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Szczegblowy opis przedmiotu zamowienia

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA
Przedmiotem zamoéwienia jest kompleksowa organizacja i1 przeprowadzenie dwudniowego szkolenia

zal. nr 1

stacjonarnego pod nazwa ,,Myslenie krytyczne jako kluczowa kompetencja pracownika marketingu w JST”.

I1. Zakres tematyczny szkolenia
UWAGA - szkolenie musi by¢ przeprowadzone w kontek$cie biznesowym i marketingowym.
Nie dopuszcza si¢ realizacji szkolenia odnoszac si¢ do mys$lenia krytycznego w edukacji.

Dzien 1
Wprowadzenie

Skutki milczenia w organizacji.
Zasady myslenia krytycznego.
Zasady myslenia racjonalnego.
Bezmys$Inos¢ i trudnosci w mysleniu.
Jak rozr6zni¢ myslenie od ocen?

Zastosowanie krytycznego myslenia

Obrona przed manipulacja, wskazanie btedow w rozumowaniu rozmoéwcow.

Rodzaje btedow w mysleniu.

Odrdéznianie faktoéw od opinii i interpretacji.

Rola i znaczenie ztudzenia prawdy i bledow pozornego obiektywizmu.
Precyzyjnie postugiwanie si¢ jezykiem; wieloznacznos$¢ stow.
Stawianie pytan, w tym pytan krytycznych.

Racjonalna dyskusja - czego unikac.

Prezentowanie swojego stanowiska- jak by¢ skutecznym.
Myslenie dowodami i stosowanie hierarchii dowodow.
Krytyczna ocenia pomystéw biznesowych i osobistych.
Tworzenie i ocenia hipotez.

Weryfikowanie informacji.

Stawianie diagnoz i podejmowanie trafnych decyzji.
Skutecznie negocjacji.

Narzedzia krytycznego myS§lenia

Katalog pytan krytycznych.

Hipoteza - teza - antyteza - synteza.

Zasady logicznego wnioskowania.

Bledy logiczne.

Przestanek i ich rodzaj, w tym ukryte przestanki.
Rodzaje argumentow i logiczna argumentacja.
Hierarchia dowodow.

Zasady racjonalnej dyskusji.

Dzien 2

Etyka

Kwestionowanie status quo.
Krytyczna komunikacja bez oceniania i krytykowania.
Skuteczne sposoby radzenia sobie z krytyka.
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e debata oksfordzka

e debata moderowana

e ¢wiczenia indywidualne i grupowe
e dyskusja

e wyklad interaktywny

III. UCZESTNICY SZKOLENIA
Uczestnikami szkolenia bedg pracownicy Departamentu Koordynacji Promocji z Zespotu Promocji RPO
Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, zajmujacy si¢ promocja
Funduszy Europejskich w regionie warminsko-mazurskim. Ustuga szkoleniowa dla 7 oséb.
( max. 7 os6b min. 5 oséb. Zamawiajacy na min. 2 dni robocze przed datg rozpoczecia szkolenia
poinformuje Wykonawce o ostatecznej liczbie 0sob)

IV. OKRES I FORMA SZKOLENIA

e szkolenie powinno by¢ zrealizowane w ciggu 2 dni szkoleniowych dla 7 os6b

1 dzien szkoleniowy = 6 godzin zegarowych (6 godzin po — 45 minut oraz opinane ponizej przerwy).
e wczasie 1 dnia szkoleniowego przewidziane s3:

- rejestracja na szkolenie —20 minut

- blok tematyczny 1 — 90 minut,

- przerwa kawowa — 20 minut,

- blok tematyczny 2 — 90 minut,

- przerwa obiadowa — 50 minut,

- blok tematyczny 3 — 90 minut,

e w czasie 2 dnia szkoleniowego przewidziane s3:
- blok tematyczny 1 — 90 minut,
- przerwa kawowa — 40 minut,
- blok tematyczny 2 — 90 minut,
- przerwa obiadowa — 50 minut,
- blok tematyczny 3 — 90 minut,
e szkolenie w formie stacjonarne;j.

V. TERMIN SZKOLENIA:

1. Szkolenie powinno zosta¢ zrealizowane w 2 nastgpujace po sobie dni robocze, tj. w dni pracy
Zamawiajacego w przedziale godzin: 08.00-15:00. Ostateczne godziny zostang ustalone po przestaniu
propozycji scenariusza szkolenia.

2. Szkolenia moga odbywac¢ si¢ jedynie w dni robocze. Za dni robocze Zamawiajacy uwaza dni tygodnia
od poniedziatku do pigtku, z wylgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy.

3. Termin wykonania przedmiotu umowy: 40 dni od dnia zawarcia umowy.

V1. Miejsce szkolenia
1. Wykonawca zapewnia obiekt hotelowo-konferencyjny poza granicami Olsztyna w odleglosci drogowej
do 40 km od adresu Glowackiego 17 w Olsztynie (mierzonej z uzyciem aplikacji — maps.google.pl),
w ktoérym znajduja si¢ m.in.:
1) sala/pomieszczenie konferencyjne, w ktorych odbedzie si¢ szkolenie dla grupy, ktora bedzie liczyta
max 10 osdb,
2) sala/pomieszczenie, gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna,
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3) pokoje hotelowe,

4) parking.

2. Obiekt — hotel musi by¢ zaszeregowany do co najmniej trzeciej (***) kategorii obiektow hotelarskich
oraz, zgodnie z Ustawag z dnia 29 sierpnia 1997r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotow
wycieczek i przewodnikow turystycznych (Dz. U. 2020r. poz. 211), musi by¢ wpisany do ewidencji
obiektow hotelarskich prowadzonej przez marszatka wojewodztwa wlasciwego ze wzgledu na miejsce
potozenia obiektu hotelarskiego.

3. W przypadku, gdy prowadzacy obiekt, w ktorym $wiadczona bedzie ustuga bedaca przedmiotem
zamowienia, stosuje w odniesieniu do tego obiektu nazwe sugerujaca, iz jest to obiekt hotelarski, obiekt
ten musi spetnia¢ wymagania przewidziane w odniesieniu do obiektow hotelarskich w ustawie z dnia
29 sierpnia 1997r. o ustugach hotelarskich oraz uslugach pilotow wycieczek 1 przewodnikoéw
turystycznych (Dz. U. 2020, poz. 211) oraz w aktach wykonawczych do tej ustawy, w tym w
szczegblnosci w art. 39 ust. 1 12 ww. ustawy.

4. Obiekt, sale szkoleniowe, sala gdzie zostanie wykonana ustuga gastronomiczna, pokoje hotelowe jak
roOwniez toalety i szatnia powinny by¢ przystosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawno$ciami.

5. Sale szkoleniowe musza spelnia¢ warunki okreslone przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowe;j.

6. Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byly zaakceptowane przez
Zamawiajacego, musza spetnia¢ warunki, o ktorych mowa w pkt. 1, 2, 3 i 4 oraz dodatkowo:

1) pelne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow,

2) bezptatne toalety,

3) bezptatng szatnig,

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

5) infrastrukture (np. winda, podjazdy) dostosowana do potrzeb 0séb z niepetnosprawnosciami,

6) parking, z ktorego uczestnicy szkolenia beda mogli nicodptatnie korzystac,

7) w czgsci ogolnodostgpnej obejmujacej hal recepcyjny, sale gastronomiczne i1 konferencyjne
klimatyzacje lub inne urzadzenia i systemy zapewniajace wymiang powietrza i utrzymanie
temperatury 18 - 21 © oraz wilgotno$¢ 45-60%,

8) wi-fi na terenie obiektu.

7. Wykonawca zapewni sale konferencyjng dla ilosci oséb podanej przez Zamawiajacego, gdzie odbedzie
si¢ szkolenie w godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym, posiadajaca nastepujace wyposazenie:

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

2) odpowiednie o$wietlenie: dostep do Swiatta dziennego oraz o$wietlenia umozliwiajacego swobodne
i bezpieczne dla wzroku czytanie,

3) stot i krzesto dla osoby prowadzacej szkolenie,

4) sprzet multimedialny (rzutnik, ekran), sprzet umozliwiajacy wysSwietlenie prezentacji

multimedialnej,

5) flipchart, zestaw pisakow,

7) mikrofon dla osoby prowadzacej szkolenie,

8) dostep do bezptatnego zaplecza sanitarnego,

9) dostep do bezplatnej szatni,

10) tatwy dostep do zrodta pradu,

11) sala powinna by¢ klimatyzowana zapewniajaca wymiang powietrza i utrzymanie temperatury
18 - 21 © oraz wilgotno$¢ 45-60%,

12) dostep do sali, w ktdrej zostanie zorganizowany obiad dla wszystkich uczestnikéw szkolenia.
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8. W budynku, w ktérym odbywa¢ si¢ bedzie szkolenie (ani w jego najblizszym otoczeniu) nie moga
odbywac si¢ prace budowlane, remontowe badz konserwatorskie.

Wykonawca w terminie 10 dni roboczych od dnia zawarcia umowy wskaze Zamawiajagcemu minimum
3 propozycje obiektu hotelowo-konferencyjnego, w ktorym by si¢ miato odby¢ szkolenie, 2z czego
Zamawiajacy wybierze jedna.

UWAGA - w sali szkoleniowej oraz w innych miejscach, w ktérych przebywaé beda uczestnicy musi by¢
dostatecznie duzo miejsca, by zachowa¢ wszelkie standardy zwigzane =z obstluga klienta
w Hotelach lub os$rodkach szkoleniowych.

Dodatkowo zarowno obiekt, jak i sala szkoleniowa musza spetnia¢ wszelkie warunki, o ktorych mowa w
ustawie z 2 marca 2020 r. o szczegblnych rozwigzaniach zwigzanych z zapobieganiem, przeciwdziataniem i
zwalczaniem COVID-19, innych chorob zakaznych oraz wywotanych nimi sytuacji kryzysowych (ze zm.),
innych przepisach prawa powszechnie obowigzujacego, jak rowniez spelnia¢ warunki wynikajace z zalecen,
rekomendacji, wytycznych wtasciwych organéw w zakresie zapobiegania, przeciwdziatania i zwalczania
COVID-19, ktore bgda miaty zastosowanie w terminie, w ktorym odbedzie si¢ szkolenie (w tym zapewnienie
odpowiednich odstepow migdzy uczestnikami, wyposazenie sali szkoleniowej i innych pomieszczen w
niezbedne woéwczas plyny antywirusowe, s$rodki ochrony osobistej, serwowanie cateringu zgodnie
z wytycznymi dot. stanu epidemii wywotanego COVID-19, itp).

UWAGA! Wykonawca zobowigzuje si¢ zapewni¢ aby $wiadczenia realizowane byly realizowane zgodnie z
obowigzujacymi w terminie, w ktorym odbedzie si¢ szkolenie warunkami/zasadami wynikajacymi z
przepisow prawa powszechnie obowigzujgcego, zaleceniami, wytycznymi, rekomendacjami wlasciwych
organow zakresie zapobiegania, przeciwdziatania i zwalczania COVID-19. Ponadto Wykonawca zapewni
odpowiednig obsluge kelnerskg oraz podanie potraw w taki sposob, aby jak najbardziej wyeliminowaé
koniecznos$¢ samodzielnego naktadania potraw przez uczestnikow szkolenia. Oznacza to, ze Wykonawca do
obstugi obiadu:

- zapewni osobg, ktora obstugiwaé bedzie ekspres do kawy bez koniecznosci dotykania panelu ekspresu przez
uczestnikow szkolenia; a obiad bedzie serwowany w formie bufetu obslugiwanego przez przeznaczona do
tego osobg/osoby. Osoby do obslugi beda podawaly jedzenie z zachowaniem obowiazujacych zasad
sanitarnych w tym koniecznie majgc zalozone jednorazowe rekawiczki.

Przy bufecie kawowym ciaglym i przy ekspresie do kawy przy sali szkoleniowej ustawione beda minimum 2
plyny antywirusowe o zawarto$ci alkoholu min. 70%, tak aby osoby korzystajace z bufetu i ekspresu miaty
mozliwo$¢ dezynfekowania rgk. Zasady te Wykonawca szczegdtowo ustali z Zamawiajacym.

VII. Forma szKkolenia
Szkolenie powinno by¢ przeprowadzone metoda:
e debaty oksfordzkiej
e debaty moderowane;j
e ¢wiczen indywidualnych i grupowych
e dyskusji
e wykladu interaktywnego

VIII. Trener oraz obowigzki merytoryczne Wykonawcy
1. Zapewnienie jednego trenera podczas dwudniowego szkolenia, ktory bedzie uczestniczy¢
w realizacji zamowienia, odpowiedzialnego za merytoryczne opracowanie materialow
szkoleniowych i przeprowadzenie szkolenia w formie warsztatowej, ktory posiada¢ bedzie
do$wiadczenie w przeprowadzeniu minimum 5 szkolen/kursow/warsztatow z zakresu myslenia

4
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krytycznego w firmach, przedsigbiorstwach, jednostkach samorzadu, administracji publiczne;j.
(trwajacych co najmniej 16 godzin szkoleniowych kazde, gdzie jedna godzina szkoleniowa réwna si¢
45 minut) w okresie od 01.01.2020 r. do uptywu terminu sktadania ofert, a jezeli okres prowadzenia
dziatalnosci jest krotszy to w tym okresie.
UWAGA - szkolenia/kursy/warsztaty zwigzane z mysleniem krytycznym w edukacji nie beda
uznawane.

2. Przygotowanie nie poézniej niz w ciggu 10 dni roboczych od dnia zawarcia umowy

i przestanie drogg elektroniczng do akceptacji Zamawiajacego scenariusza szkolenia zawierajgcego:
- program szkolenia,
- szczegOlowy termin szkolenia,
- miejsce szkolenia — Wykonawca wskaze Zamawiajacemu minimum 3 lokalizacje z czego Zamawiajacy
wybierze jedng.
UWAGA - Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do bezptatnego wprowadzania modyfikacji przestanych
materialdw wymienionych w punkcie 2, przed ostateczng akceptacja.

3. Realizacja szkolenia zgodnie z zaakceptowanym przez Zamawiajacego scenariuszem.

UWAGA - Zamawiajagcy z Wykonawca moga zmieni¢ szczegétowy termin szkolenia i1 wniesé
modyfikacje do scenariusza. Wszelkie zmiany musi zaakceptowac Zamawiajacy.

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

5. Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia ewentualnych uwag wniesionych przez Zamawiajacego
do przekazanych certyfikatow/zaswiadczen, za posrednictwem poczty -elektronicznej w terminie
maksymalnie 1 dnia roboczego od dnia ich otrzymania oraz przekazania ww. dokumentow
z uwzglednionymi zmianami Zamawiajacemu na wskazany adres poczty elektroniczne;.

6. Po ukonczeniu szkolenia Wykonawca jest zobowigzany przygotowaé i dostarczy¢ Zamawiajgcemu
certyfikaty/za§wiadczenia potwierdzajace ukonczenie ww. szkolenia w wersji papierowej oraz raport
poszkoleniowy w wersji papierowej i/lub elektronicznej. Na kazdym certyfikacie/zaswiadczeniu
na odwrocie powinien znajdowac si¢ zakres merytoryczny szkolenia.

7. Wykonawca jest zobowigzany przygotowac prezentacj¢ multimedialng, przygotowac¢ i dostarczy¢
na miejsce realizacji ushugi materiaty szkoleniowe wraz ze szczegélowym programem szkolenia w formie
drukowanej dla kazdego uczestnika najp6zniej w dniu rozpoczecia szkolenia.

8. Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ jeden egzemplarz materialow szkoleniowych dla Zamawiajacego
w celach archiwizacyjnych.

9. Wykonawca jest zobowigzany przeprowadzi¢ wsrdd uczestnikow szkolenia, po jego zakonczeniu, badanie
na podstawie ankiety ewaluacyjnej oceniajacej szkolenie.

10. Wzor ankiety ewaluacyjnej, logotypy i inne niezbgdne informacje bedg przekazane Wykonawcy przez
Zamawiajacego najpdzniej na 5 dni roboczych przed terminem szkolenia.

11. Na materiatach szkoleniowych, liScie obecnosci, prezentacji, certyfikatach/za§wiadczeniach, programie
szkolenia, ankietach iraporcie powinny znajdowaé si¢ odpowiednie logotypy — zgodnie z ustaleniami
z Zamawiajacym. Oznaczenia Zamawiajacy przekaze Wykonawcy najpdzniej na 5 dni roboczych przed
terminem szkolenia.

12. Wykonanie dokumentacji zdjeciowej z realizacji ustugi (minimum 3 zdjgcia dobrej jakosci).

13. Oznakowanie logotypami sal/miejsc gdzie bedzie odbywato si¢ szkolenie.

14. Do obowigzkow Wykonawcy zwigzanych ze sprawozdawczoscia szkolenia nalezy przekazanie
w terminie 10 dni roboczych po zakonczeniu szkolenia wszystkich materiatow tj.:

e listy obecnosci,
e potwierdzenie odbioru certyfikatow,
e ankiet ewaluacyjnych,
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e raportu z realizacji calosci szkolenia, uwzglgdniajacego potrzeby, problemy, spostrzezenia
uczestnikow, wraz z zestawieniem wynikow ankiet,

e nagranie na no$nik danych kompletu materiatow szkoleniowych,

UWAGA - Wykonawca moze nagra¢ wszystkie materialy opisane w powyzszym punkcie

na jednym no$niku danych pod warunkiem prawidlowego uporzadkowania ich w katalogi/foldery.

15. Przedmiot zaméwienia musi by¢ zrealizowany z zapewnieniem dost¢pnosci osobom ze szczegdlnymi

potrzebami, w tym w szczego6lnosci prezentacja multimedialna musi by¢ zrealizowana z zapewnieniem
dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami w zakresie dostepnosci cyfrowej polegajacej na:

- zachowaniu odpowiedniego kontrastu migdzy tekstem a ttem,

- stosowaniu czcionek bez ozdobnikow, przy zachowaniu odpowiedniej jej wielkosci,

- przy konieczno$ci stosowania wyroznien informacji — stosowaniu koloru i np. pogrubienia,

- zachowaniu ustalonej interlinii w tekscie,

- unikaniu justowania tekstu, raczej wyrownujac go do lewej strony,

- stosowaniu klarownego 1 prostego jezyka przekazu informacji,

- w przypadku stosowania przejs¢ pomiedzy slajdami prezentacji zastosowanie przejs¢ ,,fagodnych”
oraz w calej prezentacji unikanie slajdéw powodujacych miganie obrazu.

IX. Personel do obslugi szkolenia

1.

Wykonawca zapewni personel tj. wyznaczy osobe do kontaktdow roboczych miedzy Wykonawca
i Zamawiajacym. Przy realizacji zamowienia Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ porozumiewania si¢
z Wykonawcg drogg mailowa oraz za pomoca telefondw. Trener nie moze by¢ jednoczes$nie opiekunem
szkolenia.

2. W trakcie realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie na biezaco wspoipracowat

z Zamawiajacym. Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogodlnej koordynacji realizacji przedmiotu
zamowienia, ktora bedzie wspotpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajacego.

X. USLUGA DWUDNIOWA
1. Wykonawca zapewni ustuge dwudniowa dla wszystkich uczestnikow na miejscu podczas trwania

szkolenia, sktadajacg si¢ z:
1) serwisu kawowego ciagltego, z ktorego mozna bedzie korzystaé w trakcie trwania szkolenia
(bezposrednio w sali konferencyjnej lub przed sala) pierwszego i drugiego dnia,

2) obiadu dwudaniowego w postaci szwedzkiego stotu, pierwszego i drugiego dnia,
3) kolacji pierwszego dnia w postaci szwedzkiego stotu
4) ustugi hotelowej wraz ze $niadaniem.

2. Serwis kawowy ciagly przewiduje minimum:

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

kazdego uczestnika, bez limitu),

2) herbata (réozne rodzaje minimum 3 rodzaje do wyboru — w tym czarna, ziclona i owocowa)

dla kazdego uczestnika, bez limitu,

3) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu, bez limitu,

4) mleko i/lub $mietanka do kawy dla wszystkich uczestnikow szkolenia (podane w dzbankach lub

dozowane z ekspresu) bez limitu,

5) woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach — tacznie co najmniej 0,5 litra na osobe,

6) soki owocowe (dwa, rodzaje sokow 100% w butelkach) — 0,5 litra na osobe,

7) cukier (bialy i trzcinowy), cytryna w plastrach dla wszystkich uczestnikow szkolenia bez limitu,

8) kanapki koktajlowe wersja mix co najmniej 3 rodzaje (np. wedling, lososiem we¢dzonym, serem
z6ltym i plesniowym, z pastag hummus; w tym jeden rodzaj weganski i bezglutenowy (co najmniej 3

6
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sztuki kazdego rodzaju na osobg). Kanapki podane bgda na jasnym i ciemnym pieczywie, kanapki
serwowane bgda w jednorazowych papilotkach,

9) trzy rodzaje ciasta domowego (np. szarlotka, brownie, sernik; co najmniej po 2 kawatki kazdego
rodzaju ciasta na osobg), ciasto serwowane bedzie w jednorazowych papilotkach,

3. Obiad dwudaniowy w postaci szwedzkiego stolu serwowany w restauracji/sali (w innej niz sala,
w ktorej odbywac sie bedzie szkolenie) z mozliwoS$cig zasiadania przy stolach (réwnoczes$nie przez
maksymalng ilo§¢ osob okres§long przez Zamawiajacego)!, przewiduje minimum:

1) zupa: dwa rodzaje zup, w tym jedna weganska i bezglutenowa, porcja = 300-310 ml/osoba,

2) migso i ryba na ciepto, w tym jedna weganska i bezglutenowa: porcja = 150-170 g/osoba.

3) Dwa rodzaje dodatku warzywnego do dania gtownego (np. surowka, satatka, warzywa na parze;
porcja = 150-170 g/osobe),

4) dodatki do dania gléwnego: porcja = 200-220 g, Wykonawca zapewni 2 rodzaje dodatkéw sposrod:
ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, frytki, ryz, kopytka;

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

6) soki owocowe podane w dzbankach (dwa rodzaje) 0,3 1/osobg,

7) woda mineralna gazowana i niegazowana podana w dzbankach — 0,3 litra na osobg,

8) kawa czarna ($wiezo parzona z ekspresu cisnieniowego) dla kazdego uczestnika,

9) herbata (min. 3 rodzaje herbaty w torebkach, w tym zielona, czarna, owocowa) 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 uczestnikéw szkolenia (podane w dzbankach lub dozowane
z ekspresu).

4. Kolacja w postaci szwedzkiego stolu lub serwowana w restauracji/sali (w innej niz sala, w ktorej
odbywa¢ si¢ bedzie szkolenie) z mozliwo$cia zasiadania przy stolach (roéwnoczesSnie przez
maksymalng ilo§¢ 0s6b okreSlong przez Zamawiajacego)?, dla wszystkich uczestnikéw przewiduje
minimum:

1) potrawy:
a) zupa 2 rodzaje w tym jedna weganska i bezglutenowa: 1 porcja = 300-310 ml/osoba,
b) 2 dania gtéwne:

- danie gtowne (potrawa migsna lub ryba): 1 porcja = 150-170 g/osoba,

- surowki ze §wiezych warzyw i gotowanych warzyw: 1 porcja = 100-120 g/osoba, Wykonawca
zobowiazany jest zapewni¢ zestaw zawierajacy 2 suroOwki ze Swiezych warzyw i 1 surowke z
warzyw gotowanych (inne niz przy obiedzie),

- dodatki do dania glownego: 1 porcja = 150-170 g, 1 porcje na osobg. Wykonawca zapewni 2
rodzaje dodatkow sposrod: ziemniaki z wody lub opiekane, kasza, ryz, frytki kopytka;

¢) deser: 1 porcja =200-220 g,
d) herbata ( min. 3 rodzaje np. czarna, zielona, owocowa) dla kazdego uczestnika.

2) Sala, w ktorej odbedzie si¢ kolacja powinna sktada¢ si¢ z jednego pomieszczenia, w ktorym
ustawione zostang stoly z miejscami siedzacymi dla wszystkich uczestnikow szkolenia. Sposob
ustawienia stoléw umozliwi komfortowe uczestnictwo w kolacji,

! 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).
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3) Wykonawca przy oferowaniu positkow zapewni stosowanie §wiezych produktow spozywczych oraz
spetniajacych normy jako$ci produktow spozywcezych,

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

5) Wykonawca zapewni obsluge kelnerska oraz stosowng zastawe — zwylaczeniem naczyn
jednorazowego uzytku — oraz nakrycie stotow, serwetki,

6) Wszystkie zaproponowane zestawy menu muszg by¢ urozmaicone. Wykonawca zobowigzany jest
do dostarczenia potraw i napojow, zgodnie z zaproponowanym 1 zaakceptowanym przez
Zamawiajacego menu, z zastrzezeniem, iz dania gldéwne bedg rézne kazdego dnia szkolenia oraz
zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego (ekspresy, podgrzewacze, termosy,
grille itp.) 1 obstugi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia ustugi gastronomiczne;j,
z uwzglednieniem wszelkich prac porzadkowych po zakonczeniu szkolenia,

7) Wykonawca w ciagu 2 dni roboczych po zawarciu umowy przedstawi Zamawiajacemu trzy
propozycje menu zroznicowane na kazdy dzien, z ktoérych Zamawiajagcy wybierze po jednej
propozycji menu na kazdy dzien i w ciggu 2 dni roboczych od daty otrzymania propozycji menu,
poinformuje Wykonawce o wyborze propozycji menu.

5. Nocleg

1) Wykonawca zapewni miejsca noclegowe wraz ze $niadaniem dla wszystkich uczestnikow,
w pokojach:
a) 2-osobowych i/lub wieloosobowych do zakwaterowania jednej lub dwoch osob;
b) 1-osobowych,

2) Sniadanie dla 0séb korzystajacych z noclegu bedzie zawieraé minimum:
a) dania cieple typu: jajecznica, parowki/kietbaski itp. dla kazdego uczestnika,
b) dania zimne typu: pieczywo jasne i ciemne, masto, miéd, dzem, potmiski wedlin, potmiski

serow, mleko, jogurty, ptatki $niadaniowe, warzywa (np. pomidor, ogorek) itp.,

¢) napoje: herbata, kawa, sok owocowy, woda mineralna.

6. Zamawiajacy zastrzega, ze liczba uczestnikéw oraz ilosci pokoi jednoosobowych i dwuosobowych i/lub
wieloosobowych do zakwaterowania jednej lub dwoch 0so6b, zostanie podana Wykonawcy na minimum
2 dni robocze przed data wykonania ustugi.

7. Wykonawca zapewni personel do obstugi technicznej szkolenia, obstugi restauracyjnej oraz wyznaczy
osobg do kontaktoéw roboczych miedzy Wykonawcg i Zamawiajagcym. Przy realizacji zamowienia
Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ porozumiewania si¢ z Wykonawca droga mailowa oraz za pomoca
telefonu.

8. W trakcie realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie na biezaco wspoipracowat
z Zamawiajagcym. Wykonawca wyznaczy jedna osob¢ do ogodlnej koordynacji realizacji przedmiotu
zamowienia, ktora bedzie wspotpracowata z osobami wskazanymi przez Zamawiajacego.

XI. Rozliczenie szkolenia

Potwierdzeniem nalezytego wykonania przedmiotu umowy bedzie podpisany przez Zamawiajacego protokot
odbioru ustugi, ktory stanowi¢ bedzie podstawe do wystawienia faktury/rachunku, na podstawie ktorej
zostanie wyptacone wynagrodzenie w terminie 21 dni od dnia dostarczenia jej Zamawiajacemu.

Protokét odbioru wystawia Zamawiajacy. Ewentualny brak dokumentoéw lub braki w ich kompletnosci
skutkowa¢ beda opodznieniem w podpisaniu protokolu odbioru i wystawieniu faktury do momentu
uzupeienia stwierdzonych brakow.
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Usluga ma charakter uslugi ksztalcenia zawodowego i zgodnie z treScia 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 calo$ci jest finansowana ze
Srodkéw publicznych.



