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Fundusze Europejskie Dofinansowane przez A P~ lubelskie
dla Lubelskiego Unie Europejska * “ Smaky'%yc&!

Nr postepowania: ZP.262.13.2025.KSG Zatacznik nr 9 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamowienia obejmuje kompleksowa ustuge organizacji szkolenia
»Tworzenie dostepnych cyfrowo dokumentéw ” dla 21 pracownikéw powiatowych
i miejskiego urzedu pracy, realizujgcych zadania EURES w ramach projektu ,Aktywni
i bezpieczni na europejskim rynku pracy. Podnoszenie potencjatu kadry EURES wo;.
lubelskiego”, dofinansowanego ze srodkoéw programu Fundusze Europejskie dla
Lubelskiego 2021-2027

Kod CPV: 80500000-9 Ustugi szkoleniowe
55120000-7 Ustugi hotelarskie w zakresie spotkan
i konferencji

60000000-8 Ustugi transportowe

Termin szkolenia: 20-21 listopada 2025 r.
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos$¢ zmiany
i przesuniecia terminu realizacji przedmiotu zamowienia
w przypadku zmiany harmonogramu realizacji projektu

Czas trwania szkolenia: rozpoczecie 20 listopada 2025 r. o godz. 10:00
zakonczenie 21 listopada 2025 r. o godz. 15:00
tacznie 16 godz. dydaktycznych (po 45 min)
podane godziny rozpoczecia i zakonczenia szkolenia
majg charakter orientacyjny i mogg ulec zmianie po
uzgodnieniu z Zamawiajgcym

Liczba uczestnikow: 21 pracownikéw MUP/PUP

Lokalizacja: woj. lubelskie (z wykluczeniem miasta Lublin),
w odlegtosci nie wiekszej niz 100 km od siedziby WUP
w Lublinie przy ul. Obywatelskiej 4, okreslanej za
pomocg Googlemaps/opcja samochdd.

Ustugodawca zobowigzany bedzie do zapewnienia w terminie 20-21 listopada 2025r.,
z zastrzezeniem, ze szkolenie moze odby¢ sie w innym terminie:

ul. Obywatelska 4, 20-092 Lublin; tel. 81 463 53 00, tel. kom. 605 90 34 91; fax 81 463 53 05;
e-mail: sekretariat@wup.lublin.pl; wuplublin.praca.gov.pl
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l. 1 NOCLEGU ZE SNIADANIEM wedlug standardéw hotelowych w formie
szwedzkiego stolu dla 21 oséb w hotelu, w ktérym $swiadczone sg ustugi
hotelarskie o 4-gwiazdkowej kategorii, w rozumieniu przepisow rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw
hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U.
z 2017 r. poz. 2166)

Wykonawca ma obowigzek wskazania proponowanego miejsca realizacji ustugi
(hotelu) w momencie skfadania oferty.

Zakwaterowanie powinno by¢é zapewnione w pokojach 1-osobowych, Ilub
wieloosobowych do pojedynczego wykorzystania.

Pokoje muszg spetnia¢ wymagania sanitarne, przeciwpozarowe, a takze muszg byc¢
wyposazone w sprawng klimatyzacje oraz oswietlenie, by¢ zadbane i odpowiadacé
standardowi kategorii obiektu.

Obiekt hotelarski powinien zapewnic¢ bezptatny dostep do Wi-Fi.

Obiekt noclegowy musi by¢ wyposazony w baze restauracyjng (sala restauracyjna),
wyposazong w stoty i krzesta w ilosci adekwatnej do liczby uczestnikow, oraz spetniac
wymogi dotyczgce dostosowania do potrzeb osob z dysfunkcjami narzadu ruchu (np.:
winda, podjazd, miejsce parkingowe).

Wykonawca zapewni 6 bezptatnych miejsc parkingowych na terenie hotelu.

Il. 2 OBIADOW na terenie hotelu (20 i 21 listopada 2025 r.) dla 21 oséb,
serwowanych w formie bufetu, wraz z obstuga kelnerska.

Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi szkolenia zestaw obiadowy obejmujgcy
CO najmniej:

- zupe na gorgco — min. 300 ml/osobe

- danie gtéwne; mieso/ryba/danie warzywne — min. 3 rodzaje do wyboru (min. 180g9)
- ciepte dodatki do dan gtéwnych - min. 3 rodzaje do wyboru (ziemniaki /ryz/ kaszal/
frytki — min. 1509)

- surowki/warzywa na ciepto — 3 rodzaje do wyboru (min. 150 g)

- deser — min. 2 do wyboru (100 g)

- napoje zimne: woda mineralna z cytryng i soki owocowe (w ilo$ci co najmniej
0,33l/osobe)

- napoje gorgce w formie bufetu samoobstugowego: kawa z ekspresu, herbata
(+ dodatki: Smietanka do kawy, cytryna, cukier)

Strona2z9



* o *

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez s ) e P~ lubelskie
dla Lubelskiego Unie Europejska * “ Smaky'%yc&!

Obiad dla wszystkich uczestnikow szkolenia powinien by¢ podawany w salach
restauracyjnych. Zamawiajgcy nie dopuszcza serwowania positkbw w salach
szkoleniowych (wyjatek moze stanowiC serwis kawowy).

Positek bedzie podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej,
ze sztuCcami ze stali nierdzewnej i jednorazowymi serwetkami papierowymi,
Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia naczyn i sztuccow jednorazowych, zastawa
stotowa powinna by¢ jednorodna, stosownie do ilosci uczestnikdw szkolenia.

Godziny serwisu obiadowego zostang ustalone z Zamawiajgcym.

Wydanie obiadu powinno by¢ zapewnione jednoczesnie dla wszystkich uczestnikow
szkolenia.

Il. 1 KOLACJI W FORMIE BUFETU 20 listopada 2025 r. dla 21 oséb, trwajacej
min. 3 godziny.

W ramach kolacji Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi szkolenia zestaw
obejmujgcy co najmniej:

— zupe na gorgco — min. 300 ml/osobe

— danie gtéwne- mieso/ryba/danie warzywne — min. 3 rodzaje do wyboru (min.
180q)

— ciepte dodatki do dan gtéwnych - min. 3 rodzaje do wyboru (ziemniaki /ryz/
kasza/ frytki — min. 150q)

— surowki/warzywa na ciepto — 3 rodzaje do wyboru (min. 150 g)

Ponadto Wykonawca zapewni:

- przekgski w formie tzw. zimnej ptyty min. 6 przekgsek (np. potmisek zakasek,
roladki z szynki, sledzie, kruche babeczki z satatkg, koreczki caprese, tortilla
z kurczakiem, zakgska wegetarianska) oraz deski seréw i wedlin, miks satat,
pieczywo (biate i razowe), masto, sosy/dodatki do dan serwowanych przekagsek,
w liczbie odpowiadajgcej liczbie uczestnikdw szkolenia,

- cilasta domowe w papilotkach i/lub mini desery w pucharkach (2 rodzaje min.
100 g na osobe),

- napoje zimne: woda mineralna z cytryng i soki owocowe (w ilosci co najmniej
0,5 l/osobe) oraz napoje typu coca-cola, fanta, sprite (z przewagag coca-coli), w iloSci
co najmniej 0,5 l/osobe,

- napoje gorgce w formie samoobstugowego bufetu: kawa (z ekspresu) i herbata
(+ dodatki: Smietanka do kawy, cytryna, cukier).

Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg do serwowania dan bufetowych.
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Kolacja powinna by¢ podawana w salach restauracyjnych. Zamawiajgcy nie
dopuszcza serwowania positkbw w salach szkoleniowych (wyjgtek moze stanowic
serwis kawowy).

Positek bedzie podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej,
ze sztu¢cami ze stali nierdzewnej i jednorazowymi serwetkami papierowymi,
Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia naczyn i sztuécodw jednorazowych, zastawa
stotowa powinna by¢ jednorodna, stosownie do ilosci uczestnikdw szkolenia.

V. CALODZIENNEGO SERWISU KAWOWEGO (uzupeilnianego na biezaco)
w pierwszym dniu szkolenia (20 listopada 2025 r., w godz. 10:00 — 18:00) dla
21 oso6b, oraz jednego serwisu kawowego w drugim dniu (21 listopada 2025r.)
dla 21 oso6b:

Serwis kawowy w trakcie trwania szkolenia w formie stotu szwedzkiego ma byc¢
podawany w zastawie porcelanowej, szklanej lub ceramicznej przy uzyciu sztuccow
ze stali nierdzewnej lub innych (z wytgczeniem sztuécéw jednorazowego uzytku
w tym papierowych, plastikowych) i jednorazowych serwetek papierowych, zgodnie
z zasadg estetycznego podawania positkow, zapewnienie pojemnika na resztki po
spozytym positku.

W ramach serwisu kawowego serwowane beda:

- 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,

- kanapeczki koktajlowe — min. 3 rodzaje, w tym 1 rodzaj bezmiesnych (min. 3 szt. na
osobe),

- galanteria cukiernicza co najmnigj trzy rézne rodzaje np.: mini pgczki, mini gniazdka,
mini babeczki, mini ptysie, ciasta itp., (min. 3 szt. na osobe)

- Swieze owoce

- woda mineralna gazowana i niegazowana w butelkach 0,5 | (min 500 ml na osobe
dziennie) oraz napoje typu coca-cola, fanta, sprite (z przewagg coca-coli), w ilosci co
najmniej 0,5 l/osobe,

- soki owocowe 100%,

- stone przekagski, np. paluszki, krakersy itp.

Dostep do serwisu kawowego zostanie zapewniony w sali szkoleniowej, lub w jej
poblizu.

Serwis catodzienny dostepny bedzie na minimum 45 min. przed rozpoczeciem
szkolenia w pierwszym dniu tj. 20 listopada 2025 r. i uzupetniany na biezgco.
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V. SALI SZKOLENIOWEJ NA TERENIE HOTELU, wielkosciowo
umozliwiajacej przeprowadzenie szkolenia w komfortowych
warunkach maksymalnie 21 oséb, z ustawieniem miejsc siedzgcych
w tzw. podkowe zewnetrzna;

Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w:

a) krzesta, stoty z mozliwoscig ich przestawiania;

b) dostep do okien umozliwiajgcych wietrzenie sali z dostepem z poziomu podtogi;

c) klimatyzacje i ogrzewanie (temperatura powietrza w salach 20°C - 23°C);

d) dostep do bezprzewodowego Internetu;

e) dostep do swiatta dziennego z mozliwoscig zaciemnienia okien, np. roletami,
zaluzjami;

f) zaplecze sanitarne;

g) sprzet szkoleniowy i multimedialny, w szczegdlnosci laptop kompatybilny
z projektorem multimedialnym, nagtosnienie, tablice flipchart z papierem
i flamastrami, ekran projekcyjny o rozmiarze zapewniajgcym czytelnosé
prezentowanych materiatdbw multimedialnych;

h) obstuge techniczng dostepng podczas trwania szkolenia.

Wewnatrz budynku, ze szczegdlnym uwzglednieniem drzwi sali, musi istnieé¢
mozliwos¢é przywieszenia informacji o odbywajgcym sie szkoleniu i o jego
wspoffinansowaniu. Ponadto pomieszczenia przeznaczone do realizacji przedmiotu
umowy muszg spetniaC przynajmniej minimalne wymagania dostepnosci
architektonicznej dla osob ze szczegdlnymi potrzebami zgodnie z ustawg z dnia
19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz.
U. z 2022 r. poz. 2240).

Pomieszczenia przeznaczone do realizacji przedmiotu umowy majg miec¢ charakter
autonomiczny (nie dzielone z inng salg, nie przechodnie).

Ponadto:

Wykonawca zapewni dostateczng liczbe miejsc siedzgcych w trakcie wszystkich
positkow, rowniez tych w formie bufetu, umozliwiajgcg spozywanie positkow
w komfortowych warunkach.

Wykonawca zapewni obstuge kelnerskg, umozliwiajgcg sprawne serwowanie
wszystkich positkdw.

Wykonawca bedzie zobowigzany do przygotowania positkbw zgodnie z uprzednio
opracowanym menu, uwzgledniajgc positki wegetarianskie i diety oséb ze
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szczegolnymi potrzebami (np. bezglutenowe, bez laktozy, osob z celiakig) — jesli
zaistnieje taka potrzeba. Zamawiajgcy zobowigzuje sie do dostarczenia takiej
informacji na 3 dni przed realizacjg zamowienia.

Menu podlega akceptacji przez Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzany jest
najpozniej na 2 dni przed realizacjg zamowienia przedstawi¢ propozycje menu do
akceptacji Zamawiajgcego. Zamawiajgcy akceptuje Ilub zgtasza wuwagi do
przedstawionego menu.

VI. SPRZETU TELEINFORMATYCZNEGO (laptop), wyposazonego
w odpowiednie oprogramowanie umozliwiajgce praktyczny udziat
w szkoleniu, w ilosci min. 1 szt. na dwoch uczestnikow szkolenia.

ViIl.  WYKLADOWCY, ktéry opracuje i przeprowadzi szkolenie z zakresu
»Tworzenie dostepnych cyfrowo dokumentéw” dla 21 uczestnikow.

Czas trwania szkolenia: 16 godz. dydaktycznych.

Tematyka szkolenia powinna obejmowac¢ m.in. zagadnienia:
1. Dostepnos¢ cyfrowa oraz obowigzki wynikajgce z ustawy o zapewnieniu
dostepnosci osobom ze szczegdinymi potrzebami oraz ustawy o dostepnosci
cyfrowej stron internetowych i aplikacji mobilnych.
2. Dostepnos$c¢ cyfrowa materiatéw internetowych - omoéwienie wymagan, jakie
stawia ustawa o dostepnosci cyfrowej podmiotom publicznym publikujgcym
w Internecie dokumenty.
3. Zasady dostepnosci cyfrowej dokumentow tekstowych, w formacie PDF,
grafiki cyfrowej i materiatéw graficznych.
4. Zasady dostepnosci cyfrowej w social mediach.

VIIl. MATERIALOW SZKOLENIOWYCH dla 21 uczestnikéw szkolenia.

Materiaty powinny by¢ przekazane uczestnikom w formie elektronicznej na pendrive
0 pojemno$ci pozwalajgcej na zapisanie i ich przetwarzanie, a w przypadku
koniecznosci wydruku materiatéw- wydrukowane obustronnie.

Ponadto Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi notatnik i dlugopis.

IX. USLUGI TRANSPORTOWEJ dla 21 uczestnikow szkolenia na trasie
krajowej, wedtug harmonogramu:

a) | dnia — wyjazd ok. godz. 8:30 na trasie: Dworzec Metropolitalny w Lublinie —
miejsce realizacji zamowienia
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b) 1l dnia — wyjazd ok. godz. 15:00 na trasie: miejsce realizacji zamdéwienia —
Dworzec Metropolitalny w Lublinie
Doktadne godziny transportu zostang potwierdzone przez Zamawiajgcego przed
rozpoczeciem realizacji zamowienia.

Wykonawca zobowigzany jest do podstawienia pojazdu przeznaczonego do przewozu
0sOb, z miejscami wytgcznie siedzgcymi i wydzielong przestrzenia bagazowag
zabezpieczajgca potrzeby podrézujgcych, w sposéb uzgodniony z przedstawicielem
Zamawiajgcego. Pojazd powinien posiada¢ odpowiedni standard, gwarantujgcy
komfortowg podréz. W przypadku zgtoszenia sie uczestnikow z niepetnosprawnoscig
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia pojazdu dostosowanego do przewozu
osoby z niepetnosprawnoscia.

Pojazd musi spetnia¢ wszystkie wymogi bezpieczenstwa dotyczgce przewozu oséb,
a takze nie by¢ starszy niz 12 lat, musi byé wyposazony w sprawne pasy
bezpieczenstwa, klimatyzacje/ogrzewanie. Ponadto musi posiada¢ aktualne badania
techniczne wymagane przepisami prawa oraz musi by¢ ubezpieczony w zakresie
OC i NNW.

Wykonujgcy ustuge transportowg musi posiadac¢ aktualng licencje na przewoz krajowy
0sOb oraz wymagane prawem aktualne ubezpieczenia, (odpowiedzialnosci cywilnej
z tytutu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej i posiadania mienia z wigczeniem
odpowiedzialnosci za szkody z zwigzku z wprowadzeniem produktu do obrotu
i powstate po wykonaniu ustugi).

W przypadku awarii pojazdu uniemozliwiajgcej dalszg jazde Wykonawca zobowigzuje
sie niezwiocznie podstawi¢ pojazd zastepczy o tym samym lub wyzszym standardzie.
Wykonawca ponosi koszt ewentualnych optat parkingowych, przejazdu ptatnymi
odcinkami drog, koszty noclegu, wyzywienia kierowcy i nalezne diety.

Ostateczna liczba os6b  korzystajgcych z  transportu  (w tym  0so6b
Z niepetnosprawnoscig) zostanie potwierdzona przez Zamawiajgcego na 3 dni przed
rozpoczeciem realizacji zamowienia.

X. Podstawowego ubezpieczenia uczestnikow szkolenia.

Xl.  WALIDACJI/OCENY oraz wydanie ZASWIADCZEN, potwierdzajacych
nabycie przez uczestnikédw szkolenia kompetencji, zgodnie z Zatgcznikiem
nr 2 do Wytycznych dotyczgcych monitorowania postepu rzeczowego
realizacji programéw na lata 2021 — 2027.

Ocene przeprowadza Wykonawca ustugi, przy czym nie moze to by¢ osoba
bezposrednio zaangazowana w proces ksztatcenia (wyktadowca).

Zaswiadczenie potwierdzajgce nabycie kompetencji bedzie zawiera¢ wyszczegodlnione
efekty uczenia sie, odnoszgce sie do nabytej kompetenciji.
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Xll.  PRACOWNIKA (Koordynatora), ktéry bedzie posiadat odpowiednie
kompetencje do podejmowania w imieniu Wykonawcy wigzgcych decyz;ji
dotyczgcych realizacji zamdwienia i podpisania protokotu odbioru ustugi
oraz bedzie Scisle wspodtpracowat z pracownikiem Zamawiajgcego
odpowiedzialnym za realizacje = szkolenia. Koordynator bedzie
odpowiedzialny za realizacje przedmiotu ustugi zgodng z zapisami SOPZ.

Pracownik ten bedzie obecny przez caly czas realizacji przedmiotu umowy (od
wyjazdu z Lublina) do dyspozycji uczestnikow w sprawach techniczno-
organizacyjnych. Do jego zadan bedzie rowniez nalezato sporzgdzenie dokumentacji
fotograficznej z prowadzonych zajeé, a po zakonczeniu szkolenia dostarczenie zdjec
na osobnym nosniku pamieci (pendrive) Zamawiajgcemu.

Wszystkie koszty zwigzane z jego obecnoscig w czasie realizacji ustugi ponosi
Wykonawca.

XIII.  Inne:

1. Wykonawca zobligowany jest do Swiadczenia ustugi hotelarskiej,
gastronomicznej i szkoleniowej w jednym obiekcie.

2. Wykonawca zobowigzuje sie do:

- wspotpracy z Zamawiajgcym na kazdym etapie realizacji ustugi,

- informowania Zamawiajgcego o napotkanych problemach/trudnosciach
przy realizacji zamdwienia, szczegolnie tych, ktore potencjalnie mogg
wptyngC na czesciowe lub catosciowe niewywigzanie sie z postanowien
zawartej umowy,

3. Zamawiajgcy zobowigzuje sie do dostarczenia ostatecznej liczby uczestnikow
szkolenia najp6zniej na 5 dni przed rozpoczeciem realizacji zamowienia.

4. Wykonawca zrealizuje zamowienie zgodnie z opisem przedmiotu zamowienia.

5. Wykonawca zobowigzuje sie do prawidtowej i efektywnej realizacji powierzonej
ustugi.

6. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmian umowy z Wykonawcg na
zasadach okreslonych w IPU.

7. Wykonawca zapewni realizacje ustugi uwzgledniajgc wymagania konieczne dla
uczestnikdw z niepetnosprawnosciami - celem zapewnienia potrzeb osob
niepetnosprawnych w stopniu réwnym jak pozostatych uczestnikow szkolenia,
przy wdrozeniu stosownych minimalnych wymagan, o ktérych mowa w art. 6
ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze
szczegodlnymi potrzebami (Dz. U. z 2022 r. poz. 2240)

8. Ewentualne koszty dodatkowe zwigzane z organizacjg ustugi, ktére nie zostaty
wymienione w ww. opisie, powinny by¢ wskazane przez Wykonawce w ofercie
cenowej.
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Zamawiajgcy nie pokrywa kosztow rozmoéw telefonicznych wykonywanych
z pokoi hotelowych przez osoby zakwaterowane oraz innych kosztéw np.
udostepnianie w pokojach ptatnej telewizji lub mini-baru. Koszty te stanowig
wydatki indywidualne uczestnikéw szkolenia i nalezy je rozlicza¢ bezposrednio
Z poszczegolnymi osobami.

Zamawiajgcy obliguje Wykonawce do:

- przestrzegania zasady rownosci szans kobiet i mezczyzn oraz
niedyskryminacji, w tym dostepnosci dla oséb z niepetnosprawnosciami
w zakresie odnoszgcym sie do sposobu realizacji i zakresu ustugi,

- prowadzenia dziatan zgodnie z przepisami prawa krajowego i unijnego,
a takze Kartg Praw Podstawowych Unii Europejskiej z dnia 26 pazdziernika
2012 r. w zakresie odnoszgcym sie do sposobu realizacji i zakresu ustugi,

- prowadzenia dziatan zgodnie z Konwencjg o Prawach Osob
Niepetnosprawnych sporzgdzonej w Nowym Jorku 13 grudnia 2006 r.
w zakresie odnoszgcym sie do sposobu realizacji i zakresu ustugi.

- przestrzegania zasady zrownowazonego rozwoju podczas realizacji ustugi.

Zamowienie jest w catosci finansowane ze srodkoéw publicznych.
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