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I. Przedmiot zamoéwienia

1. Przedmiotem zamowienia jest ustuga polegajaca na organizacji i przeprowadzeniu
szkolenia wyjazdowego dla pracownikéw Biura ZIT WrOF i koordynatoréw JST pn.
~Planowanie przestrzenne” (koszty trenera, wynajem sali, catering, ustuga
restauracyjna, ustuga hotelowa).

2. Maksymalna liczba uczestnikdw szkolenia — 27 oséb, w podziale na 2. tury (kazda
w innym terminie). Dla kazdej z tur zaplanowano 3-dniowe szkolenie z tozsamym
programem. W kazdym dniu szkolenia poszczegdlnych tur uczestniczy¢ bedzie
maksymalnie 14 oséb.

3. Zamawiajacy moze zmniejszy¢ liczbe uczestnikdw szkolenia, informujgc o tym
Wykonawce najpézniej na 7 dni roboczych przed rozpoczeciem spotkania.

4. Jeden dzien szkoleniowy obejmuje tacznie 8 godzin lekcyjnych oraz 3 przerwy (2.
przerwy kawowe - 15. minutowe i 1. przerwa obiadowa 45. minutowa).

5. Zadanie jest wspoifinansowane ze S$rodkéw dotacji na wsparcie podmiotu
realizujgcego Zintegrowane Inwestycje Terytorialne Wroctawskiego Obszaru
Funkcjonalnego i realizowane w ramach projektu finansowanego ze $rodkow

Programu Operacyjnego Pomoc Techniczna 2014-2020.

II. Cele szkolenia:
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Celem szkolenia jest zdobycie wiedzy teoretycznej i praktycznej z zakresu

planowania przestrzennego.

III. Program szkolen:

1. Celem szkolenia jest zapoznanie uczestnikdw z zagadnieniami dotyczacymi planow
miejscowych, studidw gminnych oraz zaleznosci miedzy tymi dokumentami,
omdwienie najczesciej wystepujacych probleméw zwigzanych z planowaniem
przestrzennym, omodwienie szczegdlnych przypadkéw realizacji inwestycji oraz
analiza przypadkow z ktérymi mozna sie spotkaé¢ w pracy zawodowej.
2. Zagadnienia, ktére musza znalez¢ sie w scenariuszu warsztatow szkoleniowych

(minimum):

A. Problemy wspotczesnej urbanistyki i planowania przestrzennego;

B. Systemy planowania przestrzennego w Polsce i krajach UE;

C. Obszary metropolitalne, miejskie i zagadnienia przestrzenne w terenach

wiejskich;

D. Infrastruktura techniczna i funkcjonalna (miasto-gminna, region), urzadzenia
sieciowe (wodne, kanalizacyjne, gazowe, cieptownicze);
Odnowa miast w procesie rewitalizacji;
Wspotczesne funkcje dla matych i srednich miast i obszarow wiejskich;

. Architektura krajobrazu miejskiego i wiejskiego;

T o mm

. Procedury, system informacji terenowej i monitoringu dla potrzeb urbanistyki,
planowania przestrzennego i gospodarki przestrzennej;
Zarzadzanie planowanym rozwojem i odnowg obszaréw miejskich i wiejskich;
Finansowanie projektéw w procesie planowania przestrzennego;

. Zagadnienia konserwatorskie w obszarach miejskich i wiejskich;

i

Ochrona cennych przyrodniczo terendéw (uktady przyrodnicze, osadnicze

i komunikacyjne i transportowe);

<

. Gospodarka wodna;

=2

. Zagadnienia turystyki i wypoczynku w planowaniu przestrzennym;

0. Zagadnienia pozyskiwania energii odnawialnej i powigzania z procedurami
planistycznymi;

P. Ekologia i materiaty miejscowe w procesach inwestycyjnych;

Q. Uwarunkowania prawne w planowaniu przestrzennym (studium uwarunkowan

i kierunkdw zagospodarowania) - miejscowe plany zagospodarowania
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przestrzennego, opracowania ekofizjograficzne, ocena zréwnowazonego
rozwoju- ekorozwadj;

R. Proekologiczne i innowacyjne strategie rozwoju miast, gmin i powiatéw.

S. Interdyscyplinarne metody wspodtdziatania w procedurach planistycznych,

aplikacje w Polsce, krajach EU i innych.

IV. Uczestnicy szkolenia.
W szkoleniu tacznie bedzie uczestniczy¢é 27 osdb, w podziale na 2. tury. Dla kazdej z tur
zaplanowano 3-dniowe szkolenie z tozsamym programem. W kazdym dniu szkolenia
poszczegolnych tur, uczestniczy¢ bedzie maksymalnie 14 osdb. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo do zmiany ktéregokolwiek z termindéw szkolenia, w przypadku zgtoszenia sie
mniej niz 14. oséb na poszczegdlng ture szkolenia, informujac o tym Wykonawce
najpozniej na 7 dni roboczych przed rozpoczeciem spotkania. W takim przypadku nowy
termin ktéregokolwiek ze spotkan zostanie ustalony w porozumieniu z wybranym

Wykonawca.

V. Opis zadania.

1. Termin szkolenia.

Szkolenia bedzie realizowane w wojewddztwie pomorskim, w obrebie aglomeracji
gdanskiej i bedzie trwato tacznie 6. dni. Dzien szkoleniowy obejmuje 8 godzin lekcyjnych
oraz 3 przerwy (2. przerwy kawowe - 15. minutowe i 1. przerwa obiadowa - 45.
minutowa). W szkoleniu bedzie uczestniczy¢ 27 oséb, w podziale na 2. tury. Dla kazdej z
tur zaplanowano 3-dniowe szkolenie z tozsamym programem. Termin szkolenia dla I
tury: 27 - 29 sierpnia 2019 r., termin szkolenia dla II tury: 10 - 12 wrze$nia 2019 r.
Czas trwania dnia szkoleniowego: od 8.00 do 15.15, z trzema przerwami (2. przerwy
kawowe - 15. minutowe i 1. przerwa obiadowa - 45. minutowa).

Harmonogram szkolenia:

7:00 - 8:30 Sniadanie

7:50 - 8:00 Rejestracja uczestnikow
8:00 -09:30 Szkolenie

09:30 - 09:45 Przerwa kawowa

09:45 - 11:15 Szkolenie
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11:15-11:30 Przerwa kawowa
11:30 - 13:00 Szkolenie
13:00 - 13:45 Obiad

13:45 - 15:15 Szkolenie

2. Miejsce realizacji szkolenia:

1) Szkolenia odbywac¢ sie bedg w wojewddztwie pomorskim w aglomeracji gdanskiej

w sali szkoleniowej mieszczacej sie w hotelu 3-gwiazdkowym, lub os$rodku
szkoleniowym odpowiadajacym standardom hotelu co najmniej 3-gwiazdkowego z
dostepem do sali wyktadowej/konferencyjnej - spetniajgcej wymagania co do
wyposazenia oraz zakresu $wiadczonych ustug, w tym ustug gastronomicznych dla
hoteli i moteli okreslonych w rozporzadzeniu Ministra Gospodarki i Pracy w
sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktdérych sa $wiadczone ustugi
hotelarskie oraz spetniajacych wymagania dla budynkéw zamieszkania zbiorowego

zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury w sprawie warunkdéw

technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie.

2) Sala szkoleniowa/wyktadowa musi spetnia¢ warunki bhp, ppoz. i by¢

przystosowana do 0sob niepetnosprawnych oraz posiadac:

a)

b)

c)
d)
e)
f)
9)
h)

j)
k)

odpowiednia powierzchnie zapewniajagcg miejsca siedzace dla 14. o0so6b
w ustawieniu zapewniajacym uczestnikom szkolenia bardzo dobrg styszalnosc
i widocznos$¢ prezentowanych tresci, wyposazong w krzesta, stoty/tawki/pulpity
dla uczestnikéw oraz stét prezydialny i krzesto dla prowadzgcego szkolenie,
wyposazenie w postaci sprzetu multimedialnego (laptop, rzutnik multimedialny,
ekran),

flipchart z zestawem markeréw,

mozliwos¢ zaciemnienia sali,

odpowiednie o$wietlenie,

odpowiednie nagtosnienie,

klimatyzacje z mozliwoscig utrzymania statej temperatury w sali szkoleniowej,
dwa bezprzewodowe mikrofony,

dostep do Internetu,

zaplecze sanitarne,

dostep do szatni.
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3) Obiekt winien by¢ dostosowany do o0sd6b niepetnosprawnych (pochylnia Ilub
samoobstugowy podnosnik elektryczny przy wejsciu do budynku, winda w
przypadku gdy sala, w ktorej bedzie odbywac sie szkolenie, nie bedzie miescita sie
na parterze, toalety przystosowane do oséb niepetnosprawnych).

4) Obiekt musi posiadac szatnie udostepniong dla wszystkich uczestnikéw szkolenia
(na Wykonawcy spoczywa obowigzek odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo
i ochrone rzeczy powierzonych do przechowania). Zamawiajacy dopuszcza
mozliwos¢ wykorzystania wieszakow na odziez ustawianych przed salg
konferencyjng lub w sali konferencyjnej, w ktorej odbywa sie spotkanie
informacyjne, z zagwarantowaniem obstugi, odpowiedzialnej za pozostawiong
odziez.

5) Obiekt nie moze by¢ w trakcie prac remontowo-budowlanych w czasie trwania

szkolenia.

3. Materialy do opracowania i dostarczenia przez Wykonawce

1) Wykonawca zobowigzany jest do opracowania i dostarczenia Zamawiajgcemu:

a) programu szkolenia;

b) materiatdow  szkoleniowych, opracowanych zgodnie z  wymaganiami
Zamawiajacego, w ktorych sktad wchodza m.in.: prezentacje przygotowane
W oparciu o zagadnienia programowe;

c) certyfikatow dla uczestnikow opracowanych zgodnie z wymaganiami
Zamawiajacego (z wyszczegolnionym tematem szkolenia, terminem oraz
nazwiskiem trenera prowadzacego) oraz ich kserokopii;

d) listy obecnosci, listy osob potwierdzajacych odbiér materiatow szkoleniowych
i listy os6b potwierdzajacych odbidr certyfikatow.

2) Wykonawca przygotuje i przekaze w formie elektronicznej Zamawiajgcemu
do akceptacji, w terminie 2. dni roboczych od dnia zawarcia Umowy:

a) program szkolenia;

b) imie i nazwisko oraz dane kontaktowe do osoby odpowiedzialnej ze strony
Wykonawcy za kontakty i podejmowane uzgodnienia;

C) propozycje menu, w tym ustugi gastronomicznej;

d) propozycje miejsca szkolenia i noclegéw;

e) wzor certyfikatow wraz ze wzorem listy potwierdzajacej ich odbidr;

f) wzor listy obecnosci;



Unia Europejska [

Fundusz Spéjnosci Py

Fundusze i
E Europejzskie Rzeczpospolita

Pomoc Techniczna - Polska

g) wzor listy potwierdzajacej odbidér materiatéw szkoleniowych.

3) Zamawiajacy dokona weryfikacji ww. dokumentéw w ciggu 2. dni roboczych.
Wykonawca wprowadzi ewentualne poprawki do ww. dokumentéw w ciggu 2. dni
roboczych od dnia przekazania uwag przez Zamawiajacego. Dokumenty do
weryfikacji bedq przekazywane w wersji elektronicznej. Zamawiajacy bedzie
dokonywat akceptacji ww. dokumentéw za posrednictwem poczty elektronicznej.

4) Wykonawca przygotuje i przekaze w formie elektronicznej Zamawiajagcemu do
akceptacji, w terminie 5. dni roboczych od dnia zawarcia Umowy propozycje
materiatdw  szkoleniowych. Zamawiajacy dokona weryfikacji materiatéw
szkoleniowych w cigqgu 2. dni roboczych. Wykonawca wprowadzi ewentualne
poprawki w ciggu 2. dni roboczych od dnia przekazania uwag przez
Zamawiajgcego. Dokumenty do weryfikacji beda przekazywane w wersji
elektronicznej. Zamawiajacy bedzie dokonywat akceptacji ww. dokumentéw za
posrednictwem poczty elektronicznej.

5) Po zaakceptowaniu przez Zamawiajagcego materiatdw szkoleniowych Wykonawca
bedzie zobowigzany do wydrukowania i dostarczenia materiatow szkoleniowych
przed rozpoczeciem szkolenia na miejsce spotkania. Materiaty nalezy przygotowacd
w zwartej i trwatej formie (np. termobindowanie/bindowanie).

6) Ostateczna wersja materiatdw szkoleniowych musi by¢ gotowa nie pdzniej niz na
2.dni robocze przed rozpoczeciem szkolenia. Materiaty szkoleniowe powinny
zawiera¢ treséci obszerniejsze merytorycznie od prezentacji multimedialnych

przygotowywanych na potrzeby szkolenia.

Wykonawca jest zobowigzany do niezwiocznego wprowadzania modyfikacji programu

szkolen i materiatdw szkoleniowych niezaleznych od Zamawiajgcego przez caty okres

obowigzywania Umowy na wniosek Zamawiajgcego.

VI. Ustuga cateringowa w trakcie szkolenia.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w trakcie trwania szkolenia ustugi
cateringowej oraz obstugi kelnerskiej w sali szkoleniowej lub w innym pomieszczeniu

zlokalizowanym w bezposrednim jej sasiedztwie, w godzinach trwania szkolenia.

W ramach ustugi cateringowej Wykonawca zapewni w kazdym dniu kazdej tury szkolenia:
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1. Napoje gorace serwowane bez ograniczen, jak: $wiezo parzona gorgca kawa
z ekspresu, herbata ekspresowa (pakowana w oddzielnych torebkach
w min. 5 réznych wariantach smakowych do wyboru), dodatki: mleczko do kawy,
cukier, S$wieza cytryna pokrojona w plastry;

2. Napoje zimne serwowane bez ograniczen, jak: woda mineralna gazowana
w butelkach szklanych (w ilosci co najmniej 0,33l/0s.) i woda mineralna
niegazowana w butelkach szklanych (w ilosci co najmniej 0,33l/0s);

3. Kanapki: potmiski kanapek dekoracyjnych (8 szt./os. - min. 240g/os.) podane na
Swiezym pieczywie jasnym i ciemnym z serami zéttymi twardymi, szynka, salami,
wedzonym fososiem, jajkiem i serkiem fromage, dodatki (Swieze warzywa - m.in.
pomidor, ogorek zielony, rzodkiewka, papryka, satata, koperek).

4. Ciasto: co najmniej 3 rodzaje (3 szt. na osobe - min. 120 g/szt.) - np. sernik,
tiramisu, snickers, szarlotka, makowiec, piernik, miodownik, ciasto

Z owocami, itp.

Sposéb podania:

1) w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem filizanek, talerzykdw, szklaneczek
do zimnych napojow, tyzeczek i serwetek (nie dopuszcza sie stosowania
plastikowych sztué¢cow i naczyn);

2) woda niegazowana i gazowana w szklanych butelkach o pojemnosci 0,31-0,331;

3) wrzatek do herbaty w termosach.

Wykonawca zobowigzany jest do udekorowania stotu gwarantujgacego elegancki wyglad
(obrusy jednolitego koloru - czyste i nieuszkodzone, kompozycja dopasowana do wnetrza
i musi obejmowa¢ obrusy dobrane do siebie, umiejetnie upiete od strony
reprezentacyjnej, zastaniajgce nogi stotu), mozliwos$¢ wykorzystania dekoracji z kwiatéw

i serwetek.
Wykonawca zobowigzany jest do ciggtego uzupetniania wszystkich produktéw oraz napoi
goracych i zimnych w godzinach trwania spotkania, jak réwniez do zapewnienia statej

obstugi kelnerskiej.

VII. Usluga gastronomiczna



Unia Europejska [Eales

Fundusz Spéjnosci Pk

Fundusze i
E Europejzskie Rzeczpospolita

Pomoc Techniczna - Polska

Zatacznik nr 1 do Umowy nr ... /ZIT/2019

A. W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni w kazdym dniu kazdej tury
szkolenia:
1. Obiad zasiadany maksymalnie dla 14 oséb - menu zawierajace: 2 rodzaje zup,
2 rodzaje dania gtdéwnego (np. ziemniaki, kluski, mieso, ryba, zestaw surowek),
napoje w postaci kawy, herbaty, soki owocowe, wode mineralng gazowang i
niegazowang oraz z deser — np. porcja lodow, ciasta (wszystkie sktadniki obiadu
podawanego w poszczegolnych dniach szkolenia majg by¢ rézne; obiad za
wyjatkiem deseru, dla kazdego uczestnika szkolenia ma by¢ podany na ciepto;

wymagane jest uwzglednienie opcji wegetarianskich).

B. W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni w pierwszym i drugim dniu
kazdej tury szkolenia:
1. Kolacje zasiadang maksymalnie dla 14 osdéb - menu zawierajace: 2 rodzaje
zup, 2. rodzaje drugiego dania podanego na ciepto, zimnej ptyty w postaci wedlin,
ryb, serow, warzyw i satatek oraz napojow w postaci kawy z ekspresu, herbaty,
sokéw owocowych i wody mineralnej gazowanej i niegazowanej oraz dodatki:
cytryna, cukier, soél, pieprz, masto, mleczko/$Smietanka do kawy (wszystkie
sktadniki kolacji powinny by¢ rézne od sktadnikdw obiadéw podawanych podczas

szkolenia). Wymagane jest uwzglednienie opcji wegetarianskich.

Szczegotowy wykaz ww. produktow zostanie uzgodniony z Zamawiajacym.

Wykonawca zobowigzany do zagwarantowania, aby obiady i kolacje byty podawane na
zastawie ceramicznej z kompletem sztuécédw metalowych (nie dopuszcza sie stosowania

plastikowych sztuécéw i naczyn) i serwetek papierowych w sali innej niz wyktadowa.

Wykonawca zobowigzany jest do udekorowania stotdw gwarantujac elegancki wyglad
(obrusy jednolitego koloru - czyste i nieuszkodzone, kompozycja dopasowana do wnetrza
i musi obejmowac obrusy dobrane do siebie), mozliwos¢ wykorzystania dekoracji

z kwiatéw i serwetek.

VIII. Ustuga hotelowa

Ustuga hotelowa wraz ze $niadaniem:
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- 4 noclegi w terminach: 27-29 sierpnia 2019 r. i 10-12 wrzesnia 2019 r.
- maksymalnie 14 pokoi jednoosobowych z fazienkami lub do wykorzystania

jednoosobowego dla uczestnikéw szkolenia.

Wyposazenie hotelu oraz obstuga gosci: zaréwno pokoje, tazienki jak i budynek muszg
posiada¢ co najmniej podstawowe wyposazenie odpowiadajgce standardom
dla obiektéw hotelarskich dla 3-gwiazdkowej kategorii okreslonych w rozporzadzeniu
Ministra Gospodarki i Pracy w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktdrych
sq Swiadczone ustugi hotelarskie oraz spetniajacych wymagania dla budynkdéw
zamieszkania zbiorowego zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Infrastruktury w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie. Powyzsze
dotyczy réwniez standardow obstugi gosci.

Sniadanie podane w miejscu zakwaterowania, w hotelowej sali restauracyjnej w formie
stotu szwedzkiego zawierajacego: pieczywo réznorodne, danie na ciepto (np. jajecznica,
kietbaski na gorgco), wedliny, sery, dzemy, przetwory jogurtowe, ptatki $niadaniowe,
dwieze warzywa i owoce, napoje w postaci kawy, herbaty, sokdw owocowych i wody
mineralnej gazowanej i niegazowanej oraz dodatki: cytryna, cukier, sél, pieprz, masto,

mleczko/$mietanka do kawy).

Szczegotowy wykaz ww. produktow zostanie uzgodniony z Zamawiajacym.

IX. Obowiazki Wykonawcy po zawarciu Umowy:

W ramach przedmiotu zamoéwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

1. przeprowadzenia szkolenia tematycznego dla maksymalnie 27 oséb w podziale na
2 tury: I tura od 27 sierpnia 2019 r. do 29 sierpnia 2019 r., II tura od 10
wrzesnia 2019 r. do 12 wrzesnia 2019 r.;

2. zapewnienia wykwalifikowanego trenera/treneréw, zaakceptowanych przez
Zamawiajgcego;

3. zapewnienia podczas szkolenia sali dla 14. oséb wraz z wyposazeniem (1. dzien
szkoleniowy obejmuje 8 godzin lekcyjnych i 3 przerwy: 2. przerwy kawowe - 15.
minutowe i 1. przerwa obiadowa - 45. minutowa);

4. zapewnienia uczestnikom szkolenia ciggtej ustugi gastronomicznej w trakcie

szkolenia;
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opracowania programu szkolenia, przekazania go do akceptacji Zamawiajacemu,
nastepnie po zaakceptowaniu programu szkolenia przez Zamawiajacego
do przekazania w wersji papierowej programu wszystkim uczestnikom szkolenia;
opracowania i wydrukowania list obecnosci, list potwierdzajacych odbidr
materiatéw szkoleniowych oraz przekazania ich oryginatéw Zamawiajgcemu;
merytorycznego przygotowania materiatdw szkoleniowych i przekazania
do akceptacji Zamawiajgcemu, nastepnie po zaakceptowaniu przez
Zamawiajacego do przekazania wersji papierowej materiatdw szkoleniowych
uczestnikom  szkolenia (dodatkowo na prosbe uczestnikdw  szkolenia
do ewentualnego przekazania materiatéw formie elektronicznej);

przekazania Zamawiajagcemu w celu archiwizacji jednego egzemplarza wszystkich
materiatdw szkoleniowych opracowanych przez Wykonawce;

opracowania i wydrukowania certyfikatow ukonczenia szkolenia w liczbie
odpowiadajacej liczbie uczestnikow szkolenia oraz przekazania w celu archiwizacji
kserokopii wszystkich certyfikatow wydanych uczestnikom wraz z imienng listg
potwierdzajacg ich odbidér Zamawiajacemu,

zapewnienia mozliwosci konsultowania z prowadzacym tematow omawianych
podczas szkolenia m.in. podczas przerw oraz zapewnienia opieki merytorycznej
nad uczestnikami szkolenia w okresie do 7. dni roboczych po zakonczeniu
szkolenia, tj. udzielania odpowiedzi na pytania lub watpliwosci uczestnikéw
szkolenia za posrednictwem poczty elektronicznej na adres e-mail podany przez
Wykonawce,

oznakowania wszystkich dokumentéw i materiatéw szkoleniowych,
opracowywanych przez Wykonawce w ramach ustugi zgodnie z wytycznymi
Zamawiajacego oraz zgodnie z wytycznymi dotyczacymi oznaczenia dziatan
finansowanych ze $rodkéw UE w ramach Programu Operacyjnego Pomoc

Techniczna 2014-2020 w tym zgodnie z: Ksiegg Identyfikacji Wizualnej znaku

marki Fundusze Europejskie i znakéw programow polityki spéjnosci na lata 2014-

2020 oraz Podrecznikiem wnioskodawcy i beneficjenta programow _ polityki

spojnosci 2014-2020 w zakresie informacii i promocji 2020;

oznakowania pomieszczen w ktorych bedg odbywaé sie szkolenia zgodnie
z wytycznymi Zamawiajacego oraz zgodnie z wytycznymi dotyczacymi oznaczenia
dziatan finansowanych ze $rodkéw UE w ramach Programu Operacyjnego Pomoc

Techniczna 2014-2020, w tym zgodnie z: Ksiegg Identyfikacji Wizualnej znaku

marki Fundusze Europejskie i znakéw programow polityki spéjnosci na lata 2014-
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2020 oraz Podrecznikiem wnioskodawcy i beneficienta programow _polityki

spojnosci 2014-2020 w zakresie informacii i promociji;

poinformowania uczestnikdw szkolenia o tym, ze szkolenie jest wspoifinansowane
ze $rodkéw dotacji na wsparcie podmiotu realizujgcego Zintegrowane Inwestycje
Terytorialne Wroctawskiego Obszaru Funkcjonalnego, w ramach projektu
finansowanego ze s$rodkéw Programu Operacyjnego Pomoc Techniczna 2014-
2020;

zapewnienia w czasie trwania szkolenia warunkéw odpowiadajgcych przepisom
z zakresu bhp;

zapewnienia osoby odpowiedzialnej za kontakty robocze z Zamawiajacym
i za koordynacje przebiegu szkolenia (w tym planowanie i aktualizowanie
harmonogramu, kwestie organizacyjne i techniczne);

zapewnienia osoby odpowiedzialnej za nadzér nad przebiegiem szkolenia
w miejscu realizacji szkolenia, w tym m.in. za: materiaty szkoleniowe, listy
obecnosci, listy odbioru materiatdw szkoleniowych, listy potwierdzajace odbior
certyfikatdw i certyfikaty. Certyfikaty zostang wydane uczestnikom po
zakonczeniu szkolenia, a ich odbior bedzie dokumentowany przez uczestnikéw
na imiennej liscie potwierdzajacej odbiér certyfikatow, zawierajacej podpis
uczestnika i date odbioru certyfikatu.

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za sporzadzenie listy obecnosci, listy odbioru
materiatdbw szkoleniowych potwierdzonych imiennymi podpisami uczestnikdw.
Wykonawca przekaze oryginaty list Zamawiajacemu po zakonczeniu szkolenia.
Wykonawca bedzie zobowigzany do przekazania kserokopii wszystkich
certyfikatdw wydanych uczestnikom wraz z imienng lista potwierdzajaca odbidr

certyfikatdw Zamawiajacemu w celu archiwizacji.
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