PROGRAM UNIA EUROPEJSKA
REGIONALNY QMazowsze. o Y

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

dla rozwoju Mazowsza

Wydatek wspoétfinansowany przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa
Mazowieckiego 2007-2013 oraz ze $rodkoéw budzetu wojewodztwa mazowieckiego

Szanowni Panstwo,

Mazowiecka Jednostka Wdrazania Programéw Unijnych planuje przeprowadzenie w roku
2014 postgpowania o udzielenia zamoOwienia publicznego na realizacj¢ 42 szkolen w
powiatach i miastach na prawach powiatu wojewodztwa mazowieckiego.

Ponizej przedstawiamy opis ramowych zalozen przedmiotowego zamowienia z prosba o
dokonanie wyceny uslugi.

Wycena musi obejmowac nastgpujace cz¢sci sktadowe:

- Cena wykonania catej ustugi (wartos¢ BRUTTO oraz warto$¢ NETTO),

- Koszt udziatu jednego uczestnika (wartos¢ BRUTTO oraz wartos¢ NETTO),

- Szczegdlowy kosztorys kazdego z elementéw (warto§¢ BRUTTO oraz wartos¢ NETTO).

Prosimy o sporzadzenie wyceny do dnia 26 lutego 2014 i przestanie na adres
b.buczynski@mazowia.eu
Z gory dzigkujemy za sporzadzenie wyceny.

l. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Zakup ustugi organizacji 1 przeprowadzenia szkolen oraz przygotowania materiatow
informacyjnych i promocyjnych, $wiadczenie ustugi cateringowej, wynajem sal
szkoleniowych wraz z wyposazeniem dostosowanym do przeprowadzenia 42 szkolen
regionalnych na terenie powiatow Mazowsza w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego, organizowanych przez Mazowiecka Jednostke
Wdrazania Programow Unijnych. W ramach organizacji do zadanh Wykonawcy bedzie
nalezata rekrutacja uczestnikow i sporzadzenie sprawozdania.

Kazde szkolenie begdzie obejmowacé maksymalnie 60 uczestnikow. 42 szkolenia x 60 = 2520
(faczna maksymalna ilo$¢ uczestnikow).
Czas realizacji zamowienia od dnia podpisania umowy do 05 grudnia 2014.

Miejscem realizacji szkolefn sa miasta powiatowe (bedace siedziba starostw powiatowych)
wojewodztwa mazowieckiego oraz miasta na prawach powiatu. W kazdym miescie
powiatowym nalezy zrealizowac jedno szkolenie z ponizszymi wyjatkami:

W przypadku:

- powiatu ostrotgckiego oraz Ostroteki nalezy zorganizowac 1 szkolenie w Ostrolgce

- powiatu ptockiego oraz Plocka nalezy zorganizowac 1 szkolenie w Ptocku
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- powiatu radomskiego oraz Radomia nalezy zorganizowaé 1szkolenie w Radomiu
- powiatu siedleckiego oraz Siedlec nalezy zorganizowac 1 szkolenie w Siedlcach

-w Warszawie nalezy zrealizowac¢ 5 szkolen.

Il.  Wykaz glownych zadan Wykonawcy:

1) wynajem sal szkoleniowych dla 60 uczestnikow.

Wykonawca zapewni realizacji ustugi w hotelach lub obiektach o standardzie co najmniej
trzygwiazdkowym, (kategoria obiektu przyznana zgodnie z wymaganiami Rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich
I innych obiektow, w ktorych sa Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. Nr 22, poz.
169)), dostosowanych do potrzeb os6b niepelnosprawnych;

Zamawiajacy nie wymaga aby obiekty mialy zaplecze noclegowe.

Kazda z sal szkoleniowych musi pomiesci¢ jednoczesnie minimum 60 uczestnikow.

Sala Szkoleniowa musi by¢ udostepniona od godziny 8:00 do 16:00 dla kazdego szkolenia.
Sala szkoleniowa ma by¢ wyposazona migdzy innymi w:

a) stot prezydialny i krzesta z migkkim siedziskiem i oparciem dla prelegenta oraz
przedstawicieli MJWPU i Urzedu Marszatkowskiego - 5 miejsc;

b) krzesta z migkkim siedziskiem i oparciem ustawione przy stotach konferencyjnych dla 60
uczestnikow. W przypadku jezeli krzesta bgda posiadaly wyposazenie umozliwiajace
sporzadzanie notatek nie wymagane sg stoty;

¢) os$wietlenie naturalne i/ lub sztuczne;

d) sprawna klimatyzacje¢/ ogrzewanie (indywidualnie sterowane, Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwos$ci stosowania urzadzen przenosnych);

e) sprawne naglo$nienie sali;

f) mikrofony bezprzewodowe szt. 2 kompatybilne z nagto$nieniem Sali ;

g) rolety zaciemniajace okna;

h) podwieszany rzutnik multimedialny;

1) podwieszany ekran widoczny dla wszystkich uczestnikow;

J) tablicg typu flipchart z papierem (min.20 arkuszy) oraz mazaki (min. 3 kolory);

k) dostep do internetu bezprzewodowego, co najmniej w sali szkoleniowej

2) zapewnienie 2 komputerow na kazde szkolenie z dostgpem do internetu kazdorazowo
wraz z obsluga techniczng zapewniajaca podlaczenie sprzetu;
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3) zapewnienie 9 trenerow w celu realizacji 3 zakresow tematycznych szkolen. Na
kazde szkolenie wymagany jest minimum 1 trener dla minimum 1 zakresu
tematycznego;

4) zapewnienie kazdemu uczestnikowi kazdego szkolenia notesu (format A4, w kratke

lub linie, min. 20 kartek ) i dlugopisu (wklad w kolorze niebieskim);

5) zapewnienie cateringu dla uczestnikéw kazdego szkolenia (zgodnie z opisem
zawartym w dziale 1V);

Wykonawca musi zapewnié ponizsze warunki dotyczace cateringu:
Catering ma by¢ serwowany w bezposrednim sasiedztwie Sali szkoleniowe;.

Nie dopuszcza si¢ mozliwo$ci serwowania cateringu poza obiektem szkoleniowym.
Kawa powitalna
a) soki owocowe co najmniej 500 mll /1os. (np. jablkowy, pomaranczowy ),

b) napoje gazowane, woda mineralna gazowana i niegazowana 50/50 w szklanych
butelkach min. 0.50 l/os,

C) kawa $wiezo zaparzona, co najmniej po 180 ml z dodatkami: mleko, cukier,
d) herbata czarna pakowana pojedynczo z dodatkami: cytryna, cukier,
e) ciasta domowe po 2 kawalki na osobg z co najmniej 4 rodzajow ciast.

f) kanapki na bazie mieszanego pieczywa (np. tostowe, razowe, graham, bulki pszenne i
inne), o roznych dodatkach (np. z tososiem, szynka, serem zottym, pleSniowym itp.) z
dodatkiem warzyw min. 3 szt. na osobe.

Obiad.
Obiad sktadajacy si¢ z dwoch dan goracych (zupa i drugie danie) w formie bufetu (wybor

potraw) podawany ok. godziny 13:00 (bufet oraz przestrzen restauracyjna poza sala
szkoleniowa, ale w tym samym budynku).

Kazdorazowo minimum 2 rodzaje zup (min. po 350 ml na osobg), min. 2 rodzaje migs lub
migsa 1 ryby (min. po 150 g na osobg), min. 2 rodzaje surowek/ warzyw (min. po 100 g na
osobg), min. 2 rodzaje dodatkéw skrobiowych np. ziemniaki, ryz, makaron, frytki itp. (min.
200 g na osobg). W przypadku braku stotow i1 miejsc siedzacych Wykonawca zapewni
adekwatna do liczby uczestnikow ilo$¢ stotow wysokich umozliwiajacych konsumpcjg.

Wykonawca zapewnia naczynia przeznaczone do podania cateringu.

Szklanki (typu np. long), filizanki, itp. do serwowania napojow zimnych,
Potmiski, talerze,

Serwetki papierowe, wykataczki, jednorazowe,

Sztuéce do ciast z kremami

Filizanki

Poe o
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