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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest kompleksowe świadczenie usług szkoleniowych, hotelarskich, konferencyjnych i restauracyjnych na potrzeby 4 dwudniowych spotkań edukacyjnych na temat „Dostępność w rewitalizacji” dla przedstawicieli JST województwa zachodniopomorskiego organizowanych w ramach projektu pn. „Wzmacnianie zdolności gmin do programowania i wdrażania działań rewitalizacyjnych”. W ramach zamówienia Wykonawca odpowiedzialny będzie za: 
· ustalenie programu szkolenia oraz jego przeprowadzenie, 
· zapewnienie sali konferencyjnej, 
· zapewnienie zakwaterowania, 
· zapewnienie wyżywienia, 
według wytycznych zawartych w opisie przedmiotu zamówienia. 

Projekt współfinansowany jest ze środków Unii Europejskiej Fundusz Spójności, w ramach POPT 2014-2020 oraz budżetu państwa.
Wykonawca zrealizuje przedmiot zamówienia zgodnie z poniższymi wytycznymi oraz według programu dołączonego do swojej oferty cenowej.

Opis przedmiotu zamówienia: 4 dwudniowe jednakowe merytorycznie spotkania edukacyjne:

1. Miejsca realizacji: spotkania odbędą się na terenie województwa zachodniopomorskiego.
   
2. Termin realizacji: spotkania powinny być zrealizowane do 29 kwietnia 2022 r. w formie następujących po sobie turnusów szkoleniowych np. poniedziałek - wtorek spotkanie nr 1,  środa - czwartek spotkanie nr 2 itd.. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany powyższego terminu w uzgodnieniu z Wykonawcą.

3. Uczestnicy  spotkania: łączna liczba uczestników 4 dwudniowych szkoleń nie będzie większa niż 100 uczestników i nie mniejsza niż 60 uczestników, przy czym liczba uczestników na każdym szkoleniu może być różna.
 
4. Cel szkoleń i warsztatów: poznanie założeń i zasad związanych z zapewnieniem dostępności w rewitalizacji dla osób ze szczególnymi potrzebami. Zakres szkolenia powinien obejmować dostępność przestrzeni oraz usług. Zagadnienia merytoryczne (minimalny zakres):
1) rola i znaczenie dostępności w programowaniu strategicznym (w tym w strategiach rozwoju, programach rewitalizacji), planowaniu przestrzennym, przygotowywaniu i realizacji konkretnych projektów (w tym rewitalizacyjnych) zgodnie ze standardami określonymi w Programie Dostępność Plus 2018-2025, 
2) prawa i obowiązki JST wynikające z ustawy o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami oraz Programu Dostępność Plus,
3) zasady projektowania uniwersalnego,
4) potrzeby oraz problemy osób z różnymi rodzajami niepełnosprawności pod kątem korzystania z przestrzeni publicznej, komunikacji i dostępu do informacji - należy uwzględnić wszystkie kluczowe grupy niepełnosprawności,
5) zasady właściwego zachowania wobec osób z niepełnosprawnościami.

Preferuje się, aby jak najwięcej zagadnień omawiano z wykorzystaniem praktycznych przykładów zastosowania dostępności (prezentowanie właściwych i niewłaściwych rozwiązań). Realizacja programu powinna mieć formę wykładu i prezentacji. Jednocześnie, co najmniej, w ramach realizacji pkt. od 3) do 5) należy uwzględnić przeprowadzenie zajęć warsztatowych oraz spaceru studyjnego. Wykonawca może rozwinąć powyższy zakres tematyczny szkoleń i/lub zaproponować dodatkowe bloki tematyczne. Program merytoryczny powinien obejmować realizację minimum 14 godzin dydaktycznych. 

Wykonawca będzie zobowiązany do przedłożenia Zamawiającemu szczegółowego programu szkolenia do akceptacji. 

5. Sala konferencyjna (szkoleniowa): sala przeznaczona dla min. 25 osób przez 2 dni dla uczestników każdego dwudniowego spotkania. Zamawiający   wymaga,   aby   sala   szkoleniowa    była    wyposażona w następujące elementy:
· stoły oraz miejsca siedzące ustawione w podkowę, z możliwością zmiany aranżacji,
· zaplecze sanitarne dostosowane do potrzeb osób z niepełnosprawnościami, w bezpośrednim sąsiedztwie sali szkoleniowej,
· zaplecze techniczne niezbędne do realizacji przez Wykonawcę szkolenia (zgodnie z jego potrzebami np. projektor, komputer, Internet itp.)  


6. Zakwaterowanie: obiekt – np. hotel, motel, pensjonat, w którym mogą być świadczone usługi hotelarskie, zgodnie z Ustawą z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz.U. z 2020 r. poz. 2211 ze zm.). Wymagany standard co najmniej 3 gwiazdki lub równoważny tj. spełniający wymogi określone w załączniku nr 1 do Rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie. Ponadto obiekt musi spełniać minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektów hotelarskich do potrzeb osób z niepełnosprawnością zgodnie z załącznikiem nr 8 do ww. rozporządzenia. 

Obiekt musi znajdować się w miejscowości na terenie województwa zachodniopomorskiego w lokalizacji umożlwiającej przeprowadzenie spaceru studyjnego bez konieczności dodatkowego dojazdu. Miejsca noclegowe, miejsce wydawania posiłków oraz sala szkoleniowa powinny być zlokalizowane w ramach jednego obiektu. Po stronie Wykonawcy leży płacenie ewentualnych opłat klimatycznych.

Wyposażenie podstawowe każdego pokoju:
· wanna z baterią i natryskiem lub kabina natryskowa
· umywalka z blatem lub półką, z bocznym lub górnym oświetleniem
· WC
· zestaw wyposażenia meblowego każdego pokoju:
· łóżko jednoosobowe o wymiarach co najmniej 90 x 200 cm 
· nocny stolik lub półka przy każdym miejscu do spania 
· szafa lub wnęka garderobiana, co najmniej trzy wieszaki na osobę 
· biurko lub stół.
· krzesło lub inny mebel do siedzenia (1 miejsce na osobę)
· lustro
· wieszak ścienny lub stojący na odzież wierzchnią
· wyposażenie uzupełniające: zgodne z kategorią obiektu (min. 3-gwiazdki).


Wykonawca w ramach realizacji usług objętych przedmiotem umowy zapewni i udostępni uczestnikom  każdego z czterech dwudniowych spotkań nocleg na 1 dobę hotelową dla minimalnie 15, maksymalnie 25 osób (dla wszystkich uczestników spotkania, w tym dla 4 przedstawicieli Zamawiającego) oraz, w razie potrzeby, dla kadry merytorycznej. Strony ustalają, że dla potrzeb realizacji usługi doba hotelowa rozpoczyna się najpóźniej o godzinie 10:00 w dniu przyjazdu uczestników danego szkolenia i kończy najwcześniej o godzinie 12:00 w dniu następnym.
Zakwaterowanie uczestników odbędzie się w pokojach 1 lub 2 osobowych do pojedynczego wykorzystania,  z własnym węzłem sanitarnym, w tym pokoje dostosowane do potrzeb osób z niepełnosprawnością  (co najmniej 1 pokój).

Zamawiający  nie  poniesie  żadnych  dodatkowych  kosztów  związanych   z  korzystaniem z pokoi hotelowych, np. koszty płatnej telewizji, koszty związane z  rozmowami telefonicznymi wykonywanymi z pokoi, koszty barku w pokoju, itp.



7. Wyżywienie: usługa restauracyjna obejmuje: 
1) śniadanie w drugim dniu szkolenia - stół szwedzki: kawa z ekspresu, herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roślinne, cukier, cytryna), soki, woda mineralna, jasne i ciemne (razowe) pieczywo, masło, wędliny, deska serów żółtych, twarożek, jogurty, dżem, sałatka warzywna, warzywa (min. pomidory, ogórki, papryka, sałata), jajecznica, parówki lub kiełbaski na ciepło.
2) obiad w pierwszym i drugim dniu szkolenia - różne menu na każdy dzień,  uwzględniające: 
· zupę  (co najmniej 250 ml na osobę), 
· bufet zimny (min. 3 sałatki/surówki), 
· bufet gorący – w tym danie mięsne (zawierające sztukę mięsa o wadze zgodnej ze standardami i normami żywienia grupowego, nie dopuszcza się dań zawierających mięso mielone, gulaszy, itp.), danie wegetariańskie/wegańskie (do uzgodnienia) oraz min. 3 dodatki do dania głównego np. ziemniaki, ryż, makaron, kopytka, kluski śląskie, kasza gryczana, warzywa na parze, warzywa duszone,
· deser – np. ciasto, co najmniej 150g na osobę, 
· napoje: kawa, herbata, woda, soki owocowe.
3) uroczystą kolację w pierwszym dniu szkolenia – stół szwedzki: min. 2 gorące dania, zawierające potrawy mięsne, wegetariańskie/wegańskie (do uzgodnienia) oraz wędliny, sery, sałatki warzywne, jasne i ciemne (razowe) pieczywo, masło, kawa z ekspresu, herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roślinne, cukier, cytryna), soki, woda mineralna.
4) przerwy kawowe na każdym dniu spotkania, które powinny  być  oferowane  w   sposób  ciągły  w   nieograniczonej   ilości, tj.  na  bieżąco  będą   uzupełniane   wszelkie   braki.   Serwis   kawowy   będzie   dostępny w godzinach trwania szkoleń/warsztatów na stole w sali szkoleniowej lub w jej bezpośrednim sąsiedztwie i obejmować będzie co najmniej:
· świeżo parzoną, gorącą kawę  z  ekspresu  oraz  herbatę  (min. 3 rodzaje herbat w torebkach), mleko do kawy (w tym krowie i roślinne), cytrynę krojoną w plasterki, cukier,
· soki owocowe w 2 rodzajach smakowych (soki typu 100%);
· wodę mineralną gazowaną i niegazowaną podawaną w dzbankach lub butelkach,
· ciastka kruche i ciasta (min. 3 rodzaje)
· przynajmniej raz dziennie świeże owoce,  (co najmniej 2 rodzaje do wyboru w ilości 2 szt. na osobę, jak np.: banany, mandarynki, gruszki, jabłka,  winogrona/truskawki, inne sezonowe (min. 100g/osobę),
· usługę sprzątania.

W trakcie każdego spotkania Wykonawca zapewni wyżywienie dla każdego uczestnika, kadry merytorycznej oraz 4 przedstawicieli Zamawiającego.

8. Dodatkowe wymagania: Wykonawca będzie zobowiązany do:
1)  przygotowania  materiałów szkoleniowych dla każdego uczestnika spotkania, jednego dodatkowego pakietu dla Zamawiającego (do celów związanych z dokumentacją realizowanego zadania) oraz  zapewnienia pomocy dydaktycznych i materiałów niezbędnych do przeprowadzenia szkolenia,
2) oznakowania miejsca szkolenia i materiałów zgodnie z wymaganiami Zamawiającego. 
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