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Opis przedmiotu zamówienia

[bookmark: _Hlk117245228]Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa usługa polegająca na organizacji 5 stacjonarnych szkoleń merytorycznych w tym w szczególności na zapewnieniu: wykładowców posiadających odpowiednie kwalifikacje oraz wiedzę do wykonania przedmiotu zamówienia, wynajmie sali szkoleniowej, zapewnieniu wyżywienia w tym: bufetu kawowego i obiadu oraz materiałów szkoleniowo-dydaktycznych do przeprowadzenia 5 szkoleń w ramach realizacji przedsięwzięcia pn. „Współpraca i wymiana wiedzy z zakresu racjonalnej gospodarki wodnej w ramach LPW” na terenie 5 powiatów województwa świętokrzyskiego organizowanych przez Świętokrzyski Ośrodek Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach.
Zamówienie podzielone jest na 5 części w następującym zakresie terytorialnym:
1. Część I na terenie powiatu kieleckiego 45 osób (40 uczestników szkolenia z terenu powiatów: kieleckiego i jędrzejowskiego + 5 osób w tym: obsługa szkolenia ze strony Zamawiającego) 
2. Część II na terenie powiatu buskiego 40 osób (35 uczestników szkolenia  z terenu powiatów: buskiego, pińczowskiego i kazimierskiego + 5 osób w tym: obsługa szkolenia ze strony Zamawiającego)
3. Część III na terenie powiatu starachowickiego 30 osób (25 uczestników szkolenia z terenu powiatu starachowickiego, skarżyskiego i ostrowieckiego + 5 osób w tym: obsługa szkolenia ze strony Zamawiającego)
4. Część IV na terenie powiatu sandomierskiego 35 osób (30 uczestników szkolenia z terenu powiatów: sandomierskiego, opatowskiego i staszowskiego + 5 osób w tym: obsługa szkolenia ze strony Zamawiającego)
5. Część V na terenie powiatu włoszczowskiego 30 osób (25 uczestników szkolenia z terenu powiatu włoszczowskiego i koneckiego + 5 osób w tym: obsługa szkolenia ze strony Zamawiającego)
W ramach realizacji przedmiotu zamówienia Wykonawca zapewni w szczególności:

I. [bookmark: _Hlk212814883]Wymagania dotyczące Wykładowców:
1. Wykładowcy powinni posiadać 
a) odpowiednie kwalifikacje minimum wykształcenie wyższe z dziedziny nauk inżynieryjno-technicznych (dyscyplina naukowa: inżynieria środowiska) i/lub z dziedziny nauk ścisłych i przyrodniczych (dyscyplina naukowa: nauki o Ziemi i środowisku); 
b) doświadczenie do wykonania przedmiotu zamówienia w tym: z zakresu tematyki związanej m.in. z zakresu racjonalnej gospodarki wodnej, w tym przeciwdziałania skutkom niedoboru wody, metod gromadzenia wody, prawa wodnego i pozwoleń wodnoprawnych.
c) Prowadzenie szkoleń/warsztatów/konsultacji związanych z tematyką retencji, prawa wodnego

II. Wymagania dotyczące tematyki szkoleń:

1. Program szkoleń powinien obejmować tematykę z zakresu - racjonalne gospodarowanie zasobami wodnymi, prezentacja rozwiązań poprawy gospodarki wodnej w tym przeciwdziałania skutkom niedoboru wody na terenach rolniczych, system administracyjny zarządzania wodą, prawo wodne, uwzględnianie efektów środowiskowych w zarządzaniu, współpraca różnych podmiotów poprzez realizację wspólnych inicjatyw na rzecz gospodarki wodnej, dyskusja nad potrzebami inwestycyjnymi LPW.
2. Wykonawca opracuje i przedstawi do akceptacji przez Zamawiającego szczegółowy Program szkoleń zgodnie z wytycznymi podanymi w pkt II ppkt 1 Opisu przedmiotu Zamówienia.

III. Wymagania dotyczące terminu i czasu szkoleń:
a) szkolenia jednodniowe, w terminie od poniedziałku do piątku w dni robocze
b) czas szkolenia będzie zawarty w godzinach 9.00 – 15.00. 
c) w jednym dniu może odbyć się tylko jedno szkolenie
d) Czas trwania szkoleń - 5 godzin lekcyjnych (5 x 45 min), z przerwą 15 min. na serwis kawowy.

IV. [bookmark: _Hlk212814817]Wymagania dotyczące sali do organizacji szkoleń:
1. Sala szkoleniowa posiadająca warunki do przeprowadzenia ww szkoleń.  Wyposażona w  stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika, oraz w mównicę lub stół oraz krzesła dla wykładowców. 
2. Sale szkoleniowe powinny być dostosowane do potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby są uczestnikami szkolenia lub wykładowcami.
3. Sale szkoleniowe z oświetleniem , dostępem do światła dziennego oraz z możliwością zaciemnienia sali na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy też filmów. 
4. Sale szkoleniowe wyposażone w nagłośnienie, sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych, tj. ekran, rzutnik multimedialny, wskaźnik do przełączania slajdów, przedłużacze do prądu oraz łącze internetowe/WiFi, jak również flipchart z flamastrami.
5. Sala ma zapewnić dobry kontakt wzrokowy z prelegentami i doskonałą widoczność prezentacji z każdego krańca sali, co oznacza że na sali nie mogą znajdować się filary, ścianki oraz inne przeszkody uniemożliwiające kontakt wzrokowy z prelegentami, czy zasłaniające ekran z wyświetlaną prezentacją. 
6. Zamówienie obejmuje zapewnienie punktu recepcyjnego (minimum 1 stół i 2 krzesła), usytuowanego przy lub w sali szkoleniowej.
7. Lokalizacja sali, powinna zapewniać dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym, jak i środkami transportu publicznego uczestnikom szkoleń.
8. Obiekt w okresie świadczenia usługi nie może być w trakcie prac remontowych i/lub budowlanych na obszarze objętym świadczonymi na rzecz szkolenia usługami, a prace wykonywane w innych częściach obiektu nie mogą być uciążliwe (hałas, kurz itp.) dla uczestników szkolenia, jak również jego stan nie może wskazywać na konieczność jego wyremontowania.
9. Wykonawca zapewni w miejscu szkoleń bezpłatny parking dla uczestników. 
10. Wykonawca zapewni salę w terminie uzgodnionym z Zamawiającym.
11. Sala będzie spełniać wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, w których organizowane jest szkolenie, utrzymane w czystości i porządku.

V. Wymagania dotyczące wyżywienia:
1. Bufet kawowy/serwis kawowy ciągły składający się z:
a) świeżo parzonej kawy (z ekspresu i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,
b) herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,
c) cukru białego – nieograniczony dostęp,
d) cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,
e) mleka minimum 2 % - nieograniczony dostęp,
f) wody mineralnej butelkowanej: gazowanej i niegazowanej 
g) 2 rodzajów soków owocowych 100%,
h) [bookmark: _Hlk187836395]ciasta (minimum 2 rodzaje) i kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów),
i) wybór owoców (minimum 2 rodzaje)
2. Obiad podany w formie wyporcjowanych posiłków składających się z: 
a) zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 
b) dania głównego: jedna potrawa mięsna lub rybna (minimum 200 g na osobę) i jeden dodatek skrobiowy (minimum 200 g na osobę) spośród: ziemniaków, ryżu, kaszy lub makaronu oraz sosu do dodatków skrobiowych, 
c) surówki - w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę), 
d) kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 
e) deseru w postaci ciasta; 
3. Wykonawca zapewni:
a) możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków. Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem
b) Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.
4. Wykonawca zapewni do wszystkich posiłków i serwisu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną.
5. Ponadto w zakres zamówienia wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do:
a) terminowego przygotowania posiłków,
b) zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu i podawaniu posiłków,
c) przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących.

VI. Wymagania dotyczące materiałów szkoleniowo-dydaktycznych  dla uczestników szkoleń ( Wszystkie materiały muszą zostać ologowane w sposób czytelny, zgodnie z aktualnie obowiązującymi wytycznymi zawartymi w „Księdze identyfikacji wizualnej Krajowego Planu Odbudowy”, zamieszczonej na stronie internetowej: https://www.kpo.gov.pl/strony/o-kpo/dla-instytucji/dokumenty/strategia-promocji-i-informacji-kpo/ i przekazane uczestnikom w dniu szkolenia):
a) notes w oprawie twardej format A5 min. 100 kartek, 
b) długopis niebieski, 
c) pen-drive 64 GB z materiałami szkoleniowymi (prezentacje Power Point), 
d) torba jutowa

VII. Dodatkowe informacje:
1. Ponadto Wynajmujący zapewni:
a) sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, w której będzie organizowane szkolenie,
b) łatwo dostępne oraz oznakowane miejsce, w którym można zostawić odzież wierzchnią oraz toalety, w tym dla osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby są wśród uczestników szkolenia, organizatorów lub wykładowców,
c) w przypadku wystąpienia zagrożenia epidemiologicznego sale spełniające wymagania sanitarno-epidemiologiczne.
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