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Zalacznik nr 1 do Ogtoszenia
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest kompleksowe Swiadczenie ustug szkoleniowych, hotelarskich,
konferencyjnych i restauracyjnych na potrzeby czterech dwudniowych spotkar edukacyjnych
na temat ,Wykorzystanie narzedzi wynikajgcych z ustawy o rewitalizacji” dla przedstawicieli
JST wojewddztwa zachodniopomorskiego. Szkolenia bedg organizowane w miejscowosci
nadmorskiej wojewddztwa zachodniopomorskiego.

W ramach zamoéwienia Wykonawca odpowiedzialny bedzie za: przeprowadzenie szkolenia,
ustalenie programu szkolenia oraz zapewnienie sali konferencyjnej, zakwaterowania,
wyzywienia wedtug wytycznych zawartych w opisie przedmiotu zamowienia.

Szkolenia bedg realizowane w ramach projektu pn. ,Wzmacnianie zdolnos$ci gmin do
programowania i wdrazania dziatah rewitalizacyjnych” wspétfinansowanego ze srodkéw Unii
Europejskiej, Funduszu Spéjnosci, w ramach POPT 2014-2020 oraz budzetu panstwa.

Wykonawca zrealizuje przedmiot zamodwienia zgodnie z ponizszymi wytycznymi oraz wediug
koncepcji dotgczonej do swojej oferty cenowej.

Organizacja 4 dwudniowych (jednakowych pod wzgledem merytorycznym) spotkan
edukacyjnych:

Miejsce realizacji: Szkolenia odbedg sie w miejscowosci nadmorskiej wojewodztwa
zachodniopomorskiego. Obiekt powinien by¢ zlokalizowany w miejscowosci potozonej w pasie
nadmorskim (za pas nadmorski rozumie sie: pas lgdu ciagnacy sie wzdtuz brzegu morskiego
o szerokosci do 2 km, w ktérym wystepuje koncentracja turystyki morskiej z pieszg
dostepnoscia plazy tzw. | strefa turystyczna) .
Termin realizacji: nastgpi w okresie do 30 dni od daty zawarcia umowy. Daty
poszczegodlnych szkolen zostang ustalone pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg nie pozniej
niz 7 dni od dnia zawarcia umowy. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé zmiany
powyzszego terminu w uzgodnieniu z Wykonawca, przy zatozeniu, ze termin realizacji szkolen
nie moze by¢ pozniejszy niz 30 pazdziernika 2020 r.
Uczestnicy spotkania: tgczna liczba uczestnikéw 4 dwudniowych szkolehh nie bedzie
mniejsza niz 40 uczestnikdw i nie wieksza niz 120 uczestnikdéw, przy czym liczba
uczestnikbw na kazdym szkoleniu moze by¢ rézna. Zamawiajgcy przewiduje liczbe
uczestnikébw na poziomie okoto 70-80 osdb. Rekrutacje na szkolenia przeprowadza
Zamawiajgcy. Liczbe zrekrutowanych uczestnikbw Zamawiajgcy poda Wykonawcy
najpozniej 7 dni przed planowanym spotkaniem edukacyjnym.
Cel szkolen i warsztatow: poznanie podstawowych zatozeh i zasad teoretycznych
niezbednych do opracowania Gminnego Programu Rewitalizacji, w tym przeksztatcania
lokalnych programéw w GPR-y oraz wykorzystanie narzedzi wynikajgcych z ustawy
o rewitalizaciji.
Zagadnienia merytoryczne (minimalny zakres):
a) Podstawy prawne procesu rewitalizacji;
b)  Skutki prawne przyjecia Programu Rewitalizacji i Gminnego Programu Rewitalizacji.
c) Krajowy Zasob Nieruchomosci a rewitalizacja.
d) Procedura opracowania GPR
e)  Struktura GPR
f) Narzedzia wynikajgce z ustawy o rewitalizaciji.
Czas trwania kazdego z 2-dniowych szkolen wyniesie tgcznie 16 godzin zegarowych.
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5. Forma szkolenia: wyktadowo-warsztatowa.

a)

b)

c)

W ramach szkolen przewiduje sie zajecia w formie wyktadu jak i prace warsztatowe.
Warsztaty z udziatem uczestnikow procesu obejmujg usystematyzowang dyskusje
0 przydatnosci poszczegdlnych narzedzi w odniesieniu do typow przedsiewziec
rewitalizacyjnych i ich umiejetnosci w obszarach/podobszarach rewitalizacji, wskazania
dobrych praktyk i rozwigzah adekwatnych do specyfiki danego programu rewitalizaciji.

Przedstawione podczas szkolen przyktady i zagadnienia majg odzwierciedla¢ specyfike
miast i gmin wojewddztwa zachodniopomorskiego (m.in. obecno$¢ terendw
popegeerowskich, wysoki udziat gruntdw pozostajgcych w Zasobie WRSP) oraz
przedstawia¢ dobre jak i zte praktyki w pierwszej kolejnosci z regionu, a nastepnie

z kraju.
Zajecia warsztatowe (w tym analiza wtasnych programéw rewitalizacji, napotykane
problemy we wdrazaniu programéw rewitalizacji, dobre praktyki — case study).

Wykonawca moze rozwingé powyzszy zakres tematyczny szkolen i/lub zaproponowac
dodatkowe bloki tematyczne oraz formy i techniki szkolen.

Dodatkowe wymagania:

Wykonawca w ramach przedmiotu umowy, opracuje i przekaze Zamawiajgcemu do
akceptacji najpdézniej 7 dni roboczych przed rozpoczeciem pierwszego szkolenia
szczegbtowego programu szkolenia (zgodnego z umieszong w ofercie koncepcjg
realizacji zamoéwienia) w formie elektronicznej, na adres rewitalizacja@wzp.pl.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ wniesienia uwag do tresci programu szkolen,
ktére Wykonawca zobowigzany jest uwzglednié.

Wykonawca skieruje do realizacji przedmiotu zamdwienia treneréw, wskazanych
Z imienia i nazwiska, spetniajgcych warunki udziatu w postepowaniu w zakresie kadry. .

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ kazdemu uczestnikowi komplet materiatow
szkoleniowych na nosniku elektronicznym o pojemnosci 16 GB (120 sztuk oznaczone
logotypami projektu) z zakresu tematyki szkolenia tj. Wykorzystanie narzedzi
wynikajacych z ustawy o rewitalizacji wraz ze szczegdétowym harmonogramem zajeé.
Materiaty szkoleniowe i warsztatowe wraz z programem szkolenia i konspektem
metodologicznym zostang przekazane Zamawiajgcemu do akceptacji nie pézniej niz 7
dni roboczych przed rozpoczeciem pierwszego szkolenia. Materialy muszg byc¢
oznaczone (logotypy projektu) zgodnie z wytycznymi, ktére Zamawiajgcy przekaze
Wykonawcy po podpisaniu umowy. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ wniesienia
uwag do materiatéw, ktére Wykonawca zobowigzany jest uwzglednic.

Linia graficzna wszelkich materiatow przygotowanych przez Wykonawce w zwigzku
z realizacjg umowy musi byé zgodna z Linig graficzng Programu Operacyjnego Pomoc
Techniczna 2014-2020 i zatwierdzona przez Zamawiajgcego.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za zgodnosé merytoryczng oraz aktualnosc
przekazywanych danych/informacji w materiatach dydaktycznych. W przypadku zmian
przepisdw, wytycznych Ilub zmian wynikajagcych z nowego orzecznictwa itp.,
obejmujacych zakres tematyczny szkolen realizowanych w ramach umowy, Wykonawca
zobowigzany jest do natychmiastowego uzupetnienia i/lub korekty nieaktualnych
przepisow, bteddéw oraz niescistosci.

Wykonawca jest zobowigzany do przeniesienia na Zamawiajgcego wszelkich praw
majgtkowych i praw do projektu graficznego jak réwniez wszystkich innych materiatéw
przygotowanych w ramach ustugi celem ich zamieszczenia na stronie internetowej
Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do spotkania z Wykonawcg w siedzibie
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Zamawiajgcego i w terminie wskazanym przez Zamawiajgcego w celu omowienia
sposobu realizacji przedmiotu zamowienia.

6. Sala konferencyjna (szkoleniowa): przeznaczona dla co najmniej 30 oséb.
Zamawiajacy wymaga, aby sala szkoleniowa byta dostosowana do formy przeprowadzanych
zajec, klimatyzowana oraz wyposazona w nastepujgce elementy:

1)
2)
3)

4)
5)
6)

7)

8)
9)

stoly oraz miejsca siedzace ustawione w podkowe, z mozliwo$cig zmiany aranzacji,
butelki wody mineralnej na stotach w trakcie zaje¢ szkoleniowych,

laptop z podtgczeniem do Internetu, petng wersjg MS Office oraz aplikacjami do
odtwarzania filméw wideo, w tym DVD, zainstalowanymi kodekami umozliwiajgcymi
odczyt popularnych formatow plikéw wideo wraz z myszg oraz z pilotem do przewijania
prezentacji kompatybilny z projektorem multimedialnym,

flipchart oraz komplet pisakow,

projektor multimedialny (z wyjsciem hdmi),

ekran do projektora multimedialnego o0 rozmiarze zapewniajgcym  czytelnos¢
prezentowanych materiatow dla wszystkich uczestnikéw spotkania,

zaplecze sanitarne dostosowane do potrzeb o0s6b z niepetnosprawnosciami,
w bezposrednim sgsiedztwie sali szkoleniowej,

zapewnienie natychmiastowej obstugi technicznej przed i w trakcie realizacji ustugi,
szybkie i bezptatne wi-fi (na wszystkie urzgdzenia).

Bezawaryjno$¢ dziatania wszystkich ww. urzgdzen musi zostaé zademonstrowana
Zamawiajgcemu przed rozpoczeciem warsztatu.

7. Zakwaterowanie - standard obiektu.

Obiekt, w ktérym bedzie realizowany przedmiot zamdwienia musi spetnia¢ warunki okreslone
w Ustawie z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich oraz ustugach pilotéw wycieczek
i przewodnikow turystycznych (Dz.U. z 2019 r. poz. 238).

Obiekt musi spetnia¢ minimalne wymagania w zakresie dostosowania obiektéw hotelarskich do
potrzeb oso6b niepetnosprawnych zgodnie z zatgcznikiem nr 8 do Rozporzadzeniem Ministra
Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektow,
w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie.

Wyposazenie podstawowe kazdego pokoju:
1) wanna z baterig i natryskiem lub kabina natryskowa
2) umywalka z blatem lub pétkg, z bocznym lub gérnym oswietleniem
3) WC

Zestaw wyposazenia meblowego kazdego pokoju:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7

t6zko jednoosobowe o wymiarach co najmniej 90 x 200 cm

nocny stolik lub pétka przy kazdym miejscu do spania

szafa lub wneka garderobiana, co najmniej trzy wieszaki na osobe
biurko lub stot.

krzesto lub inny mebel do siedzenia (1 miejsce na osobe)

lustro

wieszak scienny lub stojgcy na odziez wierzchnig

Wyposazenie uzupetniajgce: spetniajgce wymagania okredlone w zafgczniku nr 1 do
Rozporzgdzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie dla hotelu
o kategorii 3-gwiazdki (***).Po stronie Wykonawcy lezy ptacenie ewentualnych optat
klimatycznych.
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Dodatkowe wymagania:

o Obiekt musi znajdowa¢ sie w miejscowosci nadmorskiej wojewddztwa
zachodniopomorskiego. Obiekt powinien by¢ zlokalizowany w miejscowosci
potozonej w pasie nadmorskim (za pas nadmorski rozumie sie: pas Igdu ciggngcy sie
wzdtuz brzegu morskiego o szerokosci do 2 km, w ktéorym wystepuje koncentracja
turystyki morskiej z pieszg dostepnoscia plazy tzw. | strefa turystyczna).

e Miejsca noclegowe, miejsce wydawania positkéw oraz sala szkoleniowa powinny byé
zlokalizowane w ramach jednego obiektu.

o Wykonawca zapewni bezptatne miejsca parkingowe dla uczestnikébw w miejscu,
gdzie bedzie odbywato sie szkolenie/kurs lub w bezposrednim sgsiedztwie.

8. Zakwaterowanie.
Wykonawca w ramach realizacji ustug objetych przedmiotem umowy zapewni i udostepni
uczestnikom kazdego (z czterech) dwudniowych szkolen:

1)

2)

3)

nocleg na 1 dobe hotelowg dla minimalnie 10 uczestnikow spotkania, a maksymalnie
30 uczestnikow spotkania. Strony ustalajg, ze dla potrzeb realizacji umowy, doba
hotelowa rozpoczyna sie najpdzniej o godzinie 14:00 w dniu przyjazdu uczestnikow
danego szkolenia objetego przedmiotem i konczy najwczesniej o godzinie 11:00 w dniu
nastepnym.

pokoje 1 lub 2 osobowe z wtasnym weziem sanitarnym, w tym pokoje dostosowane do
potrzeb oséb niepetnosprawnych ( co najmniej 1 pokdj).

Zamawiajgcy nie  poniesie = zadnych  dodatkowych  kosztow  zwigzanych
Z korzystaniem z pokoi hotelowych, np. koszty ptatnej telewizji, koszty zwigzane
Z rozmowami telefonicznymi wykonywanymi z pokoi, koszty barku w pokoju, itp.

Ponadto, Wykonawca zarezerwuije:

- miejsca noclegowe w pokojach 1 — osobowych;

- wyzywienie tozsame jak dla uczestnikéw spotkania;

w ramach kazdego (z czterech) dwudniowych szkolen dla maksymalnie 4 przedstawicieli
Zamawiajgcego. Zamawiajgcy pokryje koszty zwigzane z uczestnictwem swoich
przedstawicieli w szkoleniach.

9. Wyzywienie (ustuga restauracyjna).

1

2)

Sniadanie w ostatnim dniu szkolenia - stét szwedzki: kawa z ekspresu, herbata, dodatki
(mleko krowie, cukier, cytryna), soki, woda mineralna, jasne i ciemne (razowe) pieczywo,
masto, wedliny, deska seréw zottych, twarozek, jogurty, dzem, satatka warzywna,

warzywa (min. pomidory, ogorki, papryka, satata), jajecznica, paréwki lub kietbaski na

ciepto.

Obiad w pierwszym i drugim dniu szkolenia - ré6zne menu na kazdy dzien, uwzgledniajgce

np.:

e zupe — co najmniej 250 ml na osobe,

. bufet zimny — 3 satatki,

e bufet gorgcy — w tym danie miesne, danie wegetarianskie, 3 dodatki do dania
gtbwnego np. ziemniaki, ryz, makaron, kopytka, kluski $laskie, kasza gryczana,
warzywa na parze, warzywa duszone,

e deser — np. ciasto, co najmniej 150g na osobe,

e napoje: kawa, herbata, woda, soki owocowe.
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3) Kolacja w pierwszym dniu szkolenia — stét szwedzki: min. 2 gorace dania, zawierajace
potrawy miesne (zawierajgce sztuke miesa o wadze zgodnej ze standardami i normami
zywienia grupowego, nie dopuszcza sie dan zawierajgcych mieso mielone, gulaszy, itp.),
wegetarianskie i weganskie (do uzgodnienia) oraz wedliny, sery, satatki warzywne, jasne
i ciemne (razowe) pieczywo, masto, co najmniej 3 rodzaje ciast, kawa z ekspresu,
herbata, dodatki (mleko krowie, mleko roslinne, cukier, cytryna), soki, woda mineralna.

4) Przerwy kawowe na kazdym dniu spotkania:

powinny by¢ oferowane w sposdb ciggty w nieograniczonej ilosci, tj. na biezgco
bedg uzupetniane wszelkie braki. Serwis kawowy bedzie dostepny w
godzinach trwania szkolen/warsztatdw na stole w sali szkoleniowej lub w jej
bezposrednim sgsiedztwie i obejmowac bedzie co najmniej:
e Swiezo parzong, gorgcg kawe z ekspresu oraz herbate (min. 3 rodzaje herbat

w torebkach), mleko do kawy, cytryne krojong w plasterki, cukier,
e soki owocowe w 2 rodzajach smakowych (soki typu 100%);

¢ wode mineralng gazowang i niegazowang podawang w dzbankach lub butelkach,
e ciastka kruche i ciasta (min. 3 rodzaje)

e przynajmniej raz dziennie $wieze owoce, (co najmniej 2 rodzaje do wyboru w ilosci
2 szt. na osobe, jak np.: banany, mandarynki, gruszki, jabtka, czy
winogrona/truskawki, inne sezonowe (100g/osobe),

e ustuge sprzatania.

Dodatkowe wymagania:

e Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu najpozniej na 7 dni przed terminem
rozpoczecia poszczegoélnych szkoleh/warsztatow, w celu akceptacji, propozycje
menu na kazdy dzien, uwzgledniajgc powyzsze wymagania. Zamawiajgcy
zobowigzuje sie do akceptacji menu, w terminie do 3 dni od dnia otrzymania menu
lub zobowigzuje sie w tym terminie do zgtoszenia zastrzezen. Wykonawca po
otrzymaniu zastrzezen bedzie zobowigzany do ponownego przedstawienia
Zamawiajgcemu menu, w terminie do 3 dni od dnia otrzymania zastrzezen

e W trakcie kazdego spotkania Wykonawca zapewni wyzywienie dla kazdego
uczestnika szkolenia.




