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Zalacznik nr 6 do SIWZ — znak sprawy: OR-1V.272.2.8.2014/
Zalacznik do umowy Nr ...c.cocvemnrararasnnns z dnia ..... : «ve0. .2014 1.
w sprawie zamowienia publicznego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
I. Kontekst i cel realizacji szkolen
1.1Kontekst realizacji szkolen

W ciggu ostatnich lat nastgpity pozytywne zmiany w obrebie polskiej polityki
rozwoju. Staty sie one mozliwe dzieki konsekwentnemu odchodzeniu od doraznego
zaspokajania biezacych potrzeb do $wiadomej, uwarunkowanej przez wyzwania, dojrzatej
polityki rozwoju.

Odpowiedzig Samorzadu Wojewddztwa Podkarpackiego na zmiane paradygmatu
polityki rozwoju byto rozpoczecie realizacji projektu pn. ,Wzmocnienie w samorzadzie
wojewodztwa podkarpackiego systemu monitorowania polityk publicznych i wymiany
informacji w oparciu o Regionalne Obserwatorium Terytorialne”. Gtéwnym celem stato sie
wzmochienie spdjnosci systemu analitycznego, ktorego zadaniem jest zbieranie oraz analiza
danych w ujeciu terytorialnym - stanowigcego merytoryczne wsparcie w procesach
decyzyjnych. Szczegdlny nacisk potozono na zintegrowane podejécie w planowaniu
i podejmowaniu interwencji, ktére sprzyja silniejszemu powigzaniu i koordynacji dziatan
wykonywanych przez podmioty na roznych szczeblach zarzadzania. Partnerami nie sg juz
tylko rzad i samorzad wojewddztwa, ale wszystkie szczeble administracji (réwniez gminne
i powiatowe), wspierane pomocg aktorow spotecznych (stowarzyszen, organizacji, osrodkow
akademickich) i przedstawicieli biznesu.

Aby partnerstwo to mogto zostaC realizowane bez przeszkdd konieczne jest
zorganizowanie i przeprowadzenie cyklu szkolen dla pracownikdw Starostw Powiatowych i ich
jednostek podlegtych z terenu wojewddztwa oraz przedstawicieli Urzedu Marszatkowskiego
Wojewodztwa Podkarpackiego, zaangazowanych w proces programowania i monitorowania
polityki rozwoju.

Edukacja pracownikdw administracji publicznej jest konieczna, szczegdlnie w obliczu
rozpoczynajacej sie nowej perspektywy finansowej Unii Europejskiej na lata 2014-2020.
Wszystkie te dziatania majg na celu uspdjnienie metodologii planowania, wdrazania i oceny
polityki rozwoju, dzieki czemu bedzie realizowany bez przeszkdd jej nowy paradygmat.

1.2 Cel realizacji szkolen

Celem realizacji szkolen jest przygotowanie administracji publicznej z terenu
wojewoddztwa podkarpackiego na poziomie regionalnym (wojewddztwo) i lokalnym (powiaty)
do ksztattowania i prowadzenia polityki zarzadzania rozwojem poprzez:

e zdobycie kwalifikacji w zakresie opracowywania i wdrazania strategii o zasiegu
regionalnym i lokalnym,

e wzmocnienie kompetencji pracownikdow odpowiedzialnych za monitorowanie
i ewaluacje ww. strategii,

e zdobycie wiedzy i umiejetnosci administracji do tworzenia dtugofalowych strategii
i programdéw rozwojowych o zasiegu ogolnokrajowym, regionalnym lub lokalnym,
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e wzmocnienie zdolnosci do wykorzystywania nowoczesnych narzedzi programowania,
efektywnej implementacji zaprogramowanych polityk oraz oceny efektdw ich
wdrazania.

Wartoscig dodang szkolerh ma by¢ réwniez wzrost Swiadomosci urzednikdw w zakresie
potrzeby zmiany podejscia do zarzadzania rozwojem oraz zwiekszenie motywacji do dalszego
doskonalenia wiedzy i umiejetnosci w tym zakresie.

II. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie na rzecz Urzedu Marszatkowskiego
Wojewodztwa Podkarpackiego ustugi polegajacej na zorganizowaniu i przeprowadzeniu cyklu
szkolen pn. ,Programowanie, wdrazanie i monitorowanie polityk i strategii
rozwoju na poziomie regionalnym i lokalnym w nowych uwarunkowaniach
polityki spojnosci UE w latach 2014 — 2020" realizowanych w ramach projektu pn.
,Wzmocnienie w samorzqdzie wojewodztwa podkarpackiego systemu monitorowania polityk
publicznych i wymiany informacgjii w oparciu o Regionalne Obserwatorium Terytorialne”.
Projekt realizowany jest w ramach dziatania 5.2 Wzmocnienie potencjatu administracji
samorzadowej Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki. Zamdwienie finansowane bedzie ze
Srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego w 85% oraz budzetu
panstwa w 15%.

Przedmiotem zamowienia jest zapewnienie kompleksowej obstugi: szkoleniowej,
hotelarskiej i gastronomicznej cyklu trzech szkolen pn. ,Programowanie, wdrazanie
[ monitorowanie polityk i strategii rozwoju na poziomie regionainym i lokalnym w nowych
uwarunkowaniach polityki spojnosci UE w latach 2014 — 2020” dla facznej grupy maks. 240
0sob (trzy szkolenia po ok. 80 osdb).

Zakres prac wykonawcy w ramach przedmiotowego zamdwienia obejmuije:

zapewnienie sal konferencyjnych,
rezerwacje miejsc noclegowych,
zapewnienie ustugi gastronomicznej,
zapewnienie ustugi szkoleniowej.
zapewnienie obstugi szkolen.

2.1 Grupa docelowa uczestnikow:

W szkoleniach wezmaq udziat przedstawiciele Starostw Powiatowych i ich jednostek
podlegtych z terenu Wojewddztwa Podkarpackiego oraz pracownicy  Urzedu
Marszatkowskiego Wojewodztwa Podkarpackiego.

Szkolenia sg adresowane do pracownikdbw JST zaangazowanych w proces
programowania i monitorowania polityki rozwoju. Podkreslenie w zintegrowanym podejsciu
roli samorzaddéw lokalnych w ksztattowaniu i prowadzeniu polityki rozwoju sprawia, ze ta
grupa staje sie bardzo istotna z punktu widzenia skutecznosci wdrozenia nowego
paradygmatu zarzadzania rozwojem. Jednocze$nie ekspertyzy i badania wskazujq duzg
potrzebe prowadzenia dziatann edukacyjnych nt. roznych aspektéw zarzadzania rozwojem dla
wskazanej grupy docelowej.
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2.2 Termin szkolen:

Szkolenia odbedg sie w trzech cyklach w nastepujacych po sobie dwdch dniach roboczych
w okresie od 01.05.2014 do 20.06.2014 r. (szczegdtowe warunki dotyczace sposobu
przeprowadzenia szkolen opisane sq w pkt 3.1)

2.3 Miejsce szkolen:

Szkolenia odbedq sie w hotelu/osrodku zaproponowanym przez Wykonawce (szczegdtowe
warunki dotyczace miejsca szkolen opisane sgq w pkt 3.2)

2.4 Liczba uczestnikow:

Maksymalnie 80 uczestnikow kazdego dnia szkolenia (facznie w trzech cyklach szkolen
wezmie udziat maksymalnie 240 uczestnikdéw). Zamawiajacy zobowigzuje sie dostarczy¢ liste
zrekrutowanych o0sdb uczestniczacych w szkoleniach najpdzniej na 14 dni przed
rozpoczeciem kazdego z cyklu szkolen. W przypadku zgloszenia mniejszej liczby
uczestnikow koszty wyzywienia oraz zakwaterowania zostana zmniejszone
odpowiednio do zmienionej liczby osob zgodnie z cenami jednostkowymi
przedstawionymi w ofercie Wykonawcy.

2.5 Ramowy program jednego cyklu szkoleniowego
Kazdy z trzech cykli szkolen bedzie przebiegat wg podobnego przyktadowego ramowego

programu. Szczegbtowy rozktad programu moze ulec modyfikacji, przy zachowaniu
niezmienionej tacznej ilosci godzin szkolenia.

Termin szkolenia Ramowy program szkolenia

I dzien szkolenia

Przyjazd uczestnikow szkolenia

8.45-9.00 |Rejestracja uczestnikdéw

9.00 - 9.15 Otwarcie szkolenia

sala konferencyjno- 9.15-11.00 |Szkolenie
szkoleniowa dla ok. 80 oséb 11.00 - 11.15 |Przerwa kawowa
i dwie mniejsze sale 11.15 - 13.15 |Szkolenie
konferencyjno-szkoleniowe, 13.15 - 14.00 |Obiad
kazda dla ok. 40 osob 14.00 - 15.30 |Szkolenie

15.30 - 15.45 |Przerwa kawowa
lub 15.45 - 17.15 |Szkolenie

sala konferencyjno-
szkoleniowa dla ok. 80 oséb

i mniejsza sala konferencyjno-
szkoleniowe dla ok. 40 oséb

19.00 Kolacja w restauracji hotelu/osrodka

II dzien szkolenia

7.30-8.30 [Sniadanie

sala konferencyjno- 8.30 - 10.00 |Szkolenie

szkoleniowa dla ok. 80 osob 10.00 - 10.15 |Przerwa kawowa
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10.15 - 11.45 [Szkolenie

i dwie mniejsze sale 11.45-12.00 |Przerwa kawowa
konferencyjno-szkoleniowe, 12.00 - 13.45 |Szkolenie
kazda dla ok. 40 osob 13.45 -14.30  |Konsultacje/podsumowanie szkolenia

14.30 - 15.30 |Obiad

Wyjazd uczestnikow szkolenia

III. Wymagania wobec oferty Wykonawcy

3.1 Zakres tematyczny szkolen

o Strategie regionalne i lokalne w nowej zintegrowanej koncepcji zarzadzania rozwojem
Polski. Strategiczne zarzadzanie rozwojem kraju w kontekScie realizacji polityki
spojnosci UE w latach 2014 -2020,

e Wdrazanie regionalnych i lokalnych strategii rozwoju w ramach polityki spdjnosci UE
w latach 2014 - 2020,

e System monitoringu i ewaluacji realizacji polityk i strategii rozwoju w nowej polityce
spojnosci UE na lata 2014-2020.

3.1.1 Doszczegotowienie zakresu tematycznego szkolen:

Przyktadowy zakres tematyczny 3 cykli szkoleniowych realizowanych w formie wyktadow
(cata grupa) i warsztatdw (w 2 mniejszych grupach, min. 4 h lekcyjne w kazdym cyklu
szkoleniowym):

1.

Strategie regionalne i lokalne w nowej zintegrowanej koncepcji
zarzadzania rozwojem Polski. Strategiczne zarzadzanie rozwojem
kraju w kontekscie realizacji polityki spojnosci UE w latach 2014
- 2020 r.

Nowy paradygmat zarzadzania rozwojem kraju (zintegrowane podejscie
w planowaniu i podejmowaniu interwencji polityk publicznych, terytorializacja
polityk publicznych),

Nowa koncepcja modelu polityki rozwoju spoteczno-gospodarczego w Polsce
(ramy prawne, ukfad instytucjonalny, instrumenty, system finansowania),
Strategiczne wyzwania Polski - cele rozwojowe we wspdlnotowych
i krajowych dokumentach strategicznych (Europa 2020, Raport Polska 2030,
Dlugookresowa Strategia Rozwoju Regionalnego, Sredniookresowa Strategia
Rozwoju Kraju, dziewiecC strategii zintegrowanych, KPZK),

Polityka spdjnosci UE w latach 2014-2020 — gtdwne elementy pakietu (zasady,
cele, menu tematyczne),

Regionalny wymiar strategicznego programowania rozwoju. Strategia Rozwoju
Wojewodztwa — Podkarpackie 2020,

Miejsce strategii rozwoju lokalnego w systemie programowania rozwoju
w Polsce w latach 2014-2020
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2. Wdrazanie regionalnych i lokalnych strategii rozwoju w ramach polityki
spajnosci UE w latach 2014 - 2020

e Glownie zatozenia polityki spojnosci UE w latach 2014-2020 (unijne i krajowe
dokumenty strategiczne),

e zasady obowigzujace w zakresie pozyskania dofinansowania na projekty
inwestycyjne w latach 2014-2020 (rozporzadzenia, wytyczne),

¢ Umowa partnerstwa, Kontrakt Terytorialny, instrumenty wdrazania polityki lokalnej:
ZIT, RLKS,

e Mozliwosci realizacji lokalnych strategii z wykorzystaniem nowych programéw
operacyjnych realizowanych w latach 2014-2020 na poziomie krajowym

e Realizacja lokalnych strategii z wykorzystaniem Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewoddztwa Podkarpackiego na lata 2014 — 2020

3. System monitoringu i ewaluacji realizacji polityk i strategii rozwoju
w nowej polityce spéjnosci UE na lata 2014-2020.

e Znaczenie systemu monitorowania i ewaluacji w nowej polityce spdjnosci UE,

e Zasada zorientowana na rezultaty - fundamentalna zasada realizacji polityki
spojnosci UE,

e monitorowanie i ewaluacja realizacji celdw tematycznych zorientowanych na
rezultaty,

e System wskaznikdow kluczowych dla monitorowania i programowania polityki
rozwoju na roznych szczeblach zarzadzania,

¢ Monitorowanie realizacji strategii rozwojowych i polityk publicznych w nowej polityce
spojnosci na lata 2014-2020 z wykorzystaniem narzedzi analizy i prezentacji
wizualnej zjawisk: system Strateg, ,,Monitoruj podkarpackie”

e Zorientowanie na rezultaty w projektach realizowanych przez JST.

Zamawiajacy dopuszcza zaproponowanie przez Wykonawce innego podziatu
ukiadu tematycznego przeprowadzanych szkolen, w tym zwiekszenie liczby
godzin szkolenia zorganizowanego w mniejszych grupach (warsztaty).

3.1.2 Obowiazki Wykonawcy.
W ramach przedmiotu zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

a) Zapewnienia wykwalifikowanych treneréw, spetniajgcych wymagania okreslone
w Specyfikacji Istotnych Warunkdw Zaméwienia, do przeprowadzenia wszystkich szkolen.

b) Opracowania programéw szkolen (w tym: liste konkretnych tematow planowanych zajec¢
ze szczegdlnym uwzglednieniem planowanych metod dydaktycznych, wymiaru czasowego
danych zaje¢ oraz ich forme przeprowadzenia np. wykfad, warsztaty; program
przedstawiony musi byC autorskim programem Wykonawcy), uzyskania akceptacji
programu przez Zmawiajacego i przekazania w wersji papierowej wszystkim uczestnikom
danego szkolenia.

c) Opracowania, wydrukowania i przekazania uczestnikom szkolenia materiatéw
szkoleniowych obejmujacych merytoryczne tresci zagadnien wymienionych w pkt 3.1.1
niniejszego SOPZ.

d) Materiaty szkoleniowe powinny by¢ opracowane w zwieztej formie, zawierajacej
kompendium wiedzy na dany temat, spis najwazniejszych aktéw prawnych, materiaty
analityczne oraz bibliografie, a takze powinny zawiera¢ indeks tematyczny oraz spis
uzywanych skrotow. Materiaty szkoleniowe powinny zawieraC tresSci obszerniejsze
merytorycznie od prezentacji multimedialnych przygotowanych na potrzeby szkolen.
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e) Modyfikacji przekazywanych tresci na wniosek Zamawiajacego w trakcie realizacji catego
zadania, wynikajacych m. in. z trwajacego procesu przygotowania dokumentéw
strategicznych i programowych oraz uwag uczestnikow szkolenia.

f) Opracowania i wydrukowania certyfikatdw ukonczenia szkolenia, w liczbie odpowiadajacej
liczbie absolwentéw szkolen (certyfikaty zostang wydane uczestnikiem szkolenia po
kazdym dwudniowym cyklu szkoleniowym). Wykonawca opracuje trzy rézne certyfikaty
dla kazdego z cyklu szkolen. Certyfikaty zostang wydane uczestnikom podczas szkolenia,
a ich odbidr bedzie dokumentowany przez uczestnikdw na imiennej liscie potwierdzajacej
odbidr certyfikatdw zawierajacej podpis uczestnika i date odbioru certyfikatu. Wykonawca
bedzie odpowiedzialny za sporzadzenie ww. listy potwierdzajacej oraz za zbieranie
podpisdow od uczestnikédw. Wykonawca bedzie zobowigzany do przekazania kserokopii
wszystkich certyfikatdw wydanych uczestnikom Zamawiajacemu w celu archiwizacji.

g) Przekazania Zamawiajgcemu w celu archiwizacji co najmniej jednego egzemplarze
wszystkich materiatdw szkoleniowych opracowanych przez Wykonawce.

h) Oznakowania wszystkich materiatdw  szkoleniowych, materiatdw pomocniczych
opracowanych przez Wykonawce w ramach ustugi wymaganymi znakami graficznymi:
logo ,PODKARPACKIE przestrzen otwarta”; logo Regionalnego Obserwatorium
Terytorialnego; logo PO KL; flaga Unii Europejskiej z odwotaniem do Unii Europejskiej i
Europejskiego Funduszu Spotecznego. Oznakowanie musi byé zgodne z wytycznymi
oznaczania projektdw wspdifinasowanych ze $rodkéw UE w ramach POKL oraz
uzgodnione z Zamawiajacym. Zasady s dostepne na stronie:
www.funduszeeuropejskie.gov.pl/ZPFE/Strony/Zasady.aspx

i) Poinformowania uczestnikdw szkolenia o zrddle finasowania szkolenia.

3.1.3 Opis zadania.
Wykonawca zorganizuje kazdy z cykli szkolen zgodnie z ponizszymi wytycznymi:

a) Ramowym programem szkolenia (znajduje sie w pkt. 2.5).

b) Zadanie bedzie realizowane od daty zawarcia umowy maksymalnie do dnia 20 czerwca
2014 r.

c) Szkolenie odbedzie sie w trzech cyklach, kazdy po dwa dni. Kazde szkolenie zostanie
przeprowadzone w czasie 2 kolejno nastepujacych po sobie dni roboczych. Szkolenie
powinno obejmowac zajecia trwajagce min. 7 godzin zegarowych pierwszego dnia
i min. 7 godzin zegarowych drugiego dnia szkolenia (w tym przerwy i positki).

d) Odstepy czasowe pomiedzy poszczegdlnymi edycjami szkolenia powinny wynosi¢ nie
mniej niz 10 dni roboczych.

e) W kazdym cyklu szkoleniowym bedzie uczestniczyto nie wiecej niz 80 osob. Rekrutacje
na szkolenia przeprowadzi Zamawiajacy. W przypadku nieuzyskania przez Zamawiajacego
co najmniej 25 zgtoszen na poszczegdiny cykl szkoleniowy Wykonawca bedzie
zobowigzany do odwotania go i wyznaczenia kolejnego terminu jego realizacji.
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce w formie elektronicznej, o braku wystarczajacej
liczby zgtoszen na dane szkolenie co najmniej 14 dni kalendarzowych przed terminem
szkolenia. W tym przypadku, warunek okreslony w podpunkcie d) nie bedzie
obowiazywat.

f) Wykonawca przygotuje i przekaze Zamawiajagcemu do akceptacji w formie elektronicznej,
w terminie 3 dni kalendarzowych od dnia zawarcia umowy:

e Materiaty szkoleniowe,
e Szczegdtowy program kazdego cyklu szkolen,
e Scenariusz wyktadéw oraz serii pytan odpowiedzi w podziale na bloki tematyczne,
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e Harmonogram realizacji kazdego cyklu szkolen (terminy oraz miejsca realizacji
w ramach kazdego z dwdch blokéw szkolen),

e Nazwiska treneroéw przypisanych do realizacji danego szkolenia w ramach kazdego
cyklu szkolenn ze wskazaniem terminu szkolenia, ktére zostanie przeprowadzone
przez danego trenera, w formie listy gtdwnej i listy rezerwowej,

e Dane kontaktowe do Koordynatora przypisanego do realizacji kazdego cyklu
szkolen,

o Wzor certyfikatu za kazdy cykl szkolen.

g) Zamawiajacy dokona weryfikacji ww. dokumentdw w ciggu 5 dni roboczych.
Zamawiajacy bedzie dokonywat akceptacji ww. dokumentdéw za posrednictwem poczty
elektronicznej. Wykonawca wprowadzi ewentualne poprawki do ww. dokumentéw
w ciggu 3 dni roboczych od dnia przekazania uwag przez Zamawiajacego w wersji
elektronicznej.

h) Ostateczna wersja materiatdw szkoleniowych musi by¢ gotowa na 2 dni robocze przed
rozpoczeciem kazdego cyklu szkolen. W terminie tym Wykonawca dostarczy réwniez
Zamawiajacemu w formie elektronicznej materiaty treneréw (prezentacje multimedialne
prezentowane uczestnikom szkolenia.

3.1.4 Formula zajec:

o Wykfad,
e Warsztaty w grupach (grupa nie wieksza niz 40 osob) — dyskusja, w tym seria pytan
i odpowiedzi.

Absolwentem szkolenia jest osoba, ktora uczestniczyta w przynajmniej jednym cyklu
szkoleniowym.

3.1.5 Osoby realizujace ustuge szkoleniowa

¢ Koordynator - osoba odpowiedzialng m.in. za:

- nadzdér nad organizacjq Zadania oraz kontakty z Zamawiajacym we wszystkich
kwestiach organizacyjno-technicznych i merytorycznych zwigzanych z realizacjq
zadania,

- opracowanie programu i konspektdw szkolen,

- nadzér nad przygotowaniem materiatow szkoleniowych,

- koordynacje pracy trenerdéw i nadzor nad pracg treneréw osobiscie na miejscu

podczas szkolen,

- nadzor nad zapewnieniem jakosci dydaktycznej szkolen,

e Dwodch trenerow podczas kazdego cyklu szkolen, z ktérych kazdy spetnia
warunki zapisane w kryteriach udziatu w postepowaniu i ocenie oferty.

3.2 Miejsce prowadzenia szkolen:
3.2.1 Lokalizacja hotelu/osrodka:
Hotel/osrodek musi by¢ zlokalizowany w odlegtosci maksymalnie 15 km od Dworca
Kolejowego Rzeszow Glowny. Koszty dojazdu na miejsce szkolenia pokrywajq

uczestnicy.

3.2.2 Standard hotelu/osrodka:
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a) Szkolenia bedq prowadzone w hotelu o standardzie co najmniej 3-gwiazdkowym lub
w osrodku konferencyjno-szkoleniowym odpowiadajgcym standardem hotelowi
standardu co najmniej 3-gwiazdkowego, zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Gospodarki
i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektow,
w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. Nr 22, poz. 169, z pozn.
zm.) oraz spetniajgce wymagania dla budynkéw zamieszkania zbiorowego zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie (Dz. U.
Nr 75, poz. 690, z pézn. zm.).

b) Hotel/o$rodek, w ktorym odbedq sie szkolenia musi posiada¢ odpowiednie zaplecze
noclegowe, konferencyjno-szkoleniowe oraz restauracyjne (minimalne warunki opisane
w pkt 3.2.3; 3.2.4 oraz 3.2.5). Hotel/osrodek, w ktorym odbedq sie szkolenia, musi
dysponowac¢ réwniez minimum 50 pokojami jednoosobowymi lub dwuosobowymi do
pojedynczego wykorzystania. Wykonawca musi zapewni¢ przy hotelu/o$rodku
nieodptatne miejsca parkingowe dla uczestnikéw.

3.2.3 Wymagania dotyczace noclegow:

a) Zapewnienie noclegdéw ze $niadaniami pomiedzy pierwszym i drugim dniem szkolenia dla
min. 50 uczestnikow kazdego z cykli szkolen w pokojach 1-osobowych lub 2-osobowych
do pojedynczego wykorzystania - rezerwacja min. 50 pokoi w kazdym z trzech terminéw
szkolen. W przypadku wiekszej niz 50 osob liczby uczestnikéw korzystajacych z noclegu,
Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zameldowania 2 oséb w pokojach dwuosobowych.

b) Liczba osdb korzystajacych z noclegdw w poszczegdline dni moze by¢ rdézna i zostanie
ostatecznie ustalona na podstawie formularzy zgtoszeniowych przestanych przez
uczestnikdw konferencji i przekazana do Wykonawcy nie pdzniej niz na 14 dni przed
terminem rozpoczecia kazdego z cyklu szkolen. Rezerwacja pozostatych noclegdw
automatycznie i bezkosztowo zostanie anulowana.

c) Wszystkie pokoje i sale konferencyjne powinny znajdowaé sie w jednym budynku lub
w budynkach potozonych obok siebie i bezposrednio ze sobg potaczonych.

d) Wykonawca zorganizuje i skoordynuje zakwaterowanie uczestnikow szkolenia.

3.2.4 Wymagania dotyczace sal konferencyjno-szkoleniowych

a) Wykonawca zobowigzany jest do zarezerwowania oraz przygotowania dwaéch lub trzech
sal konferencyjno-szkoleniowych, podczas kazdego cyklu szkoler,, w godzinach zgodnych
z programem szkolen, o ktérym mowa w pkt 2.5. Jedna duza sala powinna miesci¢ co
najmniej 80 0sdb oraz co najmniej jedna sala mieszczaca przynajmniej po 40 uczestnikow
szkolenia jednoczesnie.
b) Kazda sala konferencyjno-szkoleniowa musi posiadac:
e miejsce zapewniajgce swobodng oraz niezaktdcong nauke z powierzchnig do pisania
(krzesta i stoty/tawki/pulpity dla uczestnikéw),

o stot prezydialny z mikrofonem ze statywem i krzesto dla prowadzacego szkolenie,
wyposazenie w sprzet multimedialny: laptop i rzutnik multimedialny (wraz
z okablowaniem), ekran, flipchart, zestaw markeréw,
sprawng i wydajng wentylacje oraz klimatyzacje,
dzienne oSwietlenie a ponadto w razie potrzeby oSwietlenie sztuczne,
mozliwos$¢ zaciemnienia sali,
nagtosnienie,
mikrofony bezprzewodowe - 2 sztuki,
dostep do Internetu,
zaplecze sanitarne,
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e dostep do szatni.
¢) Ponadto sale konferencyjno-szkoleniowe muszg spetnia nastepujace warunki:

e sale muszg by¢ posprzatane, uporzadkowane, bez zbednych przedmiotéw lub mebili,

e sale, w ktorych bedq sie odbywaty szkolenia oraz hotel/osrodek w ktdérym sie
znajduja musza spetnia¢ wymagania dotyczace bezpieczefistwa, tj. BHP i PPOZ,

e sale, w ktorych bedq sie odbywaty szkolenia musza znajdowac sie w obiekcie
dostosowanym do potrzeb osdb niepetnosprawnych, o ile ws$rdd uczestnikow
zgtoszonych na szkolenie znajda sie osoby niepetnosprawne,

e toalety musza byc¢ tatwo dostepne, posprzatane, bez nieprzyjemnych zapachoéw.

d) Wykonawca bedzie odpowiedzialny za obstuge szkolen tj.:

e oznakowanie sal (wymagane znaki graficzne: logo ,PODKARPACKIE przestrzen
otwarta”; logo Regionalnego Obserwatorium Terytorialnego; logo PO KL; flaga Unii
Europejskiej z odwotaniem do Unii Europejskiej i Europejskiego Funduszu
Spotecznego) - w tym drogowskazy, informacje na drzwiach, wydrukowany program
konferencji na stojakach i drzwiach do sal, w ktdrych odbywac sie bedq poszczegdlne
szkolenia - musi byé ono zgodne 2z wytycznymi oznaczania projektdw
wspotfinasowanych ze Srodkbw UE w ramach POKL oraz uzgodnione
z Zamawiajacym. Zasady sq dostepne na stronie:

www.funduszeeuropejskie.gov.pl/ZPFE/Strony/Zasady.aspx;

e uprzatniecie sal w trakcie i po kazdym dniu szkolen,

e zapewnienie stolikdw recepcyjnych przed wejsciem na sale konferencyjne,

e zapewnienie zaplecza dla Zamawiajacego (pomieszczenie z dostepem m.in. do
urzadzenia drukujacego, kopiujacego, dostepem do Internetu),

e wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za obstuge techniczng sprzetu jak rowniez pomoc
przy instalacji sprzetu Zamawiajacego,

e Wwyznaczenie na miejscu osoby odpowiedzialnej za kontakty robocze z Zamawiajacym
i za koordynacje przebiegu szkolenia.

e) Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ — po podpisaniu umowy — dokonania ogledzin miejsca
realizacji przedmiotu zamowienia w celu faktycznej oceny, czy Wykonawca zapewnia
wszystkie wymogi jakoSciowe postawione przez Zamawiajacego m.in. ustalenia sposobu
organizacji sal szkoleniowych.

3.2.5 Wymagania dotyczace wyzywienia

a) Ustuga gastronomiczna obejmuje serwis kawowy, obiady i kolacje w kazdym z trzech
cykli szkoleniowych zgodnie z ramowym programem szkolenia, tj.

e serwis kawowy w pierwszym i drugim dniu szkolenia,
e obiad w pierwszym i drugim dniu szkolenia,
e kolacje w pierwszym dniu szkolenia.

b) Menu o charakterze przyktadowym dla poszczegdlnych dni szkoleniowych, w kazdym
z trzech cykli:

Dzienny serwis kawowy w pierwszym i drugim dniu szkolenia:
e woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana w systemie ciggtym — 500
ml/os

e serwis kawowy w systemie ciggtym,

- $wiezo parzona, goraca kawa z ekspresu - 300 ml/os,
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+ herbata - co najmniej 4 rodzaje herbat (czarna, earl grey, owocowa, zielona) w
torebkach - 2 szt./os,

- dodatki - cukier biaty lub brazowy, Smietanka lub mleko do kawy (3,2 %) w
mleczniku, cytryna pokrojona w plastry - bez ograniczen,

e soki owocowe 100% - co najmniej 3 rodzaje (np. pomaranczowy, jabtkowy, czarna

porzeczka, podawane w dzbankach) - 400 ml/os,

rézne rodzaje kruchych ciasteczek: z cukrem, z dzemem, w czekoladzie - 80 g/os,

2 rodzaje ciast krojonych: sernik - 100 g/os, jabtecznik - 100g/os,

rogaliki francuskie - 2 szt./os , babeczki z kremem - 2 szt./os,

kompozycje owocdw - min. 4 rodzaje (np. winogrona zielone, winogrona rézowe,

banany, mandarynki) - 100 g dla kazdego uczestnika. Umyte owoce powinny byc

umieszczone w specjalnie do tego celu przygotowanych koszach Ilub innych

naczyniach dekoracyjnych,

e Wykonawca w ramach serwisu kawowego zapewni: filizanki, literatki, talerzyki
deserowe, tyzeczki, widelczyki, serwetki.

I dzien szkolenia
Obiad w pierwszym dniu szkolenia - w formie bufetu obejmujacy:
Zupy porcja 300g/os, w tym:

e Zupa krem z borowikéw z groszkiem ptysiowym
e Zupa pomidorowa z ryzem

Danie gtdwne porcja 300g/os, w tym:
e Pieczony schab z wedzong $liwkq
e Filet z tososia na sosie kaparowym
¢ Risotto warzywne
Dodatek porcja 200g/os w tym:
e Placuszki ryzowe
e Kasza gryczana
e Talarki zapiekanych ziemniakdw z ziotami
Dodatek porcja 150g/os, w tym:
e Marchewka glazurowana w miodzie
e Warzywa na parze
e 2 rodzaje surowek

Deser porcja 200g/os, w tym:

e Panna Cotta waniliowa z sosem truskawkowym lub malinowym
e Mus czekoladowy

Napoj porcja 200 ml/os, w tym:
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e soki owocowe 100% podawane w dzbankach: np. pomaranczowy, jabtkowy
e woda mineralna gazowana i niegazowana w dzbankach

Napoj goracy porcja 150 ml/os, w tym:

e herbata czarna i owocowa
e kawa czarna i biata

Wspodlna kolacja serwowana w restauracji hotelu/osrodka, rozpoczecie o godz.
19.00

Zupy lub przystawka porcja - 300g /os w tym:

e Zupa krem z brokutdw z grzankami
e Zupa grzybowa

Danie gtdwne porcja - 300g/os w tym:
e Kurczak na grillowanych warzywach
e Lasagne warzywna
e Dorsz pieczony w sosie koperkowym
Dodatek porcja 200g/os, w tym:
o Talarki zapiekanych ziemniakéw z ziotami
e Ryz
o Frytki
Dodatek porcja 150g/os, w tym:

e 2 rodzaje suréwek (inne niz podczas obiadu)
o kalafior z klarowanym mastem

Deser porcja 200 g/os w tym:

e szarlotka
e sernik z bakaliami

Napoj porcja 200ml/os w tym:

e soki owocowe 100% podawane w dzbankach: np. pomaranczowy i jabtkowy
e woda mineralna gazowana i niegazowana butelkowana

Napoj goracy porcja 150 ml/os w tym:
e herbata czarna i owocowa

e kawa czarna i biata

II dzien szkolenia
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Sniadanie w drugim dniu szkolenia - dla 0séb korzystajacych z noclegu.
Obiad w drugim dniu szkolenia - w formie bufetu obejmujacy:
Zupy porcja 300g/os w tym:

e Zupa cebulowa z grzankami
e Zupa wielowarzywna lub pieczarkowa

Danie gtéwne porcja 300g/os, w tym:
e Stek drobiowy zapiekany z szynkg i serem

e Dorsz w panierce lub ryba po grecku
e Kokardki z makaronu duszone w $mietanie z norweskim tososiem

Dodatek porcja 200g/os, w tym:

e Baryiki ziemniaczane w boczku z rozmarynem
e Placuszki ryzowe
e Talarki zapiekanych ziemniakdw z mastem i koperkiem

Dodatek porcja 150g/os, w tym:

e Brokut z mastem
e 2 rodzaje suréwek (inne niz w 1 dniu)

Deser porcja 200 g/os, w tym:

e Tiramisu
e Satatka owocowa

Napdj porcja 200 ml/os, w tym:

e soki owocowe 100% podawane w dzbankach: np. pomaranczowy i jabtkowy
e woda mineralna gazowana i niegazowana podawana w dzbankach

Napoj goracy porcja 150 ml/os, w tym:

e herbata czarna i owocowa
e kawa czarna i biata

Powyzsze menu ma charakter przykladowy dla kazdego cyklu szkolen. Ostateczne
menu do akceptacji Zamawiajacego o porownywalnym zakresie przedstawi Wykonawca
maksymalnie na 7 dni przed rozpoczeciem kazdego z cyklu szkolen. Ilos¢ potraw i wielko$é
porcji musi sie zgadzaé. Natomiast Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia
zroznicowanego menu dla kazdego cyklu szkolen.

Podczas $wiadczenia kazdej ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni nakrycie
stotdw oraz stotdw barowych - wyprasowane, czyste obrusy oraz dekoracje florystyczne
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i serwetki. Wszystkie dania oraz napoje gorgce zostang podane w naczyniach ceramicznych
niejednorazowego uzytku, napoje zimne serwowane beda w szklankach, a do konsumpcji
zostang przygotowane metalowe sztuéce. Uzyta zastawa oraz stoly bedg czyste
i nieuszkodzone. Wykonawca zapewni obstuge kelnerskgq w trakcie obiaddw, kolacji, serwisu
kawowego (do uprzatniecia na biezaco brudnych naczyn oraz uzupetnienia brakéw na
stotach). Wszystkie positki zapewnione przez Wykonawce muszg by¢ $wieze, przyrzadzone
w dniu $wiadczenia ustugi oraz charakteryzowac sie wysokg jakoscig i estetykq podania.

Zamawiajacy zastrzega aby miejsce przerw kawowych oraz podawania obiadu
znajdowato sie w tym samym obiekcie, w ktérym beda odbywaty sie szkolenia. Serwis
kawowy, lunche i kolacje powinny by¢é podane w pomieszczeniach z wyraznie
wyodrebnionym obszarem dla wszystkich uczestnikdw szkolen. Pomieszczenie, w ktorym
beda podawane positki powinno miesci¢ jednoczesnie catg grupe szkoleniowg w tym samym
czasie.

Ponadto wykonawca zapewni:

e przerwy kawowe trwajgce kazda 15 minut (co najmniej po 2 przerwy kazdego dnia
szkolenia) dla wszystkich uczestnikdw szkolen,

e obiady (jeden obiad kazdego dnia szkolenia) w formie bufetu dla wszystkich
uczestnikow szkolen. Przerwa obiadowa powinna trwac nie krdécej niz 45 minut,

e wspdlng kolacje pierwszego dnia szkolenia dla wszystkich uczestnikdw szkolen,
rozpoczynajacq sie o godz. 19.00.

Doktadny czas trwania i rozktad przerw bedzie wynikat z harmonogramu kazdego cyklu
szkolen (pkt 2.5)

Liczba uczestnikow szkolen moze sie zmniejszy¢. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do zaptaty za ustuge gastronomiczng faktycznej liczby zgltoszonych
uczestnikow. Zamawiajacy poda ostateczng liczbe uczestnikdw nie pozniej niz na
14 dni przed terminem rozpoczecia kazdego z cyklu szkolen.
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