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Zakup dofinansowany ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach:
Europejskiego Funduszu Spotecznego — Regionalny Program Operacyjny
Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego na lata 2014-2020 — Pomoc Techniczna

Zatacznik nr 1
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Wykonanie ustugi polegajgcej na zorganizowaniu i przeprowadzeniu cyklu dwdch
szkolen jednodniowych zamknietych nt.: ,Oceny wnioskédw o dofinansowanie
realizowanych z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach RPO WiM
2014-2020" stanowigcych przedmiot jednego zamodwienia dla min. 40 max. 50
pracownikédw Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie, zaangazowanych w realizacje RPO WIM 2014-2020, sprawdzajgcych
wnioski o dofinansowanie.

MIEJSCE SZKOLENIA
Obiekt na terene miasta Olsztyna

. TERMIN SZKOLENIA

Zamowienie nalezy zrealizowaé w terminie od 28 marca 2017 r. do 29 marca 2017 r.
| grupa — 28 marca 2017 r. max. 25 min. 20 oséb,
Il grupa — 29 marca 2017 r. max. 25 oséb min. 20 oséb.

CZAS SZKOLENIA

Szkolenie realizowane bedzie odrebnie dla dwdch grup szkoleniowych po jednym dniu
szkoleniowym dla kazdej z grup obejmujgce zakres tematyczny jednego zamowienia.
Kazda grupa szkoleniowa powinna liczy¢ od 20 do 25 oséb.

Jeden dzien szkoleniowy wynosi 8h, co daje 16h szkoleniowe catego zamowienia.
Jedna godzina szkoleniowa réwna sie 45 minut

W czasie dwuch szkolen przewidziane sg codziennie:

- jedna przerwa 30-minutowa,

- dwie przerwy 15-minutowe.

Szkolenie winno zostac zrealizowane w dni robocze, tj. w dni pracy Zamawiajgcego
w godzinach: 08:00-15:00.

LICZBA UCZESTNIKOW

Ustuga szkoleniowa dla min. 40 a max. 50 oséb.

Uczestnikami szkolenia bedg pracownicy Biur Projektow Departamentu Europejskiego
Funduszu Rozwoju Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie zaangazowani w realizacje Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego 2014-2020. Zamawiajgcy na min. 2 dni
robocze przed datg rozpoczecia szkolenia poinformuje Wykonawce o liczbie oséb
biorgcych udziat w szkoleniu oraz o liczebnosci os6b w grupie.

FORMA SZKOLENIA:
Szkolenie powinno zosta¢ przeprowadzone kazdego dnia dla kazdej grupy w formie
2 blokow tematycznych:
| blok tematyczny:
Projekty generujace dochdd i projekty hybrydowe.




Il blok tematyczny:

Partnerstwo w projektach, analiza powigzan MSP — okre$lanie wielkoSci
przedsiebiorstwa, okreslanie limitu pomocy de minimis.

Szczegbétowe zagadnienia poszczegdlnych blokéw tematycznych zostang
dostarczone przez Zamawiajgcego po wyborze Wykonawcy.

Szkolenie powinno zosta¢ przeprowadzone metodg wykladowg z elementami
praktycznymi w oparciu o prezentacje multimedialng (wyktad oparty na licznych
przyktadach, studiach przypadkéw majgcymi na celu sprowokowanie uczestnikéw do
dyskusji i wzajemnej wymiany wiedzy, poglagdéw i doswiadczen).

7. OBOWIAZKI WYKONAWCY SZKOLENIA:

1.

~

Zapewnienie jednego trenera, ktéry bedzie uczestniczyt w realizacji zamdwienia,
posiadajgcego doswiadczenie w przeprowadzeniu co najmniej 3 szkolen trwajacych
co najmniej osiem godzin szkoleniowych kazde (jedna godzina szkoleniowa réwna
sie 45 minut), z zakresu oceny wnioskow o dofinansowanie realizowanych
z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach RPO WiM 2014-2020,
w okresie od 01.01.2016 r. do dnia sktadania ofert. W przypadku zaistnienia
okolicznosci, z powodu ktérych wskazany trener nie bedzie mogt uczestniczy¢ w
realizacji przedmiotu umowy, Wykonawca za zgodg Zamawiajgcego moze
powierzy¢ wykonanie przedmiotu umowy innemu trenerowi o doswiadczeniu nie
mniejszym od doswiadczenia zastepowanego trenera.

. Przygotowanie prezentacji multimedialnych, materiatdw szkoleniowych w formie

drukowanej i elektronicznej dla kazdego uczestnika.

. Przygotowanie certyfikatow/zaswiadczeh o ukonczeniu szkolenia i raportu
poszkoleniowego w wersji papierowej i elektronicznej. Na kazdym z certyfikatow
na odwrocie powinien znajdowac sie zakres merytoryczny szkolenia.

. Wykonawca jest zobowigzany przekaza¢ Zamawiajgcemu na wskazany adres
poczty elektronicznej co najmniej na 2 dni robocze przed terminem szkolenia wzory
certyfikatbw oraz harmonogram szkolenia w celu uzyskania ich akceptaciji.
Wykonawca jest zobowigzany do uwzglednienia ewentualnych uwag wniesionych
przez Zamawiajgcego do przekazanych wzoréw certyfikatdw oraz harmonogramu
szkolenia za posrednictwem poczty elektronicznej w terminie 1 dnia roboczego od
dnia ich otrzymania oraz przekazania ww. dokumentéw z uwzglednionymi zmianami
Zamawiajgcemu na wskazany adres poczty elektronicznej.

. Na certyfikatach oraz materiatach szkoleniowych powinny znajdowaé sie

odpowiednie logotypy i dopiski — zgodnie z ustaleniami z Zamawiajgcym.

Dokonanie oceny warsztatéw za pomocg ankiet (wzér dostarczy Zamawiajgcy).

Przygotowanie listy obecnosci os6b szkolonych (wzér dostarczy Zamawiajacy).

. Ozaczenie sal/miejsca gdzie bedzie sie odbywalo szkolenie (wzér dostarczy
Zamawiajgcy).

8. WARUNKI LOKALOWE
1. Wykonawca zapewnia, w kazdym dniu szkolenia obiekt, w ktorym znajduje sie:

a) sala szkoleniowa z wyposazeniem (rzutnik multimedialny, laptop, ekran, papier
do flipczartu, flipczart, nagtosnienie) dostepna w godzinach od 8.00 — 15.00 dla
min 20 max. 25 oso6b

b) sala/pomieszczenie, gdzie =zostanie wykonana ustuga gastronomiczna/
restauracyjna dla min 20 max. 25 os6b



2. Obiekt oraz sale/pomieszczenia oferowane przez Wykonawce, aby byly
zaakceptowane przez Zamawiajgcego muszg spetnia¢ nastepujgce warunki:

a) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow,

b) bezptatne toalety,

c) bezptatng szatnie,

d) infrastrukture (np. winda, podjazdy) dostosowang do potrzeb o0séb
niepetnosprawnych,

e) bezptatny parking,

f) klimatyzacje lub inne urzgdzenia i systemy zapewniajgce wymiane powietrza
i utrzymanie temperatury 18 - 21 ° oraz wilgotno$¢ 45-60%;

g) wi-fi na terenie obiektu.

3. Sale szkoleniowe muszg spetniaé warunki okreslone przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

4. Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ warunki lokalowe dostosowane do potrzeb
i liczby uczestnikow warsztatow.

9. POZOSTALE POSTANOWIENIA

1.

Wykonawca zapewni ustuge gastronomiczng na miejscu podczas trwania szkolenia
w dniach 28 i 29 marca 2017 r., sktadajgca sie z:

a) serwisu kawowego ciggtego, z ktérego mozna bedzie korzysta¢ w trakcie
szkolenia (bezposrednio w sali lub przed salg),
b) obiadu dwudaniowego (28 i 29 marca 2017 r.)

2. Serwis kawowy ciggly przewiduje minimum:

a) kawa czarna z ekspresu $wiezo parzona dla kazdego uczestnika,

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

c) wrzatek w termosach lub dozowany bezposrednio z ekspresu,

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

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

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

g) mleko/$mietanka dla wszystkich uczestnikéw posiedzenia (podane
w dzbankach lub dozowane z ekspresu),

h) 2 rodzaje kruchych ciastek np. rogaliki francuskie, wytozone na paterach, na
kazdg osobe ma przypadac przynajmniej 2 ciastka z kazdego rodzaju.

3. Obiad dwudaniowy, serwowany w restauracji/sali (w innej niz sale, w ktérych

No

odbywac¢ sie bedg szkolenia) z mozliwoscig jedzenia przy stotach (rownoczesnie
przez 25 oséb), przewiduje minimum:

a) zupa: porcja = 300-310 ml/osoba,

b) mieso i ryba na ciepto: porcja = 150-170 g/osoba, Wykonawca zobowigzany jest
zapewni¢ 1 rodzaj miesa i 1 rodzaj ryby. Zamawiajacy na 2 dni robocze przed
terminem szkolenia poda Wykonawcy ilos¢ miesa i ryb.

c) zestaw surowek ze $wiezych warzyw lub gotowanych warzyw: 1 zestaw = 1
porcja = 150-170 g/osoba,

d) dodatki do dania gtéwnego: ziemniaki (z wody lub opiekane), kasza, ryz,
frytki, kopytka, kluski - porcja = 200-220 g/osoba,

e) soki owocowe (dwa rodzaje) 0,5 l/osobe,

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

Wykonawca przy oferowaniu positkbw zapewni stosowanie swiezych produktéw
spozywczych.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia wyposazenia technicznego
(ekspresy, podgrzewacze, termosy, grille itp.) i obstugi potrzebnej do sprawnego
przeprowadzenia ustugi gastronomicznej, z uwzglednieniem wszelkich prac
porzgdkowych po zakonczeniu warsztatow.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerska.

Wykonawca po podpisaniu umowy zobowigzany jest do wskazania trzech
propozycji zestawéw menu, tj. 3 propozycje obiadu dwudaniowego. Sposréd



przedstawionych propozycji Zamawiajgcy wybierze jedng propozycje obiadu i
wskaze jg Wykonawcy najpdzniej dwa dni robocze przed realizacjg ustugi.

10. PERSONEL DO OBSLUGI SZKOLENIA

1.

12.

Wykonawca zapewni personel tj. wyznaczy osobe do kontaktdéw roboczych miedzy
Wykonawcg i Zamawiajgcym. Przy realizacji zaméwienia Zamawiajgcy dopuszcza
mozliwo$¢ porozumiewania sie z Wykonawcg drogg mailowg oraz telefonow.

W trakcie realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca bedzie na biezgco
wspotpracowat z Zamawiajgcym. Wykonawca wyznaczy jedng osobe do ogdlnej
koordynacji realizacji przedmiotu zamowienia, ktéra bedzie wspotpracowata
z osobami wskazanymi przez Zamawiajgcego.

ROZLICZENIE SZKOLENIA

Potwierdzeniem nalezytego wykonania przedmiotu umowy bedzie protokét odbioru
podpisany przez Zamawiajgcego bez zastrzezen, ktéry stanowi¢ bedzie podstawe do
prawidtowego wystawienia faktury VAT, na podstawie ktérej zostanie wyptacone
wynagrodzenie w terminie 21 dni od dnia dostarczenia jej Zamawiajgcemu.



