa w formie torebek herbaty ekspresowej, fgcznie min.

2 torebki/os., z zapewnieniem przez Wykonawce termosow z gorgcg wodg



lub warnikow (min. 95 st. C) w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikow
spotkania i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco),

- dodatkéw do kawy i herbaty (co najmniej cytryna swieza, krojona
w potowki plasterka, cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym rowniez mleko
roslinne i bez laktozy), — w ilosci odpowiedniej do uczestnikoéw spotkania
i w razie potrzeby uzupetnianej na biezgco,

- wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych
o pojemnosci 250-330 ml - co najmniej 200 ml kazdego wymaganego
rodzaju dla kazdej osoby,

- dwdch rodzajow sokéw owocowych - fgcznie co najmniej 200 ml/osobe,

- serwisu gastronomicznego (zastawa porcelanowa i szklana),

- obstugi (minimum 1 kelner),

- stoliki i krzesta dla wszystkich uczestnikow kolaciji,

- menu musi by¢ odmienne kazdego dnia.

. Kolacje zasiadang serwowang w restauracji/sali hotelowej w specjalnie
wyznaczonej strefie dla maksymalnie 50 os6b w | dniu spotkania ok. godz.

18:30 (czas trwania kolacji 3h) sktadajgca sie z:

- minimum 3 rodzajow przystawek, w tym jedna wegetarianska — tgcznie co
najmniej 180 g/os.),

- minimum 2 rodzajow zupy, w tym jedna wegetarianska — fgcznie co najmniej
300 ml/os.,

- minimum 2 rodzajow dania gtéwnego (z uwzglednieniem potraw miesnych,
rybnych, wegetarianskich oraz innych wczesniej zgtoszonych specjalnych
potrzeb zywieniowych) - tgcznie 220g po obrdébce termicznej/os.,

- minimum 3 rodzajow cieptych dodatkéw skrobiowych (np. ziemniaki w roznej
postaci, ryz, kluski, kasze) - tgcznie co najmniej 150g/os.,

- minimum 2 rodzajow cieptych dodatkéw z warzyw gotowanych (np. fasolka
szparagowa, kalafior panierowany, kapusta zasmazana, marchewka) —
tacznie co najmniej 100 g/os.,

- minimum 2 rodzajow satat/ suréwek (np. buraczki, colestaw, satatka grecka
z fetg i oliwkami) — tgcznie co najmniej 100g/os.,

- minimum 3 rodzajow ciast porcjowanych — tgcznie co najmniej 100 g/os.,



2.

3.

- minimum 3 rodzajow deseréw podawanych w pucharkach (np. musy,
galaretki, kremy) — fgcznie co najmniej 50 g/os.,
- minimum 3 rodzajow swiezych owocow filetowanych - tgcznie minimum 100
g/os.
- kawy z ekspresu cisnieniowego o mocy przynajmniej 1500 W i cisnieniu
przynajmniej 15 barow, rézne typy kawy, w tym: espresso, cappuccino, kawa
czarna — tgcznie co najmniej 250 ml/os.,
- kilku odmian herbaty, zawartos¢ torebki min. 2g, kazda torebka hermetycznie
zapakowana (co najmniej 5 odmian, w tym czarna, zielona, owocowa, ziotowa
w formie torebek herbaty ekspresowej, tgcznie min. 2 torebki/os.,
z zapewnieniem przez Wykonawce termoséw z gorgcg wodg lub warnikéw
(min. 95 st. C) w ilosci odpowiedniej do liczby uczestnikdw spotkania i w razie
potrzeby uzupetnianej na biezgco),
- dodatkéw do kawy i herbaty (co najmniej cytryna swieza, krojona w potowki
plasterka, cukier biaty i brgzowy, mleko (w tym réwniez mleko roslinne i bez
laktozy) — w ilosci odpowiedniej do uczestnikow spotkania i w razie potrzeby
uzupetnianej na biezgco,
- wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach szklanych
o pojemnosci 250-330 ml - co najmniej 250 ml kazdego wymaganego rodzaju
dla kazdej osoby,
- dwdch rodzajow sokéw owocowych - tgcznie co najmniej 250 ml/osobe,
- serwisu gastronomicznego (zastawa porcelanowa i szklana),
- obstugi (minimum 1 kelner na 25 os6b),
- krzesta i stoty dla wszystkich uczestnikow kolacji,
- menu kolacji musi by¢ odmienne kazdego dnia, a takze rozne od menu
obiadu.
Wszystkie ustugi gastronomiczne (obiady i kolacje) majg zawiera¢ opcje
potraw miesnych, rybnych, wegetarianskich i dietetycznych (bezglutenowych
i bezlaktozowych).

Wykonawca, na co najmniej 3 dni kalendarzowe przed terminem spotkania
przedstawi Zamawiajgcemu propozycje menu obiadow i kolacji do akceptacji.
Pozycje menu obiadow i kolacji nie mogg by¢ powielane w zakresie
przystawek i dan gtownych. Zamawiajgcy w terminie jednego dnia bedzie mogt



zgtosi¢ uwagi do propozycji menu, na podstawie ktérych zostanie ono

zmodyfikowane w porozumieniu z Wykonawca.

4. Wykonawca zapewni positki Swieze, przygotowane w tym samym dniu co

Swiadczenie ustug, charakteryzujgce sie wysokg jakoscig sktadnikéw oraz
estetykg podania.

5. Produkty konfekcjonowane bedg posiadaty aktualng date przydatnosci do

spozycia.

6. Wykonawca odpowiada za sprawnos¢ dostarczonych urzadzen oraz

bezpieczenstwo ich uzytkowania, w szczegdélnosci w przypadku warnika

i ekspresu do kawy.

7. Wykonawca zapewni niezbedne do organizacji positkow naczynia i nakrycia

stotow, zgodnie z ponizszymi wytycznymi (ewentualne odstepstwa od tych
wymogow sg dopuszczalne wytgcznie po uzyskaniu zgody Zamawiajgcego):
a) do serwowania positkéw nie bedg uzywane naczynia jednorazowe,
b) ceramika: tylko porcelana lub porcelit, z wytgczeniem innych
materiatow, jak kamionka, fajans, plastik,
c) sztucce: stalowe lub platerowane,

d) zastawa stotowa bedzie czysta i nieuszkodzona.

DODATKOWE INFORMACJE DLA WYKONAWCY

. Wykonawca umozliwi wejscie do hotelu firmie odpowiedzialnej za ttumaczenie

ustne symultaniczne podczas dwéch dni spotkania oraz rozstawienie sprzetu do

ttumaczenia symultanicznego w salach warsztatowych dzien przed spotkaniem.

. Wykonawca wyznaczy koordynatora spotkania, ktory bedzie obecny na miejscu

w czasie realizacji catego spotkania. Na 3 dni przez planowanym terminem
spotkania wykonawca przekaze Zamawiajgcemu dane kontaktowe do
koordynatora, tj. bezposredni numer telefonu.

Koordynator spotkania bedzie rowniez odpowiedzialny za kontakty w kwestiach

technicznych z firmg odpowiedzialng za ttumaczenie ustne podczas spotkania.

4. Zaproszenie uczestnikdw na spotkanie lezy po stronie Zamawiajgcego.

5. Ostateczna liczba os6b zostanie potwierdzona Wykonawcy najpdzniej na 5 dni

kalendarzowych przed terminem spotkania. Koncowe rozliczenie z Wykonawca



nastgpi na podstawie zgtoszonej liczby uczestnikdw, uwzgledniajgc podane przez
Wykonawce koszty state i koszty osobowe.
6. Godziny realizacji poszczegolnych elementéw zamoéwienia sg pogladowe.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ich zmiany.

IV. INFORMACJA O PRZETWARZANIU DANYCH OSOBOWYCH

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osob fizycznych

w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu
takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzgdzenie

o ochronie danych) (Dz. Urz. UE. L 119 z 4 maja 2016, s.1-88) informujemy, ze:

1) Administratorem danych zbieranych i przetwarzanych w celu oszacowania
warto$ci zamowienia zgodnie z opisem przedmiotu zamédwienia jest Minister
Funduszy i Polityki Regionalnej z siedzibg przy ul. Wspdlnej 2/4, 00-926
w Warszawie. Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne do realizacji
ww. celu. Odmowa ich podania jest rownoznaczna z brakiem mozliwosci
uwzglednienia oferty podczas szacowania wartosci zaméwienia.

2) Dane osobowe sg przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit ¢ rozporzgdzenia
2016/679.

3) Przetwarzane bedg nastepujgce rodzaje danych: dane identyfikacyjne, np. imieg,
nazwisko; dane kontaktowe, np. adres e-mail, nr telefonu, adres do

korespondenciji.

4) Dane osobowe moga zosta¢ ujawnione wiasciwym organom oraz podmiotom

upowaznionym zgodnie z obowigzujgcym prawem.

5) Dane osobowe bedg przechowywane w czasie wdrazania programoéw
regionalnych na lata 2021-2027, z uwzglednieniem obowigzkowego okresu

przechowywania dokumentacji po ich zamknieciu i rozliczeniu, co najmniej przez
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okres wynikajacy z art. 82 ust. 1 rozporzadzenia nr 2021/1060" oraz zgodnie

Z przepisami o narodowym zasobie archiwalnym i archiwach.

6) Osobom, ktére w ofercie podaty swoje dane osobowe przystugujg nastepujace

prawa:

a) prawo dostepu do swoich danych oraz otrzymania ich kopii
(art. 15 RODO),

b) prawo do sprostowania swoich danych (art. 16 RODO42),

c) prawo do zgdania od administratora ograniczenia przetwarzania swoich
danych (art. 18 RODOS53),

d) prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego Prezesa Urzedu Ochrony
Danych Osobowych (art. 77 RODO) - w przypadku, gdy uznajg Panstwo,
iz przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy RODO lub inne

krajowe przepisy regulujgce kwestie ochrony danych osobowych w Polsce.

7) Dane osobowe nie bedg podlegaty zautomatyzowanemu podejmowaniu decyzji,

w tym profilowaniu.
8) Dane osobowe nie bedg przekazywane do panstwa trzeciego.

9) W przypadku pytan kontakt z Inspektorem Ochrony Danych MFiPR jest
mozliwy:
a) pod adresem pocztowym: ul. Wspolna 2/4, 00-926 Warszawa,

b) pod adresem e-mail: IOD@mfipr.gov.pl.

W przypadku przekazywania Zamawiajgcemu danych osobowych w sposéb inny
niz od osoby, ktérej dane dotyczg, Wykonawca zobowigzany jest do podania osobie,

ktorej dane dotyczg informacji, o ktorych mowa w art. 14 rozporzgdzenia 2016/679.

1 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2021/1060 z dnia 24 czerwca 2021 r. ustanawiajgce wspdlne przepisy dotyczace
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, Funduszu Spéjnosci, Funduszu na rzecz
Sprawiedliwej Transformacji i Europejskiego Funduszu Morskiego, Rybackiego i Akwakultury, a takze przepisy finansowe na potrzeby tych
funduszy oraz na potrzeby Funduszu Azylu, Migracji i Integracji, Funduszu Bezpieczeristwa Wewnetrznego i Instrumentu Wsparcia
Finansowego na rzecz Zarzadzania Granicami i Polityki Wizowej

2 Skorzystanie z prawa do sprostowania nie moze skutkowac zmiang wyniku postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego ani
zmiang postanowier umowy w zakresie niezgodnym z ustawg - Prawo zamowien publicznych oraz nie moze naruszaé integralnosci
protokotu oraz jego zatacznikow.

3 Prawo do ograniczenia przetwarzania danych nie ma zastosowania w odniesieniu do ich przechowywania, w celu zapewnienia korzystania
ze srodkéw ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na wazne wzgledy interesu
publicznego UE lub panstwa cztonkowskiego.
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