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V.

Zatacznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia
Przedmiot zamdwienia:
Przedmiotem zamodwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie dwudniowego szkolenia dla kadry
zarzgdzajacej pn. Poligon menadzerski.

. Cel szkolenia

Celem szkolenia jest przekazaniem uczestnikom petnej wiedzy w zakresie:

1) Rozpoznawania sposobow myslenia u siebie i innych celem budowania Swiadomych relacji
i doskonalenia umiejetnosci wspétpracy

2) stosowania narzedzi utatwiajgcych akceptacje odmiennych zachowan

3) stosowania narzedzia diagnostycznych do rozpoznawania, ,jak dziatam ja —jak inni”

4) doswiadczanie siebie w relacji z innymi

5) analizy - gdzie jest moje miejsce w procesie wspotpracy i pracy na podstawie uzyskanych wynikéw

6) rozwijania zespotéw i wspieranie zarzadzania projektami w oparciu o style dziatania i myslenia

7) przekazania uczestnikom petnej wiedzy w zakresie mozliwosci rozwoju zespotu pod katem
kompetencji zarzadczych m.in. w trakcie realizacji projektow wewnetrznych, a takze w przysztym
okresie programowania, wzmochienie wspétpracy z ZITami, z wiekszymi stowarzyszeniami itp.

Uczestnicy szkolenia

Uczestnikami szkolenia bedg pracownicy Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie uczestniczagcy w realizacji Pomocy technicznej Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewoddztwa Warminsko-Mazurskiego na lata 2014-2020 (kadra zarzadzajaca
Departamentem uczestniczgca w wielu szkoleniach ,, miekkich”).

Ustuga szkoleniowa dla max. 10 oséb min. 8 oséb.

Zamawiajgcy na min. 2 dni robocze przed daty rozpoczecia szkolenia poinformuje Wykonawce
o ostatecznej liczbie osdb.

. Termin szkolenia

1. Szkolenie powinno by¢ zrealizowane podczas dwdch nastepujgcych po sobie dni roboczych w okresie
8 -12.07.2019 r., gdzie jeden dzien szkoleniowy to 8 h dydaktycznych a jedna godzina szkoleniowa to
45 min.
2. W trakcie kazdego dnia szkolenia przewidziane winno by¢:
- jedna przerwa obiadowa 30-to minutowa,
- dwie przerwy kawowe 15-to minutowe.
3. Szkolenie powinno zostaé zrealizowane w godzinach:
1) pierwszego dnia 09.00-16:00
2) drugiego dnia 08.00-15.00.

Forma szkolenia

Szkolenie powinno zosta¢ przeprowadzone w trzech etapach. Przed szkoleniem powinno nastgpic
zdiagnozowanie uczestnikdw pod katem styléw myslenia i roli w procesie grupowym (np. narzedzie
diagnostyczne on-line). W trakcie szkolenia powinno nastgpi¢ oméwienie wynikéw badan a w kolejnym
etapie powinny odby¢ sie warsztaty (z uwzglednieniem formy outdoorowej) umozliwiajgce zastosowanie
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pozyskanej przez uczestnikow wiedzy w praktyce — warsztaty w celu budowania $wiadomej relacji
z innymi i umiejetnosci Swiadomego rozwoju siebie w oparciu o analize stylu.

Miejsce szkolenia

1. Wykonawca zapewnia obiekt hotelowo-konferencyjny poza granicami Olsztyna w odlegtosci drogowej
do 100 km od siedziby Zamawiajgcego ul. Emilii Plater 1, 10-562 Olsztyn (mierzonej z uzyciem aplikacji
— maps.google.pl, w miejscowosci posiadajacej bezposrednig komunikacje kolejowa lub autobusowa
z Olsztynem, w ktérym znajdujg sie m.in.:
1) sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktérej odbedzie sie spotkanie dla max. 10 osdb,
2) sala/pomieszczenie, gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna
3) pokoje hotelowe
4) parking na co najmniej 10 pojazdow.

2. Obiekt — hotel musi by¢ zaszeregowany do co najmniej trzeciej (***) kategorii obiektdw hotelarskich
oraz, zgodnie przewodnikéw turystycznych (Dz. U. 2017 Nr 1553 z pdin. zm.), musi by¢ wpisany do
ewidencji obiektow hotelarskich z Ustawg z dnia 29 sierpnia 1997r. o ustugach hotelarskich oraz
ustugach pilotow wycieczek i prowadzonej przez marszatka wojewddztwa wtasciwego ze wzgledu na
miejsce potozenia obiektu hotelarskiego.

3. W przypadku, gdy prowadzacy obiekt, w ktérym swiadczona bedzie ustuga bedaca przedmiotem
zamoOwienia, stosuje w odniesieniu do tego obiektu nazwe sugerujaca, iz jest to obiekt hotelarski,
obiekt ten musi spetnia¢ wymagania przewidziane w odniesieniu do obiektéw hotelarskich w ustawie
z dnia 29 sierpnia 1997r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw wycieczek i przewodnikéw
turystycznych (Dz. U. 2017 Nr 1553 z pdzn. zm.) oraz w aktach wykonawczych do tej ustawy, w tym w
szczegoblnosci w art. 39 ust. 1i 2 ww. ustawy.

4. Obiekt, sala szkoleniowa, sala gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna, pokoje hotelowe jak
rowniez toalety i szatnia powinny by¢ przystosowane do potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami.

5. Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byty zaakceptowane przez
Zamawiajgcego, muszg spetnia¢ warunki, o ktérych mowa w pkt. 1, 2, 3 i 4 oraz dodatkowo:

1) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow,

2) bezptatne toalety,

3) bezptatng szatnie,

4) miejsce wraz z wyposazeniem na prowadzenie recepcji/sekretariatu spotkania,

5) infrastrukture (np. winda, podjazdy) dostosowang do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami,

6) parking, z ktérego uczestnicy szkolenia bedg mogli nieodptatnie korzystac

7) w czesci ogdlnodostepnej obejmujgcej hal recepcyjny, sale gastronomiczne i konferencyjne
klimatyzacje lub inne urzadzenia i systemy zapewniajgce wymiane powietrza i utrzymanie
temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotnosc 45-60%;

8) wi-fi na terenie obiektu.

6. Wykonawca zapewni sale konferencyjne dla ilosci oséb podanej przez Zamawiajgcego, gdzie odbedzie
sie szkolenie w godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym, posiadajace nastepujace wyposazenie:

1) miejsce siedzace dla wszystkich uczestnikdw szkolenia, np. w ustawieniu teatralnym lub w podkowe
z miejscem do pisania (krzesta, stoty, tawki lub pulpity dla uczestnikéw) badz inne ustawienie
umozliwiajgce przeprowadzenie szkolenia,

2) odpowiednie oswietlenie: dostep do $swiatta dziennego oraz oswietlenia umozliwiajgcego swobodne
i bezpieczne dla wzroku czytanie,
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3) stét i krzesta dla osdb prowadzacych szkolenie,
4) wode mineralng gazowang i niegazowang w butelkach — 0,5 litra na osobe z kazdego rodzaju;
5) wode mineralng gazowang i niegazowang w butelkach — 0,5 litra na osobe z kazdego rodzaju
6) sprzet multimedialny (rzutnik, ekran),
7) flipchart, zestaw pisakow,
8) mikrofony dla oséb prowadzacych szkolenie,
9) dostep do bezptatnego zaplecza sanitarnego,
10) dostep do bezptatnej szatni,
11) tatwy dostep do zrddta pradu,
12) sala powinna by¢ klimatyzowana zapewniajgca wymiane powietrza i utrzymanie temperatury 18 -
21 ° oraz wilgotnos¢ 45-60%,
13) dostep do sali, w ktdrej zostanie zorganizowany obiad dla wszystkich uczestnikéw szkolenia;
7. W budynku, w ktérym odbywac sie bedzie szkolenie (ani w jego najblizszym otoczeniu) nie moga
odbywac sie prace budowlane, remontowe badz konserwatorskie.

VII. Wykonawca
1. Wykonawca zapewni trenera, ktory:

1) bedzie uczestniczy¢ w realizacji zamodwienia i posiada doswiadczenie w przeprowadzeniu
minimum 10 szkolen odpowiadajacych tematyce i zakresowi bedgcymi przedmiotem
zamoéwienia w okresie od 01.10.2018 r. do uptywu terminu sktadania ofert, a jezeli okres
prowadzenia dziatalnosci jest krotszy to w tym okresie.

2) jest akredytowany/certyfikowany przez polskg lub zagraniczng organizacje skupiajgca

srodowisko zawodowe coachdw np. typu International Coach Federation, International

Coaching Community, IIC itp.

2. W przypadku zaistnienia okolicznosci, z powodu ktérych wskazany w formularzu trener nie bedzie
mogt uczestniczy¢é w realizacji przedmiotu umowy, Wykonawca za zgodg Zamawiajgcego moze
powierzy¢ wykonanie przedmiotu umowy innemu trenerowi o doswiadczeniu i wymaganiach nie
mniejszych od zastepowanego trenera.

3. Wykonawca do realizacji szkolenia winien wykorzystaé certyfikowane narzedzia diagnostyczne
w jezyku polskim, pozwalajgce diagnozowaé, style myslenia, role w procesie grupowym, style
komunikacji, zachowan np. typu FRIS, PRISM, IP121 itp.

4. Wykonawca jest zobowigzany przekaza¢ Zamawiajgcemu na wskazany w umowie adres poczty
elektronicznej co najmniej na 4 dni robocze przed terminem szkolenia wzér certyfikatéw/
zaswiadczen, harmonogram szkolenia w celu uzyskania ich akceptacji.

5. Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia ewentualnych uwag wniesionych przez
Zamawiajgcego do przekazanych certyfikatdw/zaswiadczer, harmonogramu szkolenia za
posrednictwem poczty elektronicznej w terminie maksymalnie 1 dnia roboczego od dnia ich
otrzymania oraz przekazania ww. dokumentéw z uwzglednionymi zmianami Zamawiajgcemu na
wskazany adres poczty elektronicznej.

6. Po ukonczeniu szkolenia Wykonawca jest zobowigzany przygotowaé i dostarczy¢ Zamawiajgcemu
certyfikaty/zaswiadczenia potwierdzajgce ukoriczenie ww. szkolenia oraz raport poszkoleniowy
w wersji papierowej i/lub elektronicznej. Na kazdym certyfikacie/zaswiadczeniu na odwrocie
powinien znajdowac sie zakres merytoryczny szkolenia.

7. Wykonawca jest zobowigzany przygotowaé prezentacje multimedialng, przygotowac i dostarczy¢ na
miejsce realizacji ustugi materiaty szkoleniowe i poszkoleniowe wraz ze szczegdétowym programem
szkolenia w formie drukowanej dla kazdego uczestnika najpdzniej w dniu rozpoczecia szkolenia.

8. Wykonawca jest zobowigzany zapewnié¢ jeden egzemplarz materiatéw szkoleniowych dla
Zamawiajgcego w celach archiwizacyjnych.
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9. Wykonawca jest zobowigzany przeprowadzi¢ wsérdd uczestnikdw poszczegdlnego szkolenia, po jego
zakonczeniu, badanie na podstawie ankiety ewaluacyjnej oceniajgcej szkolenie.

10. Wz6r ankiety ewaluacyjnej, logotypy i inne niezbedne informacje bedg przekazane Wykonawcy przez
Zamawiajgcego najpdzniej na 4 dni roboczych przed terminem szkolenia.

11. Na materiatach szkoleniowych, prezentacji, certyfikatach/zaswiadczeniach, ankietach iraporcie
powinny znajdowacd sie odpowiednie logotypy — zgodnie z ustaleniami z Zamawiajgcym. Oznaczenia
Zamawiajacy przekaze Wykonawcy najpdzniej na 4 dni robocze przed terminem szkolenia.

VIII. Personel do obstugi szkolenia

1. Wykonawca zapewni personel tj. wyznaczy osobe do kontaktdw roboczych miedzy Wykonawcg
i Zamawiajgcym. Przy realizacji zamowienia Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$¢ porozumiewania sie
z Wykonawcg drogg mailowg oraz za pomocg telefonéw.

2. W trakcie realizacji przedmiotu zamdwienia Wykonawca bedzie na biezgco wspodtpracowat
z Zamawiajgcym. Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogdlnej koordynacji realizacji przedmiotu
zamowienia, ktdra bedzie wspdtpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego

IX. UStUGA DWUDNIOWA

1. Ustuga dwudniowa dla wszystkich uczestnikéw na miejscu podczas trwania szkolenia, sktadajaca sie z:
1) serwisu kawowego ciggtego, z ktérego mozina bedzie korzysta¢ w trakcie trwania szkolenia
(bezposrednio w sali konferencyjnej lub przed salg) pierwszego i drugiego dnia,

2) obiadu dwudaniowego w postaci szwedzkiego stotu, pierwszego i drugiego dnia,

3) kolacji pierwszego dnia w postaci szwedzkiego stotu lub serwowanej (forma kolacji zostanie
przekazana Wykonawcy w zleceniu)

4) ustugi hotelowe]j wraz ze $niadaniem

2. Serwis kawowy ciagly przewiduje minimum:

1) kawa czarna z ekspresu, z mozliwoscig skorzystania z ekspresu na miejscu przez kazdego uczestnika,

2) herbata (rézne rodzaje — w tym czarna i owocowa) dla kazdego uczestnika,

3) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

4) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — 0,5 litra na osobe z kazdego rodzaju,

5) soki owocowe (trzy rodzaje) — 0,5 litra na osobe,

6) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow posiedzenia,

7) mleko/$Smietanka dla wszystkich uczestnikow posiedzenia (podane w dzbankach lub dozowane
z ekspresu),

8) kanapki koktajlowe wersja mix (np. kanapki z salami, schabem pieczonym, poledwicg sopocka,
serem gouda, tososiem). Kanapki podane bedg na jasnym i ciemnym pieczywie (za wyjatkiem
pieczywa tostowego):

a) dwukrotne wystawienie kanapek, za kazdym razem 3 szt. na osobe,
b) godziny podania kanapek zostang wskazane Wykonawcy 4 dni kalendarzowe przed spotkaniem.

9) owoce filetowane — min. 3 rodzaje (np. pomarancza, ananas, melony, grejpfruty),

10) 4 rodzaje kruchych ciastek np. rogaliki francuskie, wytozone na paterach, na kazdg osobe majg
przypadaé przynajmniej 2 ciastka z kazdego rodzaju.
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3. Obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stotu serwowany w restauracji/sali (w innej niz sala,
w ktérej odbywac sie bedzie szkolenie) z mozliwoscig zasiadania przy stotach (réwnoczesnie przez
maksymalng ilo$¢ oséb okreslong przez Zamawiajacego)?, przewiduje minimum:

1) zupa: dwa rodzaje, porcja = 300-310 ml/osoba,
2) mieso i ryba na ciepto: porcja = 150-170 g/osoba, 2 porcje na osobe, Wykonawca zobowigzany jest

zapewnic 2 rodzaje miesa i 1 rodzaj ryby;

3) zestaw surdwek ze $wiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 porcja = 150-170 g, 2 porcje na
osobe, Wykonawca zobowigzany jest zapewnié zestawy zawierajgce 2 suréwki ze Swiezych warzyw

i 1 surowke z warzyw gotowanych,

4) dodatki do dania gtéwnego: porcja = 200-220 g, 2 porcje na osobe. Wykonawca zapewni 2 rodzaje
dodatkdéw sposrdd: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka;

5) deser: porcja = 150 — 170 g, Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dwa rodzaje ciasta, na 1 osobe
przypadajg 2 porcje (1=1 porcja kazdego rodzaju),

6) soki owocowe (trzy rodzaje) 0,5 |/osobe,

7) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — 0,5 litra na osobe,

8) kawa czarna z ekspresu dla kazdego uczestnika,

9) herbata (min. 2 rodzaje herbaty w torebkach) dla kazdego uczestnika,

10) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

11) cukier, cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow,

12) mleko/$mietanka dla wszystkich uczestnikdw spotkania (podane w dzbankach lub dozowane
z ekspresu).

4. Kolacja w postaci szwedzkiego stotu lub serwowana w restauracji/sali (w innej niz sala, w ktérej
odbywaé sie bedzie szkolenie) z moiliwoscig zasiadania przy stotach (réwnocze$nie przez
maksymalna ilos¢é oséb okreslong przez Zamawiajacego)?, dla wszystkich uczestnikéw przewiduje
minimum:

1) potrawy:
a) zupa: 1 porcja = 300-310 ml/osoba,
b) danie gtdwne:
- danie gtéwne (potrawa miesna lub ryba): 1 porcja = 150-170 g/osoba,
- suréwki ze $wiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca
zobowigzany jest zapewni¢ zestaw zawierajgcy 2 surdowki ze swiezych warzyw i 1 surdwke
z warzyw gotowanych (inne niz przy obiedzie),
- dodatki do dania gtéwnego: 1 porcja = 150-170 g, 1 porcje na osobe. Wykonawca zapewni
2 rodzaje dodatkdéw sposréd: ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryz, frytki kopytka;
c) przystawki, satatki, napoje:
- 5 przystawek (na zimno i/lub na ciepto): ok. 150-200g/osobe kazdego rodzaju przystawki,
- 3 rodzaje satatek: 1 zestaw = 1 porcja = 200-230 g/osoba,
- deser: 1 porcja=200-220g,
- soki owocowe (dwa rodzaje) 1 |/osobe
- woda mineralna gazowana i niegazowana — 1 |/ osobe,
- kawa czarna dla kazdego uczestnika,

! Zamawiajacy wymaga, aby obiad podawany byt w jednej sali. Dopuszcza, aby sala skladata si¢ z kilku elementow
potaczonych ze soba (np. sala wraz z antresola).

2 Zamawiajgcy wymaga, aby kolacja podawana byla w jednej sali. Dopuszcza, aby sala skladata sie z kilku elementow
polaczonych ze sobg (np. sala wraz z antresolg).



Fundusze . . .
Europejskie Rzeczpospolita S/ Unia Europejska
Program Regionalny - Polska YAivee. Idrowe zycie, czysty zysk Europejski Pindus? Spoteczny

- herbata (min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika,

- cukier (biaty i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikéw,

- mleko/$mietanka podane w dzbankach dla wszystkich uczestnikéw spotkania,

- owoce — 3 rodzaje (np. winogrona, mandarynki, owoce sezonowe) w ilosci 100 g na osobe.

2) Sala/pomieszczenie, gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna bedzie znajdowac sie
w bliskim sgsiedztwie sali konferencyjne;j.

3) Sala, w ktérej odbedzie sie kolacja powinna sktadac¢ sie z jednego pomieszczenia, w ktérym
ustawione zostang stoty z miejscami siedzgcymi dla wszystkich uczestnikéw spotkania. Sposdb
ustawienia stotéw umozliwi komfortowe uczestnictwo w kolacji.

4) Sala, w ktérej odbedzie sie kolacja, powinna by¢ zarezerwowana na wytgcznos$¢ dla uczestnikow
kolacji na caty czas jej trwania.

5. Nocleg
1) Wykonawca zapewni miejsca noclegowe wraz ze s$niadaniem dla wszystkich uczestnikéw,
w pokojach:
a) 2-osobowych i/lub wieloosobowych do zakwaterowania jednej lub dwdch oséb;
b) 1-osobowych,
z zastrzezeniem, ze Wykonawca winien zapewni¢ minimum 3 pokoje jednoosobowe.
2) Sniadanie dla oséb korzystajacych z noclegu bedzie zawieraé minimum:
a) dania ciepte typu: jajecznica, parowki/kietbaski itp. dla kazdego uczestnika,
b) dania zimne typu: pieczywo jasne i ciemne, masto, midd, dzem, potmiski wedlin, pétmiski
serow, mleko, jogurty, ptatki sniadaniowe, warzywa (np. pomidor, ogérek) itp.,
¢) napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.

6. Zamawiajacy zastrzega, ze liczba uczestnikdw oraz ilosci pokoi jednoosobowych i 2-osobowych i/lub
wieloosobowych do zakwaterowania jednej lub dwdch osdéb, zostanie podana Wykonawcy na
minimum 2 dni robocze przed datg wykonania ustugi.

7. Wykonawca przy oferowaniu positkdw zapewni stosowanie swiezych produktéw spozywczych oraz
spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych.

8. Wykonawca zapewni mozliwos¢ przygotowania dan dietetycznych zgodnie z zapotrzebowaniem
zgtoszonym przez uczestnikdw na 2 dni robocze przed szkoleniem (np. dania spetniajgce wymogi
diety bezglutenowej, weganskiej itp.).

9. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg oraz stosowng zastawe - zwytgczeniem naczyn
jednorazowego uzytku — oraz nakrycie stotéw, serwetki.

10. Wszystkie zaproponowane zestawy menu muszg by¢ urozmaicone. Wykonawca zobowigzany jest do
dostarczenia potraw i napojéw, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiajgcego
menu oraz zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego (ekspresy, podgrzewacze,
termosy, grille itp.) i obstugi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomicznej,
z uwzglednieniem wszelkich prac porzadkowych po zakorczeniu szkolenia.

11. Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej szkolenia, obstugi restauracyjnej oraz wyznaczy
osobe do kontaktéw roboczych miedzy Wykonawcg i Zamawiajacym. Przy realizacji zamdwienia
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ porozumiewania sie z Wykonawcg drogg mailowg oraz za
pomoca telefonu.

12. W trakcie realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca bedzie na biezgco wspdtpracowat
z Zamawiajgcym. Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogdlnej koordynacji realizacji przedmiotu
zamowienia, ktdra bedzie wspdtpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.
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X. Rozliczenie szkolenia

Potwierdzeniem nalezytego wykonania przedmiotu umowy bedzie podpisany przez Zamawiajgcego protokoét
odbioru bez zastrzezen, ktory stanowié¢ bedzie podstawe do wystawienia faktury/rachunku, na podstawie
ktérej zostanie wyptacone wynagrodzenie w terminie 21 dni od dnia dostarczenia jej Zamawiajgcemu.

Zamawiajacy zastrzega, iz przed wyborem oferty najkorzystniejszej moze dokonaé¢ sprawdzenia na
miejscu warunkéw w obiekcie w ramach tzw. wizyty sprawdzajacej (referencyjnej). W przypadku
dokonania wizyty sprawdzajacej zostanie sporzadzony z wizyty protokot, zawierajacy stwierdzone
okolicznosci na zasadzie spetnia/nie spelnia wymagan okreslonych w ofercie. Jednoczesnie
Zamawiajacy informuje, ze w przypadku podjecia decyzji o dokonaniu wizyty sprawdzajgcej zostanie
ona przeprowadzona w obiektach zaproponowanych przez wszystkich wykonawcéw, ktérzy zioza
oferty.

Ustuga ma charakter ustugi ksztatcenia zawodowego i zgodnie z trescig art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ ustawy
z dnia 11.03.2004 r. o podatku od towaréw i ustug (Dz.U. Nr 54, poz. 535), w catosci jest finansowana ze
srodkéw publicznych.



