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Opis przedmiotu zamoéwienia
Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie i przeprowadzenie dwudniowego szkolenia
pt. ,Nowoczesna, zdrowa, ekologiczna, regionalna i spotecznie odpowiedzialna kuchnia”.

Kod CPV: 80500000-9 ustugi szkoleniowe, 80510000-2 ustugi szkolenia specjalistycznego,
55322000-3 ustugi gotowania positkdw.

I. Zamawiajacy
Mazowieckie Centrum Polityki Spotecznej z siedzibg przy ul. Grzybowskiej 80/82, 00-844
Warszawa, NIP: 5262380101, REGON: 016122452.

Il. Cel szkolenia
Celem szkolenia jest poszerzenie wiedzy mazowieckich podmiotéw ekonomii spotecznej (PES)?
z zakresu zagadnien zwigzanych z kuchnig zero waste, tego, jak dzieki dobrej organizacji mozna
ograniczy¢ marnowanie jedzenia, poradami dotyczgcymi przechowywania zywnosci czy planowania
zakupdéw w taki sposdb by ograniczyé ilos¢ wyrzucanego jedzenia, wiedzy na temat ekologicznego
przyrzadzania potraw, a takze sposobu w jak atrakcyjny i estetyczny sposéb podawac jedzenie na
stot, fgczy¢ smaki, uzywac dobrych produktéw i przypraw, podkreslaé spoteczng odpowiedzialnosé
PES przygotowujacych positki oraz uwzgledniajgc regionalne, tradycyjne potrawy. Mazowieckie PES
sg dostawcami wielu rodzajow ustug gastronomicznych. Wachlarz dziatan jest bardzo szeroki:
od prowadzenia cateringu w szkotach, przedszkolach, po prowadzenie stotéwek, baréw,
wypiekanie chleba i pieczenie ciast. Zamawiajac tego rodzaju szkolenie chcemy wspomadc
kreowanie popytu na potrawy, wspomoc jakos¢ oferowanych przez PES woj. mazowieckiego ustug
gastronomicznych.

lll. Odbiorcy szkolenia
1. Osoby, ktére zajmujg stanowiska szefa kuchni w PES z woj. mazowieckiego lub inne
wyznaczone przez PES w rekrutacji.

! Definicja podmiotéw ekonomii spotecznej (PES) zawarta jest w art. 2 pkt. 5 ustawy z dnia 5 sierpnia 2022 r.
o ekonomii spotecznej. Tym samym podmiotem ekonomii spoteczne;j jest:
e spotdzielnia socjalna,
e warsztat terapii zajeciowej i zaktad aktywnosci zawodowej,
e centrum integracji spotecznej i klub integracji spotecznej,
e spotdzielnia pracy, w tym spoétdzielnia inwalidow i spotdzielnia niewidomych, oraz spétdzielnia
produkcji rolnej,
e organizacje pozarzagdowa, o ktérej mowa w art. 3 ust. 2 ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r.
o dziatalnosci pozytku publicznego i o wolontariacie (Dz. U. z 2022 r. poz. 1327 i 1265), z wyjagtkiem
partii politycznych, europejskich partii politycznych, zwigzkéw zawodowych i organizacji
pracodawcow, samorzadow zawodowych, fundacji utworzonych przez partie polityczne
i europejskich fundacji politycznych,
e podmiot, o ktérym mowa w art. 3 ust. 3 pkt 1, 2 lub 4 ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r.
o dziatalnosci pozytku publicznego i o wolontariacie.



Liczba uczestnikéw: 12 osdb. W szkoleniu moze wzig¢ udziat dodatkowo maksymalnie dwdéch
przedstawicieli Zamawiajgcego. Zamawiajacy okresli ostateczng liczbe uczestnikdw szkolenia
najpdzniej na7 dni robocze przed terminem realizacji szkolenia. Liczba uczestnikdw szkolenia
moze zmniejszy¢ sie maksymalnie o 2 osoby w stosunku do deklarowane;j.

Zamawiajacy zapewnia uczestnikdw — przeprowadzi rekrutacje.

IV. Zakres tematyczny szkolenia

Szkolenie bedzie trwato 2 dni, jeden dzien po drugim (z noclegiem), obejmowac bedzie tacznie
20 godzin dydaktycznych.

Przekazanie wiedzy uczestnikom szkolenia z zakresu estetyki podawania jedzenia, opakowania,
gotowania w mysl zasady zero waste (niemarnowania zywnosci a takze elastycznego podejscia
do przepiséw kulinarnych w mysl ktérego nie trzeba trzymac sie Scisle przepisu a dodawaé do
gotowania element eksperymentu na bazie tego co aktualnie posiada sie w lodéwce nie
dopuszczajgc do tego aby resztki czy pewne sktadniki byty wyrzucane), prawidtowego
przechowywania zywnosci, planowania listy zakupdw, z uwzglednieniem regionalnych,
tradycyjnych potraw, faczenia ciekawych smakow, przypraw, produktéw, przygotowanie przez
osobe prowadzgca szkolenie potraw zgodnie z powyzszymi zasadami (pokaz sztuki kulinarnej)
i przeprowadzenie warsztatdw kulinarnych z uczestnikami podczas ktérych kazda osoba
wykonuje potrawy pod okiem i z pomocg osoby prowadzacej szkolenie. Zadaniem osoby
prowadzgcej szkolenie bedzie omdwienie, ocena wykonania przez uczestnikow potraw,
¢wiczen, wspdlna degustacja, pokaz wtasny. Podczas zaje¢ powstang minimum trzy dania

w tym minimum jedno danie gtéwne rozumiane jako drugie danie obiadowe.

V. Termin i miejsce realizacji szkolenia

1. Realizacja szkolenia planowana jest w ciggu 120 dni od zawarcia umowy, jednak nie pdZniej
niz 15 listopada 2024 r.

2. Realizacja szkolenia w dni powszednie z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy
zgodnie z harmonogramem zatwierdzonym przez Zamawiajacego. W terminie 10 dni
kalendarzowych od daty zawarcia umowy Wykonawca przedstawi do akceptacji
Zamawiajgcego propozycje daty szkolenia i miejsca szkolenia i noclegu.

3. Szkolenie realizowane bedzie na terenie m.st Warszawy lub w innej miejscowosci oddalonej
od Warszawy o maksymalnie 30 km liczgc drogg pokonywang przez samochdd od adresu
ul. Grzybowska 80/82, 00-844 Warszawa. Odlegtos$¢ bedzie mierzona za pomocy ,Google
Maps” (https://maps.google.com).

4. Miejsce realizacji szkolenia powinno posiada¢ dostep do komunikacji publicznej tj.

skomunikowane z gtdwnymi dworcami Warszawy - Warszawa Centralna, Warszawa Gtdwna,
Warszawa Gdanska, Warszawa Zachodnia, w odlegtosci nie wiekszej niz 500 metrow
od przystankéw komunikacji miejskiej.

5. Zamawiajacy informuje, ze zapewnienie lokalu/miejsca realizacji szkolenia lezy po stronie
Wykonawcy. Wykonawca sktadajac oferte powinien w kalkulacji uwzglednic takze ewentualne
koszty np.: najmu, uzyczenia, uzytkowania lokalu, w ktérym bedzie realizowane szkolenie.

6. Zamawiajacy nie pokrywa kosztdw dojazdu, noclegu osoby prowadzacej szkolenie i osoby
odpowiedzialnej za prawidtowy przebieg szkolenia.

VI. Wymagania wobec Wykonawcy
1. Wykonawca zrealizuje zamdwienie zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia.


https://maps.google.com/

Wykonawca zobowigzuje sie do prawidtowego i efektywnego zrealizowania szkolenia.
Wykonawca jest zobowigzany do ubezpieczenia kazdego uczestnika w zakresie nastepstw
nieszczesliwych wypadkéw na kwote co najmniej 10 000,00 zt; zakres podstawowy
ubezpieczenia powinien obejmowacd co najmniej: nastepstwa nieszczesliwych wypadkéw,

w tym trwate inwalidztwo oraz Smierc ubezpieczonego wskutek nieszczesliwego wypadku.
Wykonawca zapewni osobe prowadzacga szkolenie — powszechnie rozpoznawalnego kucharza
— celebryte, ktéra w sposdb powtarzalny/cykliczny/ regularny pojawiata sie w medium
publicznym — telewizji. Ma by¢ to osoba budzgca pozytywne skojarzenia, akceptowana
spotecznie, ktdra kojarzy sie z pozytywnym przekazem spotecznym, nie zaangazowana
politycznie, o nieposzlakowanej opinii, ktdrej nie mozna zarzuci¢ zachowan sprzecznych

z normami moralnymi, etycznymi oraz prawnymi.

Zadaniem osoby prowadzacej bedzie dostosowanie tematyki szkolenia indywidualnie do
specyfiki grupy odbiorcdw, czyli dla przedstawicieli podmiotdw ekonomii spotecznej z terenu
woj. mazowieckiego.

Zadaniem osoby prowadzacej bedzie przeprowadzenie szkolenia w formie wyktadu, pokazu
wtasnego, z uzyciem innych form aktywizujgcych grupe, wspélnego gotowania.

Wykonawca przygotuje szczegdtowy programu szkolenia, ktdry bedzie uwzgledniat informacje
zwigzane z estetykg podawania jedzenia, opakowaniem, gotowaniem w mys| zasady zero
waste, prawidtowego przechowywania zywnosci, planowania listy zakupoéw, z
uwzglednieniem regionalnych, tradycyjnych potraw, tgczenia ciekawych smakdéw, przypraw,
produktéw. Program bedzie zawierat réwniez propozycje dan jakie bedg przygotowane
podczas szkolenia. Program zawierat bedzie réwniez ¢wiczenia praktyczne dla uczestnikéw
w wymiarze minimum 5 godzin dydaktycznych.

Wykonawca przygotuje skrypt edukacyjny dla uczestnikdw szkolenie, ktory zawierat bedzie
min. 30 przepisdw na potrawy, ktdre mozna przygotowac wedtug omawianych podczas
szkoleniach zasadach oraz ogdlne informacje omawiane podczas szkolenia dotyczgce estetyki
podawania jedzenia, opakowania, gotowania w mysl zasady zero waste, prawidtowego
przechowywania zywnosci, planowania listy zakupow. Wykonawca wydrukuje je i przekaze
dla wszystkich uczestnikdw szkolenia. Wybierajac przepisy Wykonawca bedzie sie kierowat
informacjami Polskich Bankdw Zywnosci w zakresie tego co najczesciej wyrzucane jest przez
Polakow.

Wykonawca opracuje szczegdtowy program szkolenia oraz skrypt, wzér ankiet w terminie

nie pézniejszym niz 20 dni przed rozpoczeciem szkolenia przedstawi je Zamawiajgcemu do
akceptacji w postaci elektronicznej. Materiaty muszg zawierac co najmniej podsumowanie
wszystkich zagadnien zawartych w programie szkolenia oraz tresci zawarte w ewentualnych
prezentacjach multimedialnych wykorzystywanych podczas szkolenia. Zamawiajgcy moze
zgtaszaé w formie elektronicznej uwagi do przedtozonego programu i materiatow, o fakcie
tym powiadomi Wykonawce. Wykonawca zobowigzany jest w terminie 2 dni od dnia
zgtoszenia uwag przez Zamawiajgcego do bezptatnego wprowadzenia poprawek i ponownego
przedstawienia szczegdétowego programu i tresci materiatow dydaktycznych, az do uzyskania
ostatecznej akceptacji nie dtuzej jednak do 14 dni do szkolenia. Wykonawca zobowigzany jest
do wydruku, powielenia i przekazania kazdemu uczestnikowi zaakceptowanych przez
Zamawiajgcego materiatéw i programu.
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Podczas szkolenia zostanie przeprowadzony pre-test, post-test i ankieta ewaluacyjna
przygotowane przez Wykonawce w porozumieniu z Zamawiajgcym. Zadaniem Wykonawcy
bedzie wydrukowanie, przekazanie uczestnikom i zebranie ankiet.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy wzér zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia i doradztwa.
Wykonawca wydrukuje zaswiadczenia o ukoriczeniu szkolenia, przygotowane wg wzoru
przygotowanego przez Zamawiajgcego. Zaswiadczenia w formacie A4 beda wydrukowane

w kolorze na biatym papierze.

Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu podpisang dokumentacje potwierdzajaca
przeprowadzenie szkolenia, w tym: minimum 10 zdje¢ w formie elektronicznej, jeden
egzemplarz skryptu, raport z przeprowadzonego szkolenia (ktéry bedzie zawiera¢ informacije
na temat przedmiotu zamdwienia, opis przebiegu zaje¢, liczbe oséb w podziale na
poszczegdlne dni szkolenia, metod pracy, analize aktywnosci grupy, analize ankiet
ewaluacyjnych, liczbe uczestnikéw szkolenia ze szczegélnymi potrzebami ktérym zapewniono
dostepnosé tj. np. poruszajgcych sie na wozkach inwalidzkich/wymagajgcych zapewnienia
ttumacza jezyka migowego/wymagajacych zapewnienia asysty/wymagajgcych zapewnienia
positkdw dla 0séb ze szczegdlnymi potrzebami zywieniowymi itp. ), kserokopie ubezpieczenia.
Wykonawca dostosuje warunki szkolenia uwzgledniajgce ew. niepetnosprawnos$é oséb
posiadajacych orzeczony stopien niepetnosprawnosci - w przypadku udziatu tych oséb

w szkoleniu - celem zapewnienia potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami w stopniu rownym
jak pozostatych uczestnikdw spotkan, przy wdrozeniu stosownych minimalnych wymagan,
o ktérych mowa w art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom
ze szczegoblnymi potrzebami. Na wniosek uczestnika szkolenia, Wykonawca zapewni
ttumaczenie spotkania na Polski Jezyk Migowy (PJM). Wniosek, w imieniu uczestnika
szkolenia ztozy Wykonawcy Zamawiajacy, najpdzniej na 7 dni roboczych przed dniem
rozpoczecia szkolenia.

Zamawiajgcy ma prawo do kazdorazowe]j weryfikacji osdb wskazanych przez Wykonawce
do wykonania zaméwienia. W przypadku, gdy kadra w toku realizacji zaje¢ nie bedzie mogta
realizowad ustugi (np. absencja), Wykonawca zobowigzany jest do niezwtocznego wskazania
Zamawiajagcemu nowej osoby o kompetencjach nie mniejszych niz te wskazane w ofercie.
Wykonawca zapewni odpowiednio wyposazong sale dostosowang do odpowiedniej liczby
uczestnikow.

Sala szkoleniowa musi by¢ wyposazona w:

a. krzesta, stoty z mozliwoscig ich przestawiania w ilosci odpowiedniej do liczby osdb;
wyposazenie kuchenne w minimum 6 stanowisk (po dwdch uczestnikéw na jedno
stanowisko) piekarnikéw, kuchni czteropalnikowych, zastawy, fartuchéw dla
wszystkich uczestnikéw, przyrzady miernicze, wagi; naczynia do odmierzania
z podziatkami, urzagdzenia do termicznej obrébki zywnosci, narzedzia tnace, noze,
zestawy garnkéw, patelnie, stolnice, zestawy naczyn do podawania potraw,
podstawowe narzedzia kuchenne- miski, deski, sita, tarki, tyzki itp., sprzet elektryczny
czajnik, miksery, maszynki do mielenia miesa;

c. produkty spozywcze, przyprawy niezbedne do przygotowania potraw, ktére beda
przygotowywane podczas szkolenia. Wykonawca zapewni odpowiednia ilos¢
produktéw, przypraw niezbednych do prowadzenia czesci praktycznej, pokazu
przygotowywania potraw i gotowania potraw przez uczestnikow;
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d. srodki zabezpieczenia medycznego w przypadku zranien, skaleczen, oparzen itp.
e. Srodki ochrony osobistej (fartuchy, rekawiczki, czepki na wtosy itp.);
dostep do $wiatta dziennego z mozliwoscig zaciemnienia okien, np. roletami,
zaluzjami;
g. dostep do okien umozliwiajgcych wietrzenie sali z dostepem z poziomu podtogi;
h. zaplecze sanitarne;
i. klimatyzacje i ogrzewanie (temperatura powietrza w salach 20°C - 23°C);
j.  dostep do bezprzewodowego Internetu;
k. sprzet szkoleniowy i multimedialny, nagtosnienie, tablice flipchart z papierem
i flamastrami, ekran projekcyjny o rozmiarze zapewniajgcym czytelnosc
prezentowanych materiatdw multimedialnych;
I.  wewnatrz budynku, ze szczegdlnym uwzglednieniem drzwi sali, musi istnieé
mozliwos$é przywieszenia informacji o odbywajgcym sie szkoleniu.
m. pomieszczenia przeznaczone do realizacji przedmiotu umowy majg miec charakter
autonomiczny (nie dzielone z inng salg, nie przechodnie).
Wykonawca zapewni catering w formie ciggtych przerw kawowych oraz dwdch obiaddéw.
Serwis kawowy w formie stotu szwedzkiego ma by¢ dostepny przez caty czas trwania
szkolenia, podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej przy uzyciu sztuc¢céw
ze stali nierdzewnej i jednorazowych serwetek papierowych, zgodnie z zasadg estetycznego
podawania positkdw, zapewnienie pojemnika na resztki po spozytym positku.
W ramach serwisu kawowego serwowane beda:
a. herbata co najmniej trzy rodzaje: czarna, zielona i owocowa,
kawa z ekspresu,
Swiezo pokrojona cytryna podana na talerzykach,
cukier,
mleko UHT co najmniej 2% ttuszczu,
soki owocowe 100%,
woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 0,5 |,

> 0o o o0 T

galanteria cukiernicza co najmniej dwa rdézne rodzaje np.: mini pgczki, mini gniazdka,
mini babeczki, mini ptysie, ciasta itp.,

i. stone przekaski, np. kanapeczki, koreczki itp.

j. owoce i/lub warzywa.
Serwis obiadowy bedzie podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej,
ze sztuécami ze stali nierdzewnej i jednorazowych serwetek papierowych.
Obiad sktada sie z zupy (min. 300 ml) oraz dania gtéwnego, dodatkow (ziemniaki /ryz/ kasza/
frytki), zestawu suréwek, kompotu/wody mineralnej oraz deseru.
Zamawiajgcy wyraza zgode, aby obiad mdgt byé wykonany podczas trwania szkolenia
z produktéw zakupionych na potrzeby szkolenia.
Wykonawca musi zapewni¢ wydanie obiadu jednoczesnie dla wszystkich uczestnikow
szkolenia.
W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajgcego koniecznosci przygotowania positkéw dla oséb
o specjalnych potrzebach zywieniowych (dieta weganska, dieta wegetarianska), Wykonawca
zapewni wyzywienie z uwzglednieniem ww. potrzeb dla wskazanych osdb.
Miejsce podawania obiadu musi znajdowac sie w tym samym budynku, gdzie prowadzone
sg szkolenia.
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Wykonawca zapewni wszystkim uczestnikom miejsca siedzace, umozliwiajgce spozycie
positku.
Zamawiajacy nie dopuszcza uzycia naczyn i sztuécow plastikowych.
Ponadto Wykonawca zobowigzuje sie do:
a. zachowania zasad higieny i obowigzujgcych przepisdéw sanitarnych przy
przygotowaniu positkéw,
b. przygotowania positkdw zgodnie z przepisami ustawy z 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. z 2022 r., poz. 2132),
c. terminowego przygotowania i podania positkow,
przygotowania positkéw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaiconych
i petnowartosciowych, swiezych produktéw z waznymi terminami przydatnosci do
spozycia,
e. zapewnienia koniecznej temperatury potraw serwowanych na ciepto.
Podane positki nie mogg by¢ wykonywane z produktdw typu instant, np. zupy w proszku.
Ryby podawane w zestawach powinny by¢ swieze i pozbawione osci - filetowane, dania
i napoje gorgce powinny posiada¢ odpowiednig temperature w momencie podania, owoce
powinny by¢ czyste i dojrzate.
Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia noclegu wraz z kolacja (pierwszego dnia
szkolenia) i $niadaniem (drugiego dnia szkolenia) dla oséb, ktére zadeklarujg taka potrzebe.
Minimalna liczba oséb korzystajgcych z noclegu wynosi 8 oséb, maksymalna 12. Doktadng
liczbe osdb korzystajacych z ustugi Zamawiajacy poda wraz z listg uczestnikdw szkolenia.
Wykonawca zapewni nocleg w obiekcie hotelarskim posiadajgcym zaplecze restauracyjne
i noclegowe o standardzie hotelu min. trzygwiazdkowego (w rozumieniu przepiséw
rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow
hotelarskich i innych obiektéw, w ktérych sg swiadczone ustugi hotelarskie - Dz.U. 2017 poz.
2166).
a. Obiekt musi znajdowac sie w odlegtosci nie wiekszej niz 3 km od miejsca realizacji
szkolenia. Lokalizacja powinna uwzgledniaé¢ mozliwos¢ dogodnego dojazdu do
i z miejsca szkolenia komunikacjg publiczna.
b. Wykonawca w terminie 5 dni od dnia zawarcia umowy zaproponuje miejsce noclegu.
Podany przez Wykonawce obiekt hotelowy i kategoryzacje Zamawiajgcy zweryfikuje
na podstawie wykazu dostepnego na stronie internetowej System Rejestréw

Publicznych w Turystyce.

c. Wykonawca zapewni nocleg w pokojach jedno lub dwuosobowych. Pokoje
wyposazone by¢ powinny w petny wezet sanitarny, sprzet RTV i dostep do sieci
internetowe;j.

d. Wykonawca jest zobligowany do swiadczenia ustugi gastronomicznej, noclegowe;j
w jednym obiekcie.

e. Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia kolacji (pierwszego dnia szkolenia)

i $niadaniem (drugiego dnia szkolenia) Wykonawca zobowigzany jest zapewnic
uczestnikom:

i. Jedno $niadanie w miejscu noclegu - Sniadanie powinno zawierac
przynajmniej: patery wedlin, patery seréw, min. 1 danie na ciepto, Swieze
warzywa, satatki, pieczywo mieszane (min. 3 rodzaje), masto, napoje zimne
i gorace (soki owocowe 100% - nie napoje, mleko, woda mineralna oraz kawa,
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$Smietanka, cukier, cytryna, herbata — co najmniej trzy rodzaje herbaty do
wyboru), 2 rodzaje jogurtéw, musli.
ii. Jedna kolacje— satatki, pieczywo jasne i ciemne, wedlina, twarozek, pasty do
pieczywa, ser z6tty, ser plesniowy, Swieze warzywa, napoje zimne i gorgce.
f. W sytuacji, w ktdrej obiekt hotelarski spetnia wymogi, o ktérych mowa w pkt. VI 11-
24 Zamawiajgcy wyraza zgode na realizacje szkolenia w obiekcie hotelarskim, ktéry
uwzglednia wymagania okreslone w punkcie V 3 i 4.

32. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia jednej osoby, ktdra bedzie posiadata
odpowiednie kompetencje do podejmowania w imieniu Wykonawcy wigzgcych decyzji
dotyczacych realizacji zamdwienia i bedzie Scisle wspdotpracowata z pracownikami
reprezentujgcymi Zamawiajgcego, odpowiedzialnymi za realizacje szkolenia. Wykonawca
zapewni jedng osobe odpowiedzialng za prawidtowy przebieg szkolenia. Wykonawca zadba
o ciggtosé dziatania i sprawnos¢ wszystkich elementéw wyposazenia technicznego, w tym
niezwtoczne usuwanie awarii. Pracownik, o ktérym mowa bedzie obecny podczas szkolenia.
Do zadan tej osoby bedzie nalezato: udzielanie informacji podczas rejestracji uczestnikéw;
pomoc uczestnikom we wszystkich kwestiach organizacyjnych, udokumentowanie przebiegu
szkolenia tj. wykonywaniu fotografii podczas szkolenia; kontakty z Zamawiajgcym
we wszystkich kwestiach organizacyjno-technicznych zwigzanych z realizacjg szkolenia;
biezgce ustalenia z osobami odpowiedzialnymi za: wynajem sali i wyzywienie; wydawanie
materiatéw, ankiet ewaluacyjnych i innych materiatow przekazanych przez Zamawiajgcego;
rozwigzywanie biezgcych probleméw technicznych (np. problemdw ze sprzetem, aranzacja
sali szkoleniowej itp.); oznakowanie sali — zgodnie z zasadami przekazanymi przez
Zamawiajgcego.

VIl.Obowigzki informacyjne
Wykonawca zobowigzuje sie do oznaczania wszelkich materiatéw logotypem Mazowieckiego
Centrum Polityki Spotecznej oraz logotypem Marki Mazowsze.

Lat MAZOWIECKIE

MCPS |ipoiecones 25.Mazowsze

Wytyczne do stosowania logotypu Marki Mazowsze dostepne sg na stronie internetowe;j
www.mazovia.pl w zaktadce ,,Samorzad”, w podzaktadce ,Marka Mazowsze”, a do stosowania
logotypu Mazowieckiego Centrum Polityki Spotecznej — na stronie www.mcps.com.pl w zaktadce
»,Dla medidw”, w podzaktadce ,,Marka MCPS”. Wykonawca zobowigzuje sie do uzyskania akceptacji
projektdw materiatdw, o ktédrych mowa w opisie przedmiotu zamdwienia, zawierajgcych:

- logotyp Mazowieckiego Centrum Polityki Spotecznej — w Wydziale Komunikacji i Promocji — Biurze
Promocji, e-mail: marka.mcps@mcps.com.pl;

- logotyp Marki Mazowsze — w Biurze Marki i Wizerunku Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa
Mazowieckiego w Warszawie, e-mail: siw@mazovia.pl

— przed ich wykonaniem i upowszechnieniem. Materiaty, o ktérych mowa wyzej nalezy
rownoczesnie przestaé réwniez do wiadomosci wyznaczonego pracownika Zamawiajgcego.



VIII. Dostepnosé
Wykonawca zobowigzuje sie w ramach realizacji umowy i przystugujgcego mu wynagrodzenia
za wykonanie szkolenia, do spetnienia wszystkich warunkéw stuzgcych zapewnieniu dostepnosci
osobom ze szczegdlnymi potrzebami, okreslonych w opisie przedmiotu zamdwienia, stanowigcym
zatgcznik nr 1 do umowy, z uwzglednieniem minimalnych wymagan, o ktérych mowa w art. 6
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami,

w tym:
1) w zakresie dostepnosci architektonicznej: zapewnienie wolnych od barier poziomych
i pionowych przestrzeni komunikacyjnych budynkoéw, instalacje urzadzen lub
zastosowanie srodkdw technicznych i rozwigzan architektonicznych w budynku, ktére
umozliwiajg dostep osobom ze szczegdlnymi potrzebami do wszystkich pomieszczen,
z wytgczeniem pomieszczen technicznych,
2) w zakresie dostepnosci informacyjno-komunikacyjne;j:

a) wyposazenie sali szkoleniowej w system wspomagania stuchu, np. petle indukcyjng,
system FM lub inny umozliwiajgcy wzmocnienie dzwieku dla oséb z aparatami
stuchowymi, a takze odpowiedni sprzet (komputer ze stosownym oprogramowaniem,
ew. monitor/projektor z wiekszg przekatng) do Symultanicznego Przekazu Tekstowego
W czasie rzeczywistym

b) zapewnienie podczas wydarzenia ttumaczenia na polski jezyk migowy,

c) przygotowanie przez prelegentéw dostepnej prezentacji (mata ilos$¢ tekstu na slajdzie,
odpowiedni kontrast, prosta i duza czcionka etc.),

d) przygotowanie materiatow dydaktycznych w formie papierowej lub/i cyfrowe;j,

z zachowaniem standardéw dostepnosci (prosty jezyk, odpowiedni kontrast tta,
prosta, duza czcionka, wyréwnanie do lewej, odpowiedni rodzaj papieru etc.).

IX. Przyktadowy harmonogram
Pierwszy dzien szkolenia

09:00-09:30 — Rejestracja uczestnikow. Kawa powitalna.
09:30-11:00 — Czes$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
11:00-11:15 — Przerwa

11:15-12:45 — Cze$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
12:45-13:00 — Przerwa

13:00-14:30 — Cze$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
14:30-15:15 - Obiad

15:15-16:45- Czes¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
16:45-16:30 — Przerwa

16:30-18:15 — Czes¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne

Drugi dzien szkolenia

08.30-10:00 — Czes$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
10:00-10:15 — Przerwa



10:15-11:45 — Czesé merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
11:45-12:00 — Przerwa

12:00-13:30 — Cze$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
13:30 -14:15 - Obiad

14:15-15:45 — Cze$¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)
15:45-16:00 — Przerwa

16:00-17:30 — Czes¢ merytoryczna (2 godziny dydaktyczne)



