Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Zatgcznik nr 1 do Formularza cenowego
Szczegotowy opis przedmiotu zamodwienia

|. Przedmiot zamowienia

Przedmiotem zaméwienia jest: Kompleksowa organizacja 5 (pieciu) szkolen
2 - dniowych z zakresu zarzagdzania zespotem dla kadr organizujgcych ustugi

spoteczne, dla 25 uczestnikow kazde, na terenie miasta t.odzi.

Rodzaj wydarzenia: Szkolenia bedg odbywac sie w formie stacjonarnej. Kazde ze
szkolen 2-dniowych bedzie miato 25 uczestnikow. Minimalna liczba kazdego

2 dniowego szkolenia, to 21 osob.

Zamowienie realizowane w ramach realizacji projektu pn. ,Koordynacja dziatan

w zakresie polityki spotecznej dla wojewddztwa tddzkiego” w ramach programu
Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027 wspoffinansowanego ze
srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, Priorytet IV Spojnosé

spoteczna i zdrowie, Dziatanie 4.13 Wysokiej jakosci system witgczenia spotecznego.

Celem szkolen jest wzmocnienie potencjatu instytucjonalnego, organizacyjnego oraz
kompetencyjnego kadr organizujgcych ustugi spoteczne na terenie wojewodztwa

toédzkiego w zakresie zarzgdzania zespotem.

Il. Przedmiot zamowienia obejmuje:

1. Swiadczenie ustugi hotelarskiej.
2. Wynajem sali szkoleniowej.
3. Swiadczenie ustugi restauracyjne;.

4. Przeprowadzenie szkolen przez trenera.

[Il. Termin i miejsce realizacji:
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Wykonawca zobowigzany jest przedmiot zamowienia zrealizowac i zakonczy¢

w terminie do 4 miesiecy od dnia zawarcia umowy. Doktadna data 5 szkolen

2 - dniowych zostanie ustalona z Wykonawcg w terminie do 14 dni kalendarzowych
od daty podpisania umowy. Zamawiajgcy nie dopuszcza realizacje 5 szkolen

2 - dniowych w tym samym terminie.

Miejsce realizacji ustugi: ustuga bedzie realizowana na terenie miasta t.odzi, w dni

robocze: od poniedziatku do pigtku.

IV. Szczegotowe informacje:

1. Swiadczenie ustugi hotelarskiej

1) W ramach ustugi hotelarskiej Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia
1 noclegu podczas kazdego z 2-dniowych szkolen w hotelu, osrodku lub innym
obiekcie o standardzie hotelu minimum trzygwiazdkowego standardu zgodnie
z przepisami Rozporzgdzenia Ministra Gospodarki z dnia 19 sierpnia 2004 r.

w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych sg swiadczone
ustugi hotelarskie, potozonym na terenie miasta todzi.

2) Hotel lub o$rodek szkoleniowy o standardzie minimum hotelu trzygwiazdkowego
musi by¢ dostosowany do potrzeb oséb z r6znymi niepetnosprawnosciami,
zgodnie z zaleceniami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci
osobom ze szczegoélnymi potrzebami dla maksymalnie: 25 oséb na kazdym
z 5 (pieciu) szkolen 2-dniowych.

3) Swiadczenie ustugi hotelarskiej polegaé bedzie na zapewnieniu 1 noclegu
podczas kazdego 2-dniowego szkolenia, z pierwszego dnia kazdego ze szkolen
na dzien drugi szkolenia.

4) Zakwaterowanie uczestnikbw ma by¢ zapewnione w pokojach dwuosobowych,
przy zachowaniu zasady, ze w pokoju dwuosobowym kwaterowane bedg osoby tej
samej ptci.

5) Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zakwaterowania uczestnikow w pokojach
jednoosobowych lub kilkuosobowych, ktére bedg traktowane jako pokoje

dwuosobowe wedtug ceny okreslonej dla uczestnika w formularzu ofertowym,
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6) Wszystkie pokoje muszg by¢ usytuowane w tym samym budynku, w ktérym
odbedzie sie ustuga restauracyjna ($niadanie, obiad, kolacja). Nie dopuszcza sie
zakwaterowania uczestnikow w wielu osobnych budynkach.

7) Kazdy pokdj winien mie¢ tazienke i WC.

8) Kazdy pokoj winien posiada¢ wydajny system grzewczy, wydajny system
wentylacyjny, oswietleniowy i sprawng klimatyzacje.

9) tozka w pokojach dwuosobowych powinny byé oddzielone i stanowi¢ odrebne
postanie. Wszystkie pokoje winny by¢ wyposazone w mozliwos¢ podtgczenia
internetowego i TV. Ponadto w pokojach powinny by¢ szklanki oraz woda
mineralna gazowana i niegazowana w butelkach ( butelka o pojemnosci 0,33 litra
kazdej wody na osobe).

10) Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z noclegu bedzie podana Wykonawcy

przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed szkoleniami.

2. Wynajem sali szkoleniowej

1) Sala szkoleniowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie
zapewniajgce odpowiedni komfort pracy. Wszystkie pomieszczenia powinny by¢
tatwo dostepne dla 0s6b z réznymi niepetnosprawnosciami, zgodnie z zaleceniami
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. 0 zapewnieniu dostepnosci osobom ze

szczegolnymi potrzebami.

2) Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,
posiadac wydajny system grzewczy, wydajny system wentylacyjny, oswietleniowy

i sprawng klimatyzacje.

3) Wynajem sali szkoleniowej z wyposazeniem technicznym podczas kazdego

prowadzonego 2 - dniowego szkolenia od godz. 9.15 do godz. 17.15.

4) Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty:
komputer potgczony z projektorem/rzutnikiem multimedialnym, z dostepem do
Internetu, pilotem do obstugi prezentacji komputerowej oraz wskaznikiem

elektronicznym, ekran, system nagtasniajgcy, flipchart z 4 kolorowymi flamastrami.

5) Akustyka sali powinna umozliwia¢ swobodng dyskusje.
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6) Sala powinna: by¢ dostosowana do 25 uczestnikow, aby dawaé mozliwos¢
swobodnej pracy oraz komfort poruszania sie; by¢ wyposazona w stoty oraz
w 25 krzeset dla uczestnikow. Dodatkowo dla trenera powinien by¢ oddzielny stot
i krzesto, a stét winien by¢ zaopatrzony w wode mineralng gazowang (butelka

o pojemnosci 0,33 |) i niegazowang (butelka o pojemnosci 0,33 |) oraz w szklanke.

7) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢:

a) catodobowy dostep do Internetu i kolorowej kserokopiarki (max 100 kopii),

b) obstuge techniczna tj. co najmniej jedng osobe do obstugi technicznej w trakcie
trwania szkolen dostepng na co najmniej 15 minut przed rozpoczeciem
szkolenia oraz w trakcie jego trwania

c) szatnie i toalety tatwo dostepne dla osob z niepetnosprawnoscia,

d) co najmniej 5 miejsc parkingowych na terenie hotelu do dyspozyciji

organizatora.

3. Swiadczenie ustugi restauracyjne;

Ustuga restauracyjna bedzie Swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego,
w ktérym bedzie zakwaterowanie i w ktérym bedg odbywac sie szkolenia,

w odrebnym pomieszczeniu niz sale szkoleniowe, w pomieszczeniu
zarezerwowanym wytgcznie dla uczestnikow 2-dniowego szkolenia lub

W pomieszczeniu z wyraznie wyodrebnionym dla niego obszarem.

Ustuga restauracyjna bedzie obejmowac:
3.1Serwis kawowy w systemie ciggtym

1) Serwisu kawowego bedzie zapewniony w systemie ciggtym:

— w pierwszym dniu szkolenia od godziny 09.15 do godziny 17.15,
— w drugim dniu szkolenia od godziny 09:15 do godziny 16:00.

2) Serwis kawowy powinien zostaé usytuowany w bezposredniej bliskosci sali
szkoleniowej w miejscu fatwo dostepnym dla os6b z niepetnosprawnoscig
ruchowa.

3) Serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne elementy
zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub uszczerbkéw,
w liczbie dostosowanej do liczby uczestnikéw szkolenia — dla 25 oséb (wykluczone

jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub papieru).

4
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4) W ramach systemu organizacji serwisu kawowego Wykonawca powinien
uwzgledni¢ jego wzmozong obstuge w czasie przerw i rejestracji uczestnikow.
5) W ramach serwisu kawowego uczestnikom zostang zapewnione:
a) nieograniczony dostep do wrzatku z warnika,
b) herbata: czarna, zielona, owocowa w torebkach z zawieszka,
c) kawa rozpuszczalna, mielona, a takze kawa naturalna serwowanej z ekspresu
ciSnieniowego,
d) nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, sokow,
cytryny, smietanki/mleka do kawy, cukru,
e) Swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, jabtka) — 200 g/os.
f) co najmniej 2 rodzaje $wiezych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto
czekoladowe/ ciasto marchewkowe/ brownie) serwowane w papilotkach
(po co najmniej 150 g/os. kazdego z dwoch rodzajéw swiezych ciast),
g) mieszanka ciastek podanych na potmiskach/paterach — po 3 szt./os.
Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z serwisu kawowego zostanie podana
Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym 2-dniowym

szkoleniem.

3.2 Sniadanie
Sniadanie w drugim dniu szkolenia dla uczestnikéw Wykonawca zapewnia w ramach

doby hotelowej.

3.3 Obiad
1) Obiad zostanie zapewniony w godzinach 14:00 — 15:00 w pierwszym szkolenia,
w godzinach: 13:00 — 14:00 w drugim dniu szkolenia, kazdego z pieciu
2 - dniowych szkolen.
2) Miejsce serwowania obiadu powinno by¢ tatwo dostepne dla os6b
Z niepetnosprawnoscig ruchowa.
3) Obiad powinien by¢ serwowany dla wszystkich stacjonarnych uczestnikéw
szkolenh jednoczesnie.
4) W przestrzeni restauracyjnej na czas obiadu powinny zosta¢ zapewnione
miejsca siedzgce dla wszystkich stacjonarnych uczestnikdéw szkoleh.

5) Obiad powinien sktadac¢ sie z dwoch dan, deseru oraz napojow.
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6) Obiad powinien by¢ serwowany w formie bufetu szwedzkiego, podawany
przez obstuge , wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej
z plastiku lub papieru,

7) Obiad powinien sktadac sie na przyktad z nastepujgcych dan (lub innych
zapewnionych w co najmniej jednakowym standardzie):

a) | danie: zupa tradycyjna — porcja 300 ml/os. +/- 25 ml,

b) 1l danie — danie drobiowe, wieprzowe, lub rybne (porcja miesa lub ryby
min. 150 g+/- 10g) + opiekane ziemniaki, frytki lub ryz + 3 rodzaje
suréwek. Lgczna waga dania Il na jedng osobe min. 400 g +/- 40 g,

c) deser: np. mus owocowy, pudding co najmniej 150 g/os;

d) kawa z ekspresu cisnieniowego, herbata: czarna, owocowa, zielona
w torebkach z zawieszkg — do wyboru, bez ograniczen,

e) mleko do kawy, cukier, cytryna,

f) woda mineralna gazowana i niegazowana, podawana w butelkach
(tacznie: 200 ml/os),

g) 2 rodzaje sokéw owocowych 100% - podawane w dzbankach (tgcznie:
200 ml/os).

h) Wykonawca powinien przygotowac tez positek wegetarianski, jesli

Zamawiajgcy zgtosi takg Wykonawcy potrzebe.

Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania takiego samego zestawu dan obiadowych
podczas pierwszego i drugiego dnia 2-dniowego szkolenia. Ostateczna liczba os6b
korzystajgcych z obiadu zostanie podana Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni

robocze przed kazdym 2-dniowym szkoleniem.

3.4 Kolacja
1) Kolacja zostanie zapewniona w pierwszym szkolenia, w godzinach
18:00 — 19:00.
2) Miejsce serwowania kolacji powinno by¢ fatwo dostepne dla oséb
z niepetnosprawnoscig ruchows.
3) Kolacja powinna by¢ serwowana dla wszystkich stacjonarnych uczestnikéw

szkolenh jednoczesnie.
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4) W przestrzeni restauracyjnej na czas kolacji powinny zosta¢ zapewnione

miejsca siedzgce dla wszystkich stacjonarnych uczestnikéw szkolen.

5) Kolacja z napojami w pierwszym dniu kazdego z pieciu 2-dniowych szkolen,

w tym w przeliczeniu na jedng osobe skfadac sie bedzie z nastepujgcego

zestawu:

a) danie gtbwne w formie gorgcego positku (np. lasagna) co najmniej 270 g,
w tym zamiennie porcje wegetarianskie;

b) przystawki rozne, co najmniej 5 rodzajéw (w tym 2 wegetarianskie) co
najmniej 100 g kazda;

C) pieczywo rozne rodzaje co najmniej 100 g;

d) masto co najmniej 30 g;

e) wedliny rézne rodzaje co najmniej 80 g;

f) sery r6zne rodzaje co najmniej 50 g;

g) Swieze warzywa i owoce rozne rodzaje co najmniej 150 g;

h) 2 rodzaje sokdbw owocowych, woda mineralna, kawa mielona

i rozpuszczalna, herbata, cukier, mleko do kawy, cytryna - bez ograniczen.

Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z kolacji zostanie podana Wykonawcy przez

Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym 2-dniowym szkoleniem.

4. W ramach zamowienia Wykonawca zobowigzany jest do:

1)

2)

3)
4)

Swiadczenia ustugi restauracyjnej, wytgcznie przy uzyciu produktow
spetniajgcych normy jakosci produktow spozywczych,

przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania

I przygotowania artykutéw spozywczych m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006
roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448),
estetycznego podawania positkow,

Wykonawca jest zobowigzany przygotowac nie pozniej niz na 5 dni roboczych
przed pierwszym dniem, kazdego z pieciu 2-dniowych szkolen, po dwie
propozycje menu obiadu, sposrod ktérych Zamawiajgcy dokona wyboru
jednego menu lub zaproponuje modyfikacje, ktére Wykonawca wprowadzi

w ciggu 1 dnia roboczego i przedtozy Zamawiajgcemu do akceptacji w formie

pliku w formacie edytowalnym docx oraz nieedytowalnym pdf osobiscie na
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nosniku typu pendrive lub za posrednictwem poczty e-mail. Wykonawca jest
zobowigzany do nanoszenia poprawek kazdorazowo w terminie do 1 dnia
roboczego od przekazania przez Zamawiajgcego uwag, az do momentu

ostatecznego zaakceptowania przez Zamawiajgcego propozycji menu.

Ostateczna liczba os6b spozywajgcych positki miesne oraz positki wegetarianskie,
bedg podane Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed kazdym

dniem, 2-dniowego szkolenia

Wszelkie dokonywanie zmian w standardzie positkdw, wchodzgcych w sktad ustugi

restauracyjnej wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego.

5. Ustuga trenerska obejmuije:

5.1 Przeprowadzenie pieciu 2-dniowych szkolen przez trenera, z uwzglednieniem,
ze kazde 2-dniowe szkolenie bedzie w wymiarze:

1) w | dniu szkolenia - 8 godzin dydaktycznych,

2) w Il dniu szkolenia - 8 godzin dydaktycznych

wg ustalonego z Zamawiajgcym harmonogramu.

Kazde z pieciu 2-dniowych szkolen stanowi odrebng catos¢ i dotyczy tego samego
zakresu programowego. Uczestnikami kazdego z pieciu 2-dniowych szkoleh bedg

inne osoby.

5.2 Trener wyznaczony do prowadzenia szkolen w ramach realizowanego
zamowienia z zakresu zarzgdzania zespotem dla kadr organizujgcych ustugi
spoteczne winien posiadac:

a) co najmniej wyksztatcenie wyzsze magisterskie,

b) co najmniej 3 - letnie doswiadczenie w prowadzeniu szkolen/warsztatow/
doradztwa dla pracownikéw jednostek organizacyjnych pomocy spotecznej
obejmujgcych swym zakresem deinstytucjonalizacje ustug spotecznym
w srodowisku lokalnym,

c) doswiadczenie w przeprowadzeniu 100 godzin dydaktycznych szkolen
z zakresu zarzgdzania i realizacji ustug spotecznych/wspotpracy zespotowej

na rzecz rozwoju ustug spotecznych.
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5.3 Minimum programowe szkolen z zakresu zarzgdzania zespotem dla kadr

organizujgcych ustugi spoteczne:

Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy opracowania programu 2-dniowego szkolenia
w wymiarze 16 godzin dydaktycznych (w I dniu szkolenia - 8 godzin dydaktycznych,
w I dniu szkolenia - 8 godzin dydaktycznych, przy czym 1 godzina dydaktyczna

oznacza 45 minut) zawierajgcego co najmniej nastepujgce zagadnienia:

1) Komunikacja interpersonalna i komunikacja zespotowa,

2) Budowanie zespotu miedzysektorowego,

3) Budowanie bazy ustug spotecznych,

4) Przeciwdziatanie konfliktom i rozwigzywanie konfliktow,

5) Metody i techniki zarzgdzania zespotem ustug spotecznych,
6) Motywacja zespotu do wspotpracy,

7) Korzysci wspotpracy miedzysektorowe;j,

8) Program Ustug Spotecznych zasady tworzenia,

9) Narzedzia wspotpracy lokalnej.

6. Wymagania w zakresie dodatkowych elementéw dotyczgcych wspdtpracy

Wykonawcy i Zamawiajgcego przy realizacji przedmiotu zamdéwienia:

1) Wykonawca ma dysponowac co najmniej 1 trenerem zdolnym do wykonania
przedmiotu szkolenia;
2) Opracowanie programu 2-dniowego szkolenia oraz przygotowanie ewaluacji

i przekazanie Zamawiajgcemu do akceptacji zgodnie z ponizszymi wymogami

Zamawiajgcego:

a) opracowania programu 2-dniowego szkolenia w terminie do 3 dni
roboczych od dnia podpisania umowy i przekazanie do Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy dokona akceptacji w terminie do 2 dni roboczych od dnia
otrzymania od Wykonawcy opracowanego programu szkolenia lub zgtosi
uwagi w tym terminie. W przypadku nie zaakceptowania przez
Zamawiajgcego, opracowanego przez Wykonawce programu 2- dniowego
szkolenia, Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ uwagi
Zamawiajgcego, w terminie do 3 dni roboczych od dnia przekazania przez

Zamawiajgcego uwag i przekazanie korekt Zamawiajgcemu,
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b) Zakres tematyczny pieciu 2-dniowych szkolen musi by¢ jednakowy
I odnosi¢ sie do tematyki: Zarzgdzanie zespotem dla kadr organizujgcych
ustugi spoteczne;

C) przygotowanie i przeprowadzenie testéw przed i po szkoleniu w celu
zweryfikowania poziomu kompetencji uczestnikow szkolenia. Ocenie
podlegajg wszyscy uczestnicy szkolen. W ramach ewaluacji Wykonawca
przygotuje i przeprowadzi w ramach kazdego ze szkolen 2 imienne testy
kompetenciji, tj. przed rozpoczeciem szkolenia (pre-test) i ten sam test po
jego zakonczeniu (post-test) w celu zweryfikowania wzrostu poziomu
kompetenciji uczestnikdw szkolen. Po zakonczeniu kazdego 2-dniowego
szkolenia Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu wyniki testow.

3) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania raportu podsumowujgcego,
w ktérym powinien zawrze¢ m.in. wyniki testow przed i po szkoleniu, analize
oraz podsumowanie testéw kompetencji poszczegolnych uczestnikow
szkolenia, przy zachowaniu rozdzielnosci funkcji pomiedzy procesem
ksztatcenia i walidacji, date szkolenia oraz imie i nazwisko uczestnika,
przestanie go Zamawiajgcemu maksymalnie 5 dni roboczych po ukonczeniu
szkolenia.

4) Wykonawca w terminie co najmniej 3 dni roboczych przed planowanym
terminem rozpoczecia szkolenia przekaze Zamawiajgcemu opracowany test
kompetenciji (pre-test i post-test), celem akceptacji. W przypadku nie
zaakceptowania przez Zamawiajgcego opracowanego przez Wykonawce
testu kompetencji (pre-test i post-test), Wykonawca jest zobowigzany
uwzgledni¢ uwagi Zamawiajgcego w terminie do 2 dni roboczych od dnia
przekazania przez Zamawiajgcego uwag.

5) Wykonawca zobowigzany jest opracowac¢ w formie elektronicznej
I rozdysponowac¢ wsrod uczestnikow materiatéw szkoleniowych. Materiat musi
zostac przekazany w formie elektronicznej do zatwierdzenia Zamawiajgcemu

co najmniej 5 dni roboczych przed planowanym terminem rozpoczecia

pierwszego 2-dniowego szkolenia.
6) Wykonawca zobowigzany jest postepowac zgodnie z aktualnymi ,Wytycznymi

dotyczgcymi informacji i promocji Fundusze Europejskie na lata 2021-2027”
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7)

8)

9)

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unig Europejska (IS
oraz ,Podrecznikiem wnioskodawcy i beneficjenta Funduszy Europejskich

na lata 2021-2027 w zakresie informacji i promocji’. Wykonawca zobowigzany
jest oznaczac¢ znakiem Unii Europejskiej i znakiem Funduszy Europejskich
wszystkie dokumenty i materiaty dla osob uczestniczgcych w szkoleniu.
Wymagane logotypy oraz ich zestawienia powinny by¢ zgodne z ,Ksiegg
identyfikacji wizualnej znaku marki Fundusze Europejskie i znakow
programoéw polityki spéjnosci na lata 2021-2027”; dostepnej wraz z wzorami
logotypow na stronie internetowej www.funduszeeuropejskie.gov.pl Wszystkie
dziatania promocyjne wymagajg ostatecznej akceptacji Zamawiajgcego przed
ich wykonaniem.

Wszystkie materialy szkoleniowe muszg by¢ zgodne z ustawg z dnia 19 lipca
2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami

(. Dz. U. z 2024 r. poz. 1411) oraz ,Wytycznymi dotyczgcymi realizacji zasad
rownosciowych w ramach funduszy unijnych na lata 2021 — 2027” oraz
~Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 20277,

Wykonawca ma obowigzek umieszczenia przed salami lub na drzwiach
wejsciowych do sali szkoleniowej, informacji o nazwie szkolenia, ktore sie
odbywa w danej sali, wraz z odpowiednimi logotypami, wedtug przekazanych
przez Zamawiajgcego wymogow i wzoréw oznaczen;

Wykonawca ma obowigzek umieszczenia na tablicach informacyjnych

w budynku, w ktorym prowadzone bedg szkolenia w ramach niniejszej umowy,
informacji o wspoffinansowaniu ich ze srodkéw Unii Europejskiej, w ramach
realizacji projektu pn.: ,Koordynacja dziatan w zakresie polityki spotecznej
dla wojewodztwa tédzkiego” w ramach programu Fundusze Europejskie dla
Rozwoju Spotecznego 2021-2027 wspotfinansowanego ze srodkow

Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus;

10)Wszyscy uczestnicy 2-dniowych szkolen oraz kadra trenerska dojezdza na

szkolenia na wiasny koszt;

11)W zakresie realizacji przedmiotu zaméwienia od Wykonawcy wymaga sie:

a) biezgcych konsultacji z wyznaczonymi osobami ze strony Zamawiajgcego,
b) informowania o pojawiajgcych sie problemach i innych sytuacjach istotnych

dla realizacji zamoéwienia,
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c) kontaktu osobistego/ telefonicznego/za posrednictwem poczty
elektronicznej z Zamawiajgcym,

d) w celu kontaktu za posrednictwem poczty elektronicznej Wykonawca jest
zobowigzany wskazac¢ wiasciwy adres e- mail Wykonawcy w formularzu

ofertowym do SWZ.

7. W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Zamawiajgcy zobowigzany bedzie
do:

1) przeprowadzenia naboru uczestnikow na pie¢ 2-dniowych szkolen,

2) przygotowania list uczestnikdéw i prowadzenia dokumentacji dotyczgcej
obecnosci uczestnikdw na szkoleniach, korzystania z ustugi hotelowej,
restauracyjnej,

3) przygotowanie oraz wydrukowanie i przekazanie wszystkim uczestnikom,
ktorzy ukonczyli szkolenie, zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia,

4) terminowego przekazywania danych Wykonawcy w obszarach dotyczacych

poszczegolnych elementdéw przedmiotu zamowienia.
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