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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (zwany dalej ,,OPZ”)

1. TYTUL ZAMOWIENIA

Obstuga logistyczna i organizacyjna szkolen grupowych (zwanych dalej ,szkoleniami”) dla
pracownikow Ministerstwa Funduszy i Polityki Regionalnej (zwanych dalej ,uczestnikami

szkolen”).

2. KONTEKST ZAMOWIENIA

Zamowienie dotyczy kompleksowej organizacji i realizacji ustug hotelarskich (nocleg i sale

konferencyjne), transportowych oraz gastronomicznych dla uczestnikéw szkolen.
W ramach zamdéwienia Zamawiajgcy planuje, m.in.:

o Noclegi: zapewnienie odpowiedniej liczby miejsc noclegowych w hotelu o okreslonym
w pkt. 4.2.3 standardzie, w wybranej lokalizacji,

« Transport: organizacja transportu uczestnikdéw szkolen z siedziby Zamawiajgcego,
ul. Wspdlna 2/4, Warszawa 00-926 do miejsca szkolenia i z powrotem, z
uwzglednieniem liczby uczestnikow szkolen i odlegtosci.

« Wyzywienie: zapewnienie petnego wyzywienia dla uczestnikéw szkolen (Sniadania,
obiady, kolacje, przerwy kawowe) w miejscu szkolenia, z uwzglednieniem preferencji
zywieniowych uczestnikéw szkoleh (w szczegolnosci: diety wegetarianskiej, diety
weganskiej, diety bezglutenowej, diety bezlaktozowej).

« Sale konferencyjne: zapewnienie odpowiedniej liczby sal konferencyjnych,

wyposazonych zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego.

3. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia (zwany dalej ,zamowieniem”) obejmuje zakup ustug hotelarsko-
restauracyjnych, na ktore sktadac sie bedg nastepujgce rodzaje swiadczenh:

1) transport,

2) nocleg,
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podczas szkolen dla pracownikéw Ministerstwa Funduszy i Polityki Regionalnej.

Zamawiajgcym jest Ministerstwo Funduszy i Polityki Regionalne;.

Przez szkolenie nalezy rozumie¢ dwudniowy wyjazd grupy uczestnikow szkolenia z jednym

noclegiem, ktéry odbywa sie wytgcznie w dniach nastepujgcych po sobie od poniedziatku do

pigtku (z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy).

Szkolenia bedg organizowane poza Warszawg w odlegtosci maksymalnie 200 km od siedziby

Zamawiajgcego.

Zakres zamowienia okresla wykaz elementow zamowienia, zawarty w Rozdziale 4 OPZ, ktore

zapewni i zrealizuje Wykonawca.

4. WYKAZ ELEMENTOW ZAMOWIENIA

41.

Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia transportu, noclegow, sal konferencyjnych,

wyzywienia, miejsc parkingowych i terenu zielonego, spetniajgcego wymogi niniejszego

OPZ.
4.2. Ustugi hotelowe:

4.2.1. Zamawiajgcy w okresie obowigzywania umowy planuje zrealizowa¢ 32 szkolenia

wg nastepujgcego schematu:

Lp.
Szacowana liczba Szacow
Rok pokojow Szacowana Szacowana ana
jednoosobowych liczba pokojow | liczba miejsc liczba
Szacowana .
. o o . . lub dwuosobowych | dwuosobowych | postojowych sal
Wielkos¢ grupy uczestnikow szkolenia liczba .
X do pojedynczego podczas podczas konferen
szkolen . ) ) .
wykorzystania, jednego jednego cyjnych
podczas jednego szkolenia szkolenia podczas
szkolenia jednego
szkoleni
a
1 Do 20 uczestnikéw szkolenia 2027 6 2 10 5 2
2 [21-35 uczestnikéw szkolenia 2027 7 3 16 7 2
3 |36-55 uczestnikow szkolenia 2027 2 5 25 10 4
4 |35-100 uczestnikow szkolenia 2027 1 100 = 20 3
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5 |SUMA 2027 16
Lp.
Szacowana liczba Szacowan Szacow
Rok pokojow Szacowana 2 liczba ENE
jednoosobowych liczba pokojow . liczba
miejsc sal
Wielkos$¢ grupy uczestnikéw szkolenia Szacowana | lub dwuosobowych | dwuosobowych ostojowyc
grupy liczba szkolen | do pojedynczego podczas postojowy konfere
. ) h podczas | ncyjnyc
wykorzystania, jednego .
. . jednego h
podczas jednego szkolenia szkolenia
szkolenia podczas
jednego
szkoleni
a
1 |Do 20 uczestnikéw szkolenia 2028 6 2 10 5 2
2 |21-35 uczestnikéw szkolenia 2028 7 3 16 7 2
3 [ 36-55 uczestnikéw szkolenia 2028 2 5 25 10 4
4 [35-100 uczestnikow szkolenia 2028 1 100 - 20 3
5 |SUMA 2028 16

4.2.2. Podane w powyzszych tabelach dane majg charakter wytgcznie szacunkowy,

ustalony w oparciu o prognozy przygotowane przez Zamawiajgcego — w

rzeczywistosci mogg one sie rozni¢. W przypadku, kiedy rzeczywiste ilosci bedg

mniejsze, niz prognozowane przez Zamawiajgcego — Wykonawca nie bedzie

wysuwat zadnych roszczen w stosunku do Zamawiajgcego. Rozliczenia za

zrealizowang ustuge bedg sie odbywac zgodnie z umowa.

4.2.3.

zaproponowanych przez Zamawiajgcego i zgodnie z nastepujgcymi wymaganiami:

Wykonawca zapewni noclegi dla uczestnikow szkolen, w terminach

a. hotel, w ktérym znajdujg sie pokoje, powinien by¢ hotelem minimum

czterogwiazdkowym, zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i

Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych

obiektéw, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie (tj. Dz.U. 2017 poz.
2166) oraz spetnia¢ wymagania dla budynkéw zamieszkania zbiorowego,
zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002

r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i

ich usytuowanie (Dz. U. 2022 poz. 1225).

b. noclegi dla uczestnikow szkolenia powinny by¢ zapewnione w tym samym

kompleksie hotelowym, w ktérym znajdujg sie sale konferencyjne. W
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4.2.4.

4.2.5.

4.2.6.

przypadku, kiedy kompleks bedzie sie sktadat z kilku budynkow, odlegto$é
miedzy budynkami wykorzystywanymi przez Zamawiajgcego nie moze by¢
wieksza niz 500 m.

c. pokoje powinny by¢ jednoosobowe, dwuosobowe do pojedynczego
wykorzystania lub dwuosobowe (Zamawiajgcy przed realizacjg kazdego
szkolenia poinformuje Wykonawce jaka jest wymagana liczba pokoi z
kazdego rodzaju) z petnym weztem higieniczno-sanitarnym, oknem i
dostepem do bezprzewodowego internetu, ogrzane do temperatury
minimum 20 stopni, ze sprawng klimatyzacjg. Pokoje dwuosobowe muszg
by¢ wyposazone w dwa odrebne tozka.

d. w przypadku, kiedy Zamawiajgcy w trakcie szkolenia zgtosi Wykonawcy
zastrzezenia dotyczgce czystosci, temperatury, niekompletnego
wyposazenia lub innych niezgodnosci niewymienionych powyzej,
Wykonawca ma obowigzek niezwiocznie, nie pdzniej niz w ciggu 30 minut,
usung¢ zgtoszong wade lub zapewnic inny pokdj w tym samym hotelu.

Wykonawca zapewni hotel dostepny architektonicznie dla oséb z
niepetnosprawnoscig ruchowg. Wykonawca zapewni dostepnos$¢ miejsc dla osob
o indywidualnych potrzebach i mozliwosciach, tj. osobom z
niepetnosprawnosciami, w tym réwniez osobom, ktére stajg w obliczu wyzwan
zwigzanych z tymczasowg niepetnosprawnoscig nabytg (np. w wyniku wypadku
czy choroby). Wykonawca powinien kierowac sie zalecaniami zawartymi w
Standardach dostepnosci dla polityki spojnosci 2021-2027, ktore sg zatgcznikiem
do Wytycznych w zakresie realizacji zasady rownosci szans i niedyskryminacji, w
tym dostepnosci dla oséb z niepetnosprawnosciami oraz zasady rownosci szans
kobiet i mezczyzn na rynku pracy w ramach funduszy unijnych na lata 2021-2027.
Wykonawca zapewni bezptatnie wolne miejsca parkingowe na terenie hotelu w
terminie realizacji kazdego szkolenia.

Wykonawca zapewni w hotelu wydzielone i zamykane miejsce/pomieszczenie
przeznaczone do bezptatnego przechowania bagazy uczestnikdw szkolenia.
Pomieszczenie to musi by¢ dostepne dla uczestnikow od momentu przyjazdu
grupy do hotelu pierwszego dnia szkolenia (przed formalnym zameldowaniem i
udostepnieniem pokojow) oraz drugiego dnia szkolenia po wykwaterowaniu, az do

momentu planowanego odjazdu autokaru.
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4.2.7.

4.2.8.

4.2.9.

Wykonawca zapewni hotel poza Warszawg w maksymalnej odlegtosci 200 km od
siedziby Zamawiajgcego — ul. Wspdlna 2/4, Warszawa. W przypadku watpliwos$ci
czy ponizszy wymaog jest spetniony, decydujgca bedzie odlegtos¢ w kilometrach
ustalona za pomocg Google Maps, uwzgledniajgc najkrétszg droge samochodem
na trasie siedziba Zamawiajgcego — miejsce szkolenia. Hotel bedzie potozony w
zielonym otoczeniu, w odlegtosci co najmniej 2 km od duzych ciggow
komunikacyjnych, tj. autostrad, drég ekspresowych, drég szybkiego ruchu (w
przypadku watpliwosci czy ponizszy wymaog jest spetniony, decydujgca bedzie
odlegtosc¢ w kilometrach mierzona miedzy dwoma punktami na linii: hotel — duzy
cigg komunikacyjny, ustalona za pomocg Google Maps).

Zamawiajgcy przewiduje, ze przy realizacji szkolen hotel musi dysponowaé
terenami zielonymi w granicach obiektu, ktére zostang udostepnione
Zamawiajgcemu na potrzeby przeprowadzenia zaje¢ dydaktycznych i
warsztatowych. Przez teren zielony Zamawiajgcy rozumie miejsce porosniete
trawg, o powierzchni i uksztattowaniu umozliwiajgcym rozstawienie namiotéw
eventowych/szkoleniowych oraz wyposazone w miejsca do siedzenia,
pozwalajgce na swobodne przebywanie i realizacje programu szkolenia przez
petng grupe uczestnikow.

Wykonawca w ofercie przedstawi Zamawiajgcemu 4 propozycje hoteli, w ktdérych
mozliwa jest organizacja szkolen. Zaproponowane hotele bedg spetniaty
wymagania OPZ, przy czym:

a. dwa z zaproponowanych hoteli muszg by¢ potozone w odlegtosci
maksymalnie 100 km od siedziby Zamawiajgcego, z czego jeden z nich
musi spetnia¢é wymagania okreslone w pozycji 3 i 4 tabeli przedstawionej
w punkcie 4.2.1. OPZ,
dwa z zaproponowanych hoteli muszg by¢ potozone w odlegtosci powyzej
100 km do maksymalnie 200 km od siedziby Zamawiajgcego, z czego
jeden z nich musi spetnia¢ wymagania okreslone w pozycji 3 i 4 tabeli
przedstawionej w punkcie 4.2.1. OPZ.

Odlegtosc¢ dla kazdej propozycji bedzie ustalana zgodnie z zasadami opisanymi

w punkcie 4.2.7. OPZ.
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4.2.10. Wykonawca jest zobowigzany do pokrycia kosztow ewentualnych optat

klimatycznych, miejscowych, itp., ktéore wymagane sg prawem miejscowym.

4.3. Sale konferencyjne:

4.3.1.

4.3.2.

4.3.3.

4.3.4.

Sale konferencyjne muszg by¢ dostosowane do potrzeb oséb z
niepetnosprawnosciami, zgodnie z wymaganiami opisanymi w punkcie 4.2.4 OPZ.
Zamawiajgcy zastrzega, ze kazde zlecenie moze obejmowaé wiecej, niz jedng
sale konferencyjng. Zamawiajgcy szacuje, ze bedzie to do trzech sal, w zaleznosci
od programu szkolenia. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ podziatu sali
konferencyjnej na dwie mniejsze sale pod warunkiem, ze jedna czesc¢ sali po
podziale bedzie miata powierzchnie min. 60 m? (w przypadku sali o wielko$ci co
najmniej 120 m?) lub min. 120 m? (w przypadku sali o wielko$ci co najmniej 240
m?2).
Dla szkolen z pkt 1 i 2 tabeli wskazanej w pkt 4.2.1. Wykonawca zapewni co
najmniej trzy sale, z czego jedna ma by¢ o powierzchni min. 120 m? (mieszczaca
wszystkich uczestnikow szkolenia) oraz dwie sale o powierzchni min. 60 m? kazda
(Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ podziatu sali zgodnie z pkt 4.3.2), ktore
umozliwig nastepujgce aranzacje:
a) teatralng,
b) warsztatowa,
c) typu rada nadzorcza/ustawienie w litere “U” lub “L”.
Powyzsze aranzacje powinny zabezpieczac¢ ergonomiczne, bezpieczne i
higieniczne warunki pracy i nauki, rozumiane w szczegolnosci jako zapewnienie
kazdemu uczestnikowi szkolenia miejsca o szeroko$ci nie mniejszej niz 1 metr
oraz z zapewnieniem dobrej widocznosci ekranu dla wszystkich uczestnikow
szkolenia. Przy ustawieniu stotow w ksztatcie litery ,U”, ,L” uczestnicy szkolenia
zajmg miejsca tylko po jednej stronie stotu (nie dopuszcza sie usadzenia
pracownikow jednoczesnie po zewnetrznej i wewnetrznej stronie stotow).
Wykonawca dla szkolenh z pkt 3 i 4 tabeli wskazanej w pkt 4.3.1. zapewni co
najmniej trzy sale, z czego jedna o powierzchni min. 240 m? (mieszczaca
wszystkich uczestnikow szkolenia) oraz dwie sale o powierzchni min. 120 m?
kazda (Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$¢ podziatu sali zgodnie z pkt 4.3.2),

ktore umozliwig nastepujgce aranzacje:
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a) teatralng,

b) warsztatowa,

c) typu rada nadzorcza/ustawienie w litere “U” lub “L”.

Powyzsze aranzacje powinny zabezpiecza¢ ergonomiczne, bezpieczne i
higieniczne warunki pracy i nauki rozumiane w szczegolnosci jako
zapewnienie kazdemu uczestnikowi szkolenia miejsca o szerokosci nie
mniejszej niz 1 metr oraz z zapewnieniem dobrej widocznosci ekranu dla
wszystkich uczestnikow szkolenia. Przy ustawieniu stotow w ksztatcie litery
,U”, ,L” uczestnicy szkolenia bedg zajmowac¢ miejsca tylko po jednej stronie
stotu (nie dopuszcza sie usadzenia uczestnikow szkolenia jednoczesnie po

zewnetrznej i wewnetrznej stronie stotéw).

4.3.5. Kazda z sal konferencyjnych bedzie wyposazona w:

a) krzesta z migkkim siedziskiem i oparciem na plecy dla uczestnikow
szkolenia, zgodnie ze zgtoszong liczbg uczestnikow szkolenia,

b) stoty z mozliwoscig dowolnej aranzacji, zgodnie z liczbg uczestnikow
szkolenia,

c) ekran/ekrany dostosowany/-e wielkoscig do wymiarow sali konferencyjnej,

d) dwie tablice typu flipchart wraz z papierem i flamastrami,

e) jeden laptop z zainstalowanym programem, ktéry pozwoli na wyswietlanie
prezentacji multimedialnych programu MS Power Point lub w formacie .pdf
oraz sprawnie dziatajgcym portem USB,

f)  projektor multimedialny kompatybilny z laptopem (w tym pilot do
zmieniania slajdow),

g) mobilny stolik pod projektor (w przypadku, gdy projektor nie jest
zamontowany na state),

h) sprzet nagtasniajgcy oraz co najmniej 2 mikrofony bezprzewodowe,

i) bezprzewodowy dostep do Internetu,

Wykonawca zapewni osobe do obstugi technicznej sprzetu podczas szkolenia.

4.3.6. Sale konferencyjne powinny rowniez:

a) byc¢ zlokalizowane w miejscu, ktére zapewni swobodng i niezaktécong
prace uczestnikom szkolenia,

b) mie¢ dostep do dziennego oswietlenia i oswietlenia sztucznego,
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c) byC wyposazone w rolety, zaluzje lub zastony do zaciemnienia

pomieszczenia,

d) by¢ wyposazone w klimatyzacje,

e) bycC posprzatane, uporzadkowane, bez zbednych przedmiotéw lub mebli,

f) byC¢ w petni gotowe do udostepnienia Zamawiajgcemu co najmniej jedng

godzine przed rozpoczeciem szkolenia.

4.3.7. Wykonawca bedzie zobowigzany do kazdorazowej aranzacji sali na potrzeby

organizacji danego szkolenia.

4.3.8. Przy kazdej sali konferencyjnej powinna znajdowac sie toaleta oraz miejsce na

podanie serwisu kawowego.

Ustugi gastronomiczne

4.4.1. Wykonawca zapewni wyzywienie z uwzglednieniem positkbw weganskich,

bezglutenowych i bezlaktozowych — odpowiednio oznaczonych. Zamawiajgcy

potwierdzi koniecznosé przygotowania takich positkéw najpdzniej 5 dni przed

szkoleniem.

4.4.2. W zakresie ustug gastronomicznych:

a)

b)

wszystkie positki i produkty zapewnione przez Wykonawce muszg by¢
bezwzglednie swieze, muszg charakteryzowac sie wysokg estetykg
podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne)
beda posiadaty odpowiednig date przydatnosci do spozycia. Zuzyte w
trakcie konsumpciji produkty oraz brudne naczynia bedg na biezgco
sprzatane,

zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie trwania przerw kawowych i
obiadu bufetowego (minimum 1 kelner na 20 uczestnikow szkolenia),
zapewnienie obstugi kelnerskiej w trakcie trwania kolacji (minimum 1
kelner na 15 uczestnikéw szkolenia),

zapewnienie odpowiedniegj liczby stolikow koktajlowych/bufetowych,
nakrytych obrusami wraz ze skirtingami — dla przerw kawowych,
zapewnienie stotéw bankietowych z jednolitymi obrusami i eleganckimi
krzestami (6-10 osob przy jednym stole), dekoracje florystyczne na

stotach (zywe kwiaty) — do kolacji,
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f)

¢)]

podanie positkow — zastawa ceramiczna/porcelanowa i sztu¢ce
metalowe (do serwowania positkow Wykonawca nie bedzie uzywat
naczyn jednorazowych),

zastawa bedzie czysta, nieuszkodzona. Uzyte obrusy (oraz wszelakie

nakrycia stotow i krzeset) muszg by¢ czyste i nieuszkodzone.

4.4.3. Wykonawca jest zobowigzany uwzglednic¢ koszty obstugi kelnerskiej oraz ustugi

sprzagtania w cenie ustug gastronomicznych.

4.4.4. Miejsce podawania kolacji (mieszczgce swobodnie uczestnikow danego

szkolenia):

a)

bedzie znajdowac sie w oddzielnym pomieszczeniu lub sali
konferencyjnej, dostepne na wytgcznos¢ Zamawiajgcego i
umozliwiajgce pomieszczenie wszystkich uczestnikdw szkolenia przy

bankietowym ustawieniu stotow,

powierzchnia sali, w ktérej organizowana jest kolacja, musi by¢
proporcjonalna do wielkosci grupy i gwarantowaé¢ komfort.
Zamawiajgcy wymaga, aby na kazdego uczestnika szkolenia
przypadato nie mniej niz 3,5 m? catkowitej powierzchni sali (wtgczajac
miejsce na bufet i sprzet audio). Sala musi by¢ kazdorazowo
dobierana i adaptowana pod faktyczng, potwierdzong w zleceniu

ostatecznym liczbe uczestnikéw szkolenia,

bedzie dostepne dla uczestnikow szkolenia do godz. 2:00 drugiego dnia

szkolenia,

Zamawiajgcy kazdorazowo bedzie wskazywat w zleceniu ustawienie
stotow i krzeset. Zamawiajgcy nie dopuszcza spozywania positkéw na

stojgco,

bedzie spetnialo wymagania sanitarne, wynikajgce z obowigzujgcych
przepisow, jest wyposazone w sprawng i wydajng wentylacje lub
klimatyzacje,

bedzie posprzatane i uporzgdkowane,

bedzie umozliwiato swobodne przemieszczanie sie oséb w trakcie

kolacji,
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Rzeczpospolita

h) niedopuszczalne jest rozdzielenie strefy konsumpcyjnej (stotow
bankietowych) od strefy bufetowej (ciepte i zimne, napoje) — zarbwno
stoty, jak i peten bufet muszg znajdowac sie w tej samej sali.

Na kolacje Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ Zamawiajgcemu trzy
propozycje menu do ostatecznego wyboru przez Zamawiajgcego najpozniej na 5
dni przed terminem szkolenia.

Do kolacji Wykonawca zapewni: dwa mikrofony bezprzewodowe, sprzet audio do
odtwarzania muzyki wraz z laptopem do samodzielnego odtwarzania przez
Zamawiajgcego przez caty czas trwania kolacji.

W ramach umowy Wykonawca musi zapewni¢ na zyczenie Zamawiajgcego
mozliwos¢ zorganizowania kolacji w formie grilla. Zamawiajgcy dopuszcza
mozliwo$¢ zorganizowania kolacji na zewnatrz bgdz w specjalnie przystosowanej
do tego altanie. W takim przypadku menu kolacji grillowej strony ustalg na
minimum 5 dni przez terminem szkolenia.

W ramach umowy Wykonawca musi zapewni¢ na zyczenie Zamawiajgcego
mozliwos¢ zorganizowania kolacji serwowanej.

Z przerwy kawowej ciggtej mogag korzysta¢ osoby prowadzace szkolenie (do 4
0s6b podczas jednego dnia szkolenia). Wykonawca jest zobowigzany uwzgledni¢
koszt przerwy kawowej dla tych os6b w cenie wyzywienia i nie przystuguje z tego

tytutu odrebne wynagrodzenie.

4.4.10. Wykonawca zapewni wyzywienie dla wszystkich uczestnikéw danego szkolenia:

| dzien szkolenia

Przerwa kawowa ciagta uzupetniana (Zamawiajacy kazdorazowo okresli w zleceniu
przedziat czasowy przerwy, ktéra bedzie trwata nie dituzej niz 10 godzin), w czasie ktérej

podane zostana:

Kawa z automatycznego
ekspresu cisnieniowego o mocy
przynajmniej 1500 W i cisnieniu
15 baréw o dziennej wydajnosci
siegajgcej minimum 80
zaparzonych kaw

Rézne typy kawy, w tym:
espresso, cappuccino,
espresso macchiato, caffe latte

1 ekspres na maks. 15
uczestnikow szkolenia

Herbata czarna, zielona i
owocowa gatunki: Ceylon
Darjeeling, Assam, Madras

W formie torebek herbaty
ekspresowej, hermetycznie
zapakowanych, z
zapewnieniem przez

1 warnik na maks. 20
uczestnikdow szkolenia
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Wykonawce warnikéw z gorgcag
wodg (min. 95 s. C)

Cukier biaty i brgzowy

W formie saszetek papierowych

Uzupetniany na biezgco,
caty czas dostepny dla
uczestnikow szkolenia

Mileko do kawy do ekspresu
cisnieniowego

Rézne rodzaje, w tym: zwykte,
roslinne i bez laktozy

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Cytryna

Swieza, krojona w potowki
plasterka

Uzupetniana na biezgco,
caly czas dostepna dla
uczestnikow szkolenia

Woda mineralna gazowana i
niegazowana

Woda s$redniomineralizowana
(od 500 1500 mgl/l).
Zamawiajgcy dopuszcza
podanie wody w szklanych
karafkach lub dzbankach, w
dedykowanych dystrybutorach
filtrujgcych.

Co najmniej 0,51 na
kazdego uczestnika
szkolenia. Uzupetniana na
biezgco, caty czas
dostepna dla uczestnikow
szkolenia

Soki 100%

W butelce szklanej bezzwrotnej
0 pojemnosci co najmniej 200
ml — rézne rodzaje, w tym:
pomaranczowy, jabtkowy,
czarna porzeczka, grejpfrutowy;
do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Swieze owoce w catosci

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu —
m. in. winogrona zielone,
winogrona rézowe,
brzoskwinie, boréwki,
czeresnie, truskawki, maliny,
sliwki, banany —z
uwzglednieniem oferty
sezonowej

Co najmniej 200 g na
uczestnika szkolenia

Swieze owoce filetowane

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu, m.
in. grejpfruty, pomarancze,
gruszki, jabtka, kiwi, mango,
melony, arbuzy, nektarynki — z

Co najmniej 200 g na
uczestnika szkolenia
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uwzglednieniem oferty
sezonowej

Minikanapki dostepne od
poczatku trwania przerwy
kawowej

Waga jednej minikanapki co
najmniej 60 g

Zamawiajacy nie dopuszcza
pieczywa tostowego

Co najmniej 5 minikanapek
na jednego uczestnika
szkolenia

Minikanapki serwowane od
godziny 16:00

Waga jednej minikanapki co
najmniej 60 g

Zamawiajacy nie dopuszcza
pieczywa tostowego

Co najmniej 3 minikanapki
na jednego uczestnika
szkolenia

Deser typu 1

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. ciastka z
budyniem i $wiezymi owocami,
z kremem kajmakowym,
orzechowym, czekoladowym, z
musem, kruche, bezy,
miniptysie, itp.; srednica do 3
cm i waga co najmniej 25 g

Co najmniej 5 sztuk dla
kazdego uczestnika
szkolenia

Deser typu 2: ciasta

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. sernik
pieczony, szarlotka, brownie

1 sztuka o wadze co najmnie;j
8049

Co najmniej 5 sztuk dla
kazdego uczestnika
szkolenia

Obiad w restauracji hotelowej (Zamawiajacy kazdorazowo okresli godziny w zleceniu),
podany zgodnie ze standardem hotelu, w czasie ktérego podane zostana:

Zupy

Minimum dwa rodzaje do
wyboru, w tym jedna
wegetarianska.

1 porcja — co najmniej 300 ml z
dodatkami

Danie ciepte miesne

Minimum dwa rodzaje do
wyboru.

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrdbce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkéw)

12



Pomoc Techniczna
dla Funduszy Europejskich

- Polska

Rzeczpospolita

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Dania wegetarianskie

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrébce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkéw)

Dodatek skrobiowy

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. ziemniaki
w roznej postaci, makrony,
ryze, kluski i kasze

Dodatek z warzyw gotowanych

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. kalafior
panierowany, kapusta

zasmazana, marchewka, itp.

Sataty i suréwki

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. zestaw
suréwek warzywnych, colestaw,

itp.

Napoje ciepte i zimne, w tym
kawa, herbata, woda gazowana i
niegazowana, soki

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Deser

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju

Kolacja w formie bufetu (Zamawiajacy kazdorazowo okresli godziny w zleceniu),
uzupetniania przez 4 godziny od momentu rozpoczecia, w czasie ktorej podane zostana:

Danie ciepte miesne i rybne

Minimum trzy rodzaje do
wyboru.

Zamawiajgcy nie dopuszcza
dan z miesa mielonego.

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrdbce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkéw)

Co najmniej 1 porcja z
kazdego rodzaju na
kazdego uczestnika
szkolenia.

Dania wegetarianskie

Minimum dwa rodzaje do
wyboru.

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrébce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkow)

Co najmniej 1 porcja z
kazdego rodzaju na
kazdego uczestnika
szkolenia.

Dodatek skrobiowy

Minimum trzy rodzaje do
wyboru.

Co najmniej 1 porcja z
kazdego rodzaju na

13
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1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. ziemniaki
w rozniej postaci, makrony,
ryze, kluski i kasze

kazdego uczestnika
szkolenia.

Dodatek z warzyw gotowanych

Minimum dwa rodzaje do
wyboru.

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. kalafior
panierowany, kapusta

zasmazana, marchewka, itp.

Co najmniej 1 porcja
kazdego rodzaju na
kazdego uczestnika
szkolenia.

Sataty i surowki

Minimum trzy rodzaje do
wyboru.

1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. zestaw
suréwek warzywnych, colestaw,

tp.

Co najmniej 1 porcja z
kazdego rodzaju na
kazdego uczestnika
szkolenia.

Kawa z automatycznego
ekspresu cisnieniowego o mocy
przynajmniej 1500 W i ci$nieniu
15 baréw o dziennej wydajnosci
siegajgcej minimum 80
zaparzonych kaw

Rézne typy kawy, w tym:
espresso, cappuccino,
espresso macchiato, caffe latte.

1 ekspres na maks. 15
uczestnikow szkolenia.

Herbata czarna, zielona i
owocowa gatunki: Ceylon
Darjeeling, Assam, Madras

W formie torebek herbaty
ekspresowej, hermetycznie
zapakowanych, z
zapewnieniem przez
Wykonawce warnikéw z goracag
wodg (min. 95 s. C)

1 warnik na maks. 20
uczestnikow szkolenia.

Cukier biaty i brgzowy

W formie saszetek papierowych

Uzupetniany na biezgco,
caty czas dostepny dla
uczestnikow szkolenia

Mleko do kawy do ekspresu
ci$nieniowego

Rézne rodzaje, w tym: zwykte,
roslinne i bez laktozy

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Cytryna

Swieza, krojona w potowki
plasterka

Uzupetniana na biezgco,
caly czas dostepna dla
uczestnikow szkolenia
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Woda mineralna gazowana i
niegazowana

Woda s$redniomineralizowana
(od 500 1500 mg/l).
Zamawiajgcy dopuszcza
podanie wody w szklanych
karafkach lub dzbankach, w
dedykowanych dystrybutorach
filtrujgcych.

Co najmniej 0,51 na
kazdego uczestnika
szkolenia. Uzupetniana na
biezgco, caty czas
dostepna dla uczestnikow
szkolenia

Soki 100%

Rézne rodzaje, w tym:
pomaranczowy, jabtkowy,

czarna porzeczka, grejpfrutowy.

W butelce szklanej bezzwrotnej
0 pojemnosci co najmniej 200
ml; do wyboru Zamawiajgcego
na etapie konstruowania menu.

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Deser typu 1

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. ciastka z
budyniem i swiezymi owocami,
z kremem kajmakowym,
orzechowym, czekoladowym z
musem kruche, bezy,
miniptysie, itp. Srednica do 3
cm i waga co najmniej 25 g.

Co najmniej 3 sztuki dla
kazdego uczestnika
szkolenia.

Deser typu 2: ciasta

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. sernik
pieczony, szarlotka, brownie.

1 sztuka o wadze co najmniej
80 g

Co najmniej 3 sztuki dla
kazdego uczestnika
szkolenia.

Zimy bufet

Minimum pie¢ rodzajow dan, w
tym, np. deska seréw, miesa
pieczone, dania typu finger
food. Do wyboru
Zamawiajgcego na etapie
konstruowania menu na dane
szkolenie.

Co najmniej 150 g kazdego
rodzaju na kazdego
uczestnika szkolenia.

Il dzien szkolenia
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Sniadanie w formie bufetu goracego i zimnego, zgodnie ze standardem hotelu, w czasie

ktéorego podane zostang:

Danie ciepte

Minimum trzy rodzaje do
wyboru (w tym miesne,
bezmiesne, mleczne).

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrébce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkow)

Co najmniej 150 g kazdego
rodzaju na kazdego
uczestnika szkolenia.

Napoje ciepte i zimne, w tym
kawa, herbata, woda gazowana i
niegazowana, soki

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Przerwa kawowa ciggta uzupetniana (Zamawiajacy kazdorazowo okresli w zleceniu
przedziat czasowy przerwy, ktéra bedzie trwata nie dituzej niz 4 godziny), w czasie ktoérej

podane zostana:

Kawa z automatycznego
ekspresu cisnieniowego o mocy
przynajmniej 1500 W i ci$nieniu
15 baréw o dziennej wydajnosci
siegajgcej minimum 80
zaparzonych kaw

Rézne typy kawy, w tym:
espresso, cappuccino,
espresso macchiato, caffe latte.

1 ekspres na maks. 15
uczestnikow szkolenia.

Herbata czarna, zielona i
owocowa gatunki: Ceylon
Darjeeling, Assam, Madras

W formie torebek herbaty
ekspresowej, hermetycznie
zapakowanych, z
zapewnieniem przez
Wykonawce warnikéw z gorgcag
wodg (min. 95 s. C)

1 warnik na maks. 20
uczestnikdow szkolenia.

Cukier biaty i brgzowy

W formie saszetek papierowych

Uzupetniany na biezgco,
caty czas dostepny dla
uczestnikow szkolenia

Mileko do kawy do ekspresu
ci$nieniowego

Rézne rodzaje, w tym: zwykte,
roslinne i bez laktozy

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Cytryna

Swieza, krojona w potowki
plasterka

Uzupetniana na biezgco,
caly czas dostepna dla
uczestnikow szkolenia

Woda mineralna gazowana i
niegazowana

Woda s$redniomineralizowana
(od 500 1500 mg/l).
Zamawiajgcy dopuszcza
podanie wody w szklanych

Co najmniej 0,51 na
kazdego uczestnika
szkolenia. Uzupetniana na
biezgco, caty czas

16



Pomoc Techniczna
dla Funduszy Europejskich

- Polska

Rzeczpospolita

Dofinansowane przez
Unie Europejska

karafkach lub dzbankach, w
dedykowanych dystrybutorach
filtrujgcych.

dostepna dla uczestnikow
szkolenia

Soki 100%

Ro&zne rodzaje, w tym:
pomaranczowy, jabtkowy,

czarna porzeczka, grejpfrutowy.

W butelce szklanej bezzwrotnej
0 pojemnosci co najmniej 200

ml. Do wyboru Zamawiajgcego
na etapie konstruowania menu.

Uzupetniane na biezgco,
caty czas dostepne dla
uczestnikow szkolenia

Swieze owoce w catosci

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu —
m. in. winogrona zielone,
winogrona rézowe,
brzoskwinie, boréwki,
czeresnie, truskawki, maliny,
sliwki, banany — z
uwzglednieniem oferty
sezonowe.

Co najmniej 200 g na
uczestnika szkolenia.

Swieze owoce filetowane

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu —
m. in. grejpfruty, pomarancze,
gruszki, jabtka, kiwi, mango,
melony, arbuzy, nektarynki — z
uwzglednieniem oferty
sezonowe.

Co najmniej 200 g na
uczestnika szkolenia.

Deser typu 1

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. ciastka z
budyniem i Swiezymi owocami,
z kremem kajmakowym,
orzechowym, czekoladowym z
musem kruche, bezy,
miniptysie itp.; srednica do 3
cm i waga co najmniej 25 g.

Co najmniej 3 sztuki dla
kazdego uczestnika
szkolenia.

Deser typu 2: ciasta

Do wyboru Zamawiajgcego na
etapie konstruowania menu na
dane szkolenie — np. sernik
pieczony, szarlotka, brownie.

Co najmniej 3 sztuki dla
kazdego uczestnika
szkolenia.
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1 sztuka o wadze co najmniej
8049

Obiad w restauracji hotelowej (Zamawiajacy kazdorazowo okresli godziny w zleceniu),
podany zgodnie ze standardem hotelu, w czasie ktérego podane zostana:

Zupy Minimum dwa rodzaje do
wyboru, w tym jedna
wegetarianska.

1 porcja — co najmniej 300 ml z
dodatkami

Danie ciepte miesne Minimum dwa rodzaje do
wyboru.

1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrdbce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkéw)

Dania wegetarianskie 1 porcja — co najmniej 150 g
(po obrébce termicznej) dania
danego rodzaju (bez dodatkow)

Dodatek skrobiowy 1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. ziemniaki
w roznej postaci, makrony,
ryze, kluski i kasze

Dodatek z warzyw gotowanych 1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. kalafior
panierowany, kapusta

zasmazana, marchewka itp.

Sataty i suréwki 1 porcja — co najmniej 150 g
jednego rodzaju, np. zestaw
surowek warzywnych, colestaw,

itp.
Napoje ciepte i zimne w tym Uzupetniane na biezgco,
kawa, herbata, woda gazowana i caty czas dostepne dla
niegazowana, soki uczestnikow szkolenia.
Deser 1 porcja — co najmniej 150 g

jednego rodzaju

4.5. Ustugi transportowe

4.5.1. Wykonawca zapewni pojazd lub pojazdy dla wszystkich uczestnikow szkolenia:
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1) spetniajgce wszystkie wymogi bezpieczenstwa dotyczgce przewozu osob,

2) nie starsze niz 10 lat,

3) czyste, zadbane, wyposazone w sprawne pasy bezpieczenstwa i
klimatyzacje.

4.5.2. Wykonawca ustugi transportowej musi posiada¢ aktualng licencje na przewoz
krajowy oséb, wymagane prawem aktualne ubezpieczenia oraz ubezpieczenie
NNW, a takze zapewnic kierowce posiadajgcego aktualne uprawnienia do
kierowania podstawionym pojazdem.

4.5.3. W przypadku awarii pojazdu lub innego zdarzenia losowego, ktére uniemozliwi
dalszg jazde, Wykonawca zobowigzuje sie niezwtocznie, w czasie nie diuzszym
niz 1,5 godziny (90 minut) od momentu zgtoszenia awarii Wykonawcy, podstawi¢
W miejsce awarii pojazd zastepczy o tym samym lub wyzszym standardzie,
spetniajgcy wszystkie wymagania niniejszego OPZ. Czas ten obowigzuje
niezaleznie od miejsca, w ktorym wystgpita awaria na trasie przejazdu autokaru.

4.5.4. Wykonawca zapewni transport dla uczestnikdbw danego szkolenia w kazdym
terminie realizacji zadania.

4.5.5. Wykonawca zapewni transport:

1) pierwszego dnia szkolenia — na trasie: siedziba Zamawiajgcego (00-926
Warszawa, ul. Wspélna 2/4) — miejsce realizacji zadania — wyjazd w
godzinach podanych w zleceniu (najwczesniej od godz. 7:00). Wykonawca
podstawi pojazd co najmniej 30 minut przed planowang godzing odjazdu,

aby umozliwi¢ przeprowadzenie ewentualnej kontroli przez policje.

2) drugiego dnia szkolenia — na trasie: miejsce realizacji zadania — siedziba
Zamawiajgcego (00-926 Warszawa, ul. Wspdlna 2/4) — wyjazd w godzinach
podanych w zleceniu (najpdzniej do godz. 15:00). Wykonawca podstawi
pojazd co najmniej 30 minut przed planowang godzing odjazdu, aby
umozliwi¢ przeprowadzenie ewentualnej kontroli przez policje.

4.5.6. Doktadne godziny transportu zostang potwierdzone przez Zamawiajgcego przed

terminem szkolenia, okreslonym w zleceniu.

4.6. Wymagania wzgledem obstugi zaméwienia:

4.6.1. Dla sprawnej realizacji zamowienia Wykonawca zapewni:
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1) koordynatora realizacji catej umowy (zwanego dalej ,koordynatorem”),

2) opiekuna/opiekunow dla kazdego z organizowanych szkolen (zwanych dalej

»opiekunem?”).

4.6.2. Koordynator bedzie odpowiedzialny za kontakty z Zamawiajgcym. Koordynator

odpowiada za zgodng z zapisami OPZ realizacje catego zamowienia, w tym za

jego terminowos¢.

4.6.3. Opiekun bedzie odpowiedzialny za prawidtowg i terminowg realizacje szkolenia,

zgodnie z zapisami OPZ i danym zleceniem. Opiekun bedzie przede wszystkim

odpowiedzialny za:

a.

bezposredni kontakt z uczestnikami szkolenia w trakcie szkolenia w
sprawach organizacyjnych i logistycznych (np. rejestracja hotelowa,
restrykcje zywieniowe, itp.), w tym udzielanie informacji uczestnikom
szkolenia,

nadzoér nad przygotowaniem i wyposazeniem technicznym sal
konferencyjnych oraz ich obstugg przed i w trakcie danego szkolenia,
nadzér nad obstugg gastronomiczng podczas trwania szkolenia,
bezposredni kontakt z pracownikiem Zamawiajgcego, odpowiedzialnym za
organizacje danego szkolenia. Pracownik Zamawiajgcego odpowiedzialny
za dane szkolenie bedzie kazdorazowo wskazywany w zleceniu,
Wykonawca w odpowiedzi na formularz zlecenia, stanowigcy zatgcznik nr 5

do umowy, wskaze Opiekuna oraz poda jego nr telefonu oraz adres e-mail.

Opiekun bedzie obecny osobiscie w hotelu przez caty czas trwania danego

szkolenia. Opiekun musi stawi¢ sie na miejscu w hotelu minimum godzine

przed rozpoczeciem szkolenia i przebywac tam jeszcze przez 30 minut od jego

zakonczenia.

4.6.4. Jedna osoba moze by¢ opiekunem wiecej, niz jednego szkolenia, ale tylko

wowczas, kiedy te szkolenia nie odbywajg sie w tym samym terminie.

Zamawiajgcy dopuszcza wyjatek od tej zasady: w przypadku, gdy dwa szkolenia

odbywajg sie w tym samym terminie i sg realizowane w tym samym obiekcie

hotelowym, funkcje opiekuna dla tych szkoleh moze petni¢ ta sama osoba, pod

warunkiem nalezytego i terminowego wywigzywania sie ze wszystkich
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obowigzkéw okreslonych w OPZ. Dopuszczalne jest rowniez petnienie funkcji
opiekuna przez koordynatora, ale nie moze to wptywac negatywnie na realizacje

innych szkolen w ramach zaméwienia.

4.6.5. Opiekun powinien dysponowac¢ telefonem komérkowym, umozliwiajgcym kontakt z

Zamawiajgcym. Opiekun jest zobowigzany przekaza¢ w hotelu numer telefonu

komdrkowego uczestnikom szkolenia.

5. REALIZACJA ZAMOWIENIA

5.1.Realizacja szkolen odbywac sie bedzie sukcesywnie na podstawie zlecen, zwanych

dalej ,zleceniami”, przekazywanych Wykonawcy, w miare potrzeb Zamawiajgcego.

5.2. Etapy realizacji zlecenia:

5.2.1.

5.2.2.

5.2.3.

5.24.

W terminie nie pozniejszym, niz 30 dni przed planowym terminem szkolenia ,

Zamawiajgcy przekaze drogg e-mail podstawowe informacje o

planowanym szkoleniu (zwtaszcza: wskaze hotel sposrdd zaproponowanych w

ofercie, planowany termin, wstepng liczbe uczestnikéw szkolenia, wstepng liczbe

pokojow i ich rodzaj, wstepng liczbe sal konferencyjnych).

W szczegodlnych przypadkach, jesli Wykonawca wyrazi zgode, Zamawiajgcy

moze przekazac informacje, o ktérych mowa w pkt 5.2.1 w terminie krétszym niz

30 dni ale nie p6zniejszym niz 14 dni przed planowym terminem szkolenia.

W ciggu 7 dni od przekazania podstawowych informaciji, o ktorych mowa w pkt

5.2.1., Wykonawca przekaze drogg e-mail informacje o mozliwosci realizacji

szkolenia w hotelu wskazanym przez Zamawiajgcego lub o braku takiej

mozliwosci.

W przypadku braku mozliwosci realizacji szkolenia w hotelu i terminie,

wskazanymi przez Zamawiajgcego, z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (w

szczegolnosci braku miejsc w hotelu), Wykonawca zobowigzany jest wskazac

jednoczesnie:

a. najblizszy mozliwy termin realizacji zadania w hotelu wybranym przez
Zamawiajgcego (jednak nie wczesniej niz 7 dni i nie pdzniej niz 14 dni od

pierwotnego terminu) oraz,
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5.2.5.

b.

inny hotel sposrod wskazanych w ofercie, ktory bedzie dostepny w terminie
wskazanym przez Zamawiajgcego lub inny hotel spoza wskazanych w
ofercie (w przypadku braku wolnych miejsc w hotelach wskazanych w
ofercie), ktory spetnia wymogi standardu i lokalizacji okreslone w OPZ.
Wykonawca musi uzyskac akceptacje Zamawiajgcego na zrealizowanie

szkolenia w innym hotelu, niz wskazany w ofercie.

W takiej sytuacji Zamawiajgcy wybierze jedng propozycje sposréd wymienionych

w punkcie 5.2.4.

Zamawiajgcy, w odpowiedzi na potwierdzong mozliwo$¢ realizacji szkolenia

przez Wykonawce, w ciggu 14 dni ztozy formularz zlecenia, ktérego wzor stanowi

zatgcznik nr 5 do umowy. Formularz zlecenia, poza terminem szkolenia , bedzie

zawierat szacunkowg liczbe: pokojéw i ich rodzajéw, sal konferencyjnych,

uczestnikow szkolenia. Dane te zostang ostatecznie potwierdzone przez

Zamawiajgcego nie pozniej, niz 10 dni przed terminem szkolenia. W ramach

ostatecznego potwierdzenia Zamawiajacy ma prawo do:

1) zmniejszenia liczby uczestnikow szkolenia o maksymalnie 15%,

2) zwiekszenia liczby uczestnikoéw szkolenia (w przypadku dostepnosci miejsc
w hotelu),

3) zmiany liczby pokojow oraz sal konferencyjnych (w zakresie wynikajgcym z
aktualnych potrzeb Zamawiajgcego, przy czym zwiekszenie bedzie mozliwe
tylko w przypadku potwierdzonej dostepnosci)

w stosunku do danych przekazanych w zatgczniku nr 5. Zmniejszenie

powyzszych wartosci w terminie do 10 dni przed szkoleniem nie rodzi po

stronie Zamawiajgcego obowigzku zaptaty za niewykorzystane miejsca, pokoje
lub sale, a Wykonawcy nie przystuguje z tego tytutu zadne roszczenie
odszkodowawcze, z zastrzezeniem, ze Zamawiajgcy gwarantuje wykorzystanie
co najmniej jednej sali konferencyjnej kazdego dnia szkolenia. Potwierdzenie

danych nastepuje poprzez przekazanie ostatecznej wersji formularza zlecenia.

5.2.6. W trakcie realizacji zlecenia, w razie potrzeby, nalezy przewidzie¢ ewentualne

spotkania organizacyjne Zamawiajgcego i Wykonawcy w siedzibie

Zamawiajgcego i/lub miejscu realizacji szkolenia i/lub online.
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5.3.

5.4.

5.5.

5.6.

5.7.

Wykonawca kazdorazowo niezwtocznie potwierdzi otrzymanie formularza zlecenia od
Zamawiajgcego. Potwierdzenie bedzie miato forme wiadomosci e-mail.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ bezkosztowego anulowania zlecenia w terminie
do 30 dni przed terminem szkolenia.

Wykonawca bedzie nadzorowat zakwaterowanie uczestnikow szkolenia zgodnie z listg
uczestnikdw szkolenia, zawierajgcg podziat na pokoje. Zamawiajgcy przekaze
Wykonawcy te liste najpdzniej na 24 godziny przed przyjazdem uczestnikow szkolenia do
hotelu.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do przekazania zlecen, ktdre obejma realizacje
maksymalnie trzech szkolen w jednym tygodniu. Nie moze to wptyng¢ negatywnie na
rébwnoczesng realizacje poszczegoélnych szkolen. Zamawiajgcy zastrzega, ze szkolenia w
jednym tygodniu mogg odbywac¢ sie w tych samych terminach.

Zamawiajgcy okresla minimalng wielkos¢ swiadczenia podczas trwania Umowy na 8

Zlecen.
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