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Opis przedmiotu zamówienia (zwany dalej „OPZ”)
1. Przedmiot zamówienia:

Przedmiot zamówienia (zwany dalej „zadaniem”) obejmuje zapewnienie noclegu, wyżywienia, sal konferencyjnych, transportu dla maksymalnie 33 pracowników Departamentu Rozwoju Cyfrowego Ministerstwa Funduszy i Polityki Regionalnej, wskazanych przez Zamawiającego (zwanych dalej „uczestnikami szkolenia”). 
Zamawiającym jest Ministerstwo Funduszy i Polityki Regionalnej.
Kod i nazwa zamówienia według Wspólnego Słownika Zamówień (CPV):

55120000-7 – Usługi hotelarskie w zakresie spotkań i konferencji,
55300000-3 - Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków,

2. Termin realizacji:

26-27 września 2024 r.
Szkolenie pn. "Wypalenie zawodowe, jak sobie radzić i przeciwdziałać", zwane dalej „szkoleniem” będzie trwało 2 dni kolejno następujące po sobie.
3.
Infrastruktura:

1. Hotel o standardzie co najmniej 4-gwiazdkowym z bazą konferencyjną, w zielonym otoczeniu. 
2. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić dostępność miejsca szkolenia dla osób z niepełnosprawnościami, zgodnie z Wytycznymi dotyczącymi realizacji zasad równościowych w ramach funduszy unijnych na lata 2021-2027.
https://www.rozwojcyfrowy.gov.pl/strony/dowiedz-sie-wiecej-o-programie/zasady-rownosciowe/
3. Wykonawca przedstawi w ofercie rozwiązania proekologiczne, które zastosuje podczas realizacji zamówienia i które będą zgodne z koncepcją zamówienia. Z opisu powinno wynikać, w jaki sposób zaproponowane rozwiązania wpłyną na zmniejszenie negatywnego oddziaływania zamówienia na środowisko oraz czy rozwiązania nie będą mieć negatywnego wpływu na jakość realizacji zamówienia. Zamawiający wymaga, by Wykonawca zaproponował co najmniej dwa rozwiązania proekologiczne. Rozwiązania zostaną przedstawione w Formularzu ofertowym stanowiącym załączniki nr 1a i 1b do OPZ.
4. Wykonawca zapewni 5 miejsc parkingowych, dostępnych w terminie realizacji zadania.
5. Miejsce szkolenia: w odległości do 150 km od siedziby Zamawiającego przy ul. Wspólnej 2/4, 00-926 Warszawa. 
6. Wykonawca zapewni 2 sale szkoleniowe lub jedną salę z możliwością podzielenia sali na dwie części (mieszczące: w pierwszej sali 35 osób, w drugiej sali 20 osób):
I dnia szkolenia – w godz. 11:00-18:00
II dnia szkolenia – w godz. 9:30-12:00
4. Sale szkoleniowe:
1) Muszą spełniać wymagania bhp i p.poż., wszelkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom szkoleniowym;

2) Muszą być wyposażone w klimatyzację, dostęp do bezprzewodowego internetu, dostęp do światła dziennego z możliwością zaciemnienia okien, np. roletami, żaluzjami, stoły i krzesła z możliwością aranżacji ustawienia; sprzęt szkoleniowy i multimedialny, laptop kompatybilny z projektorem multimedialnym, nagłośnienie, tablicę flipchart z papierem i flamastrami, ekran projekcyjny o rozmiarze zapewniającym czytelność prezentowanych materiałów multimedialnych;

3) Muszą posiadać zaplecze sanitarne;
4) Muszą być udostępnione Zamawiającemu 30 minut przed planowanym spotkaniem;

5) Wykonawca w każdej sali umieści plakat w formacie co najmniej A4 zawierający:

• tekst: „Szkolenie realizowane jest w ramach projektu finansowanego ze środków Unii Europejskiej i budżetu państwa w ramach programu Fundusze Europejskie na Rozwój Cyfrowy 2021-2027”,
• graficzne zestawienie znaków (w kolorze) programu Fundusze Europejskie na Rozwój Cyfrowy 2021-2027, logo Rzeczypospolitej Polskiej i emblematu Unii Europejskiej.

Zestawienie znaków znajduje się na stronie internetowej programu:
https://www.rozwojcyfrowy.gov.pl/strony/dowiedz-sie-wiecej-o-programie/promocja-programu/#Ksi%C4%99ga%20wizualizacji
5. Obsługa:

Wykonawca zapewni, na czas trwania całego zadania, co najmniej jedną osobę odpowiedzialną za obsługę techniczną i organizacyjną na miejscu realizacji zadania.
6. Nocleg:

1. Wykonawca zapewni jeden nocleg w terminie realizacji zadania dla maksymalnie 33 uczestników szkolenia, tj. 16 pokoi dwuosobowych oraz 2 pokoje jedno lub dwuosobowe do pojedynczego wykorzystania.
2. Pokoje będą wyposażone w dostęp do bezprzewodowego Internetu oraz zaplecze sanitarne.

3. Zamawiający zastrzega, że całkowita liczba uczestników szkolenia może zostać zmniejszona maksymalnie o 6 osób. Ostateczna liczba uczestników szkolenia i pokoi zostanie potwierdzona przez Zamawiającego na 5 dni przed rozpoczęciem realizacji zadania.
7. Wyżywienie:

1. W przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego konieczności przygotowania posiłków dla uczestników szkolenia o specjalnych potrzebach żywieniowych (dieta wegańska, bezglutenowa, bezlaktozowa, cukrzycowa itp.) – Wykonawca zapewni wyżywienie z uwzględnieniem ww. potrzeb dla wskazanych uczestników szkolenia. 

2. Godziny posiłków mają charakter orientacyjny i mogą ulec zmianie.

3. Wykonawca zapewni wyżywienie dla wszystkich uczestników szkolenia: 
I dzień:
1) przerwa kawowa ciągła (godz. 10:30-18:00), w czasie której podane zostaną: 
a) napoje gorące i zimne, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z ekspresu lub zaparzacza, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), 
b) co najmniej 3 rodzaje mini-kanapek (co najmniej 5 sztuk dla każdego uczestnika szkolenia),

c) owoce sezonowe,

d) co najmniej 3 rodzaje ciasta,
e) ciasteczka.

2) obiad (od 13:30 - do 14:15), w czasie którego podane zostaną:

a) 4 dania gorące: zupa oraz trzy dania główne do wyboru, w tym jedno wegetariańskie, 

b) napoje gorące i zimne, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z ekspresu lub zaparzacza, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), 

c) ciasta i desery. 
3) kolacja (od godz. 19:00):

· menu kolacji będzie uzupełniane przez 3 godziny od jej rozpoczęcia i dostępne dla uczestników szkolenia do jej zakończenia,
· menu kolacji umożliwi wybór jednego dania z trzech, w tym wegetariańskiego,
· miejsce podawania kolacji będzie znajdować się w oddzielnym pomieszczeniu, na wyłączność uczestników szkolenia – do dyspozycji do 7 h. Wykonawca zapewni oprawę muzyczną przez cały czas trwania kolacji w postaci muzyki odtwarzanej z urządzeń audio.
· w czasie kolacji podane zostaną:
a) przystawki, dania główne z dodatkami skrobiowymi oraz surówkami/warzywami gotowanymi, 
b) napoje gorące i zimne, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z ekspresu lub zaparzacza, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia),
c) zimny bufet po kolacji,

d) ciasta i desery; 
lub w formie bufetu w plenerze (ognisko, dania z grilla) obejmującego: 

a) minimum 3 rodzaje przystawek (w tym na zimno oraz na ciepło, jedna wegetariańska), 

b) 3 rodzaje ciepłych dań głównych (w tym jedno wegetariańskie i bezglutenowe),

c) ciasto i desery,
d) napoje gorące i zimne (w tym herbata – co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa; kawa z zaparzacza lub ekspresu; soki – co najmniej 0,5 l dla każdej osoby; woda mineralna gazowana/niegazowana – co najmniej 0,5 l dla każdej osoby),
e) zimny bufet po kolacji.

II dzień:
1) śniadanie w formie bufetu gorącego i zimnego (godz. 7:00-9:00) z napojami, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z zaparzacza lub ekspresu, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia) oraz woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia),

2) przerwa kawowa ciągła (godz. 9:00-12:00), w czasie której podane zostaną: 
a) napoje gorące i zimne, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z ekspresu lub zaparzacza, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), 

b) owoce sezonowe,
c) co najmniej 3 rodzaje ciasta,
d) ciasteczka.

3) obiad (od 12.00 - 12:45):

· w czasie obiadu podane zostaną:

a) cztery dania gorące: zupa oraz trzy dania główne do wyboru, w tym jedno wegetariańskie i bezglutenowe, 

b) napoje gorące i zimne, w tym herbata (co najmniej trzy rodzaje, w tym jedna czarna i jedna owocowa), kawa z ekspresu lub zaparzacza, soki (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), woda mineralna gazowana/niegazowana (co najmniej 0,5 l dla każdego uczestnika szkolenia), 

c) ciasta i desery. 
Wykonawca zapewni zastawę szklaną podczas każdego posiłku.
8. Ramowy harmonogram: 

Dzień I
8:30 – zbiórka na parkingu przy ul. Wspólnej 2/4, w Warszawie
8:45 –10:30 przejazd na miejsce szkolenia 

10:30 – 11:00 zakwaterowanie

11:00 – 13:30 I część szkolenia
(2 h 30 min) – firma szkoleniowa zostanie wybrana przez MFiPR i nie wchodzi w skład wyceny. 
13:30 – 14:15 obiad

14:15 – 16:00 II część szkolenia
(1h 45 min) - firma szkoleniowa zostanie wybrana przez MFIPR i nie wchodzi w skład wyceny. 

16:00 – 16:20 przerwa 

16:20 – 18:00 szkolenie
(1 h 40 min) - firma szkoleniowa zostanie wybrana przez MFiPR i nie wchodzi w skład wyceny. 

18:00 – 19:00 czas wolny

19:00 – kolacja – czas trwania kolacji do 7h.
Dzień II 
7:00 – 9:00 śniadanie 

9:00 – 9:30 wymeldowanie 

9:30 – 12:00 szkolenie 
(2h 30 min) - firma szkoleniowa zostanie wybrana przez MFiPR i nie wchodzi w skład wyceny. 
12:00 - 12:45 obiad

13:00 – 14:30 powrót do Warszawy


Szkolenie potrwa minimum 8 godzin zegarowych i 25 minut. Wskazane godziny mają charakter orientacyjny i mogą ulec zmianie.
9. Transport:

1. Wykonawca zapewni pojazd:

1) spełniający wszystkie wymogi bezpieczeństwa dotyczące przewozu osób, 
2) nie starszy niż 5 lat,
3) czysty, zadbany, wyposażony w sprawne pasy bezpieczeństwa oraz klimatyzację.
2. Wykonujący usługę transportową musi posiadać aktualną licencję na przewóz krajowy osób oraz wymagane prawem aktualne ubezpieczenia, w tym OC i NNW. Jako potwierdzenie, wykonawca dołączy do oferty oświadczenie, którego treść stanowi załącznik nr 4 do OPZ.
3. W przypadku awarii autokaru uniemożliwiającej dalszą jazdę, Wykonawca zobowiązuje się niezwłocznie podstawić pojazd zastępczy o tym samym lub wyższym standardzie. 

4. Wykonawca zapewni transport dla maksymalnie 33 uczestników szkolenia.
5. Wykonawca zapewni transport:

1) I dnia szkolenia – na trasie: siedziba Zamawiającego (00-926 Warszawa, ul. Wspólna 2/4) – miejsce realizacji zadania – wyjazd między godz. 8:30 a godz. 9:00,
2) II dnia szkolenia – na trasie: miejsce realizacji zadania – siedziba Zamawiającego (00-926 Warszawa, ul. Wspólna 2/4) - wyjazd między godz. 13:00 a godz. 14:00.
6. Dokładne godziny transportu zostaną potwierdzone przez Zamawiającego przed rozpoczęciem realizacji zadania.  
10. Finansowanie:
Szkolenie realizowane jest w ramach projektu finansowanego ze środków Unii Europejskiej i budżetu państwa w ramach programu Fundusze Europejskie na Rozwój Cyfrowy 2021-2027. 
11. Warunki udziału w zamówieniu:

Spełnienie wymagań określonych w OPZ i przesłanie wypełnionych załączników nr 1a, 1b, 2, 3, 4 do OPZ.
12. Koszt:

1. W ofercie należy przestawić: 
1) koszt realizacji całego zadania w podziale na koszty netto i brutto,
2) koszt realizacji całego zadania w podziale na koszty netto i brutto dla jednego uczestnika szkolenia.
2. Koszty należy zaokrąglić do dwóch miejsc po przecinku.

13. Kryteria oceny ofert:

Zamawiający dokona oceny ofert, które będą kompletne, na podstawie następujących kryteriów oceny ofert:
	Lp.
	Nazwa kryterium
	Znaczenie kryterium (w %)

	1. 
	Cena
	70

	2.
	Atrakcyjność lokalizacji
	30


Zamawiający dokona oceny ofert przyznając punkty w ramach poszczególnych kryteriów oceny ofert, przyjmując zasadę, że 1% = 1 punkt.

1. Cena – maksymalnie 70 punktów; badana według poniższego wzoru:

Cena najtańszej oferty

-------------------------------- x 70 = liczba uzyskanych punktów

Cena badanej oferty
2. Atrakcyjność lokalizacji - maksymalnie 30 punktów

W kryterium „atrakcyjność lokalizacja” będą oceniane walory przyrodnicze okolicy. W ramach tego kryterium można otrzymać maksymalnie 30 punktów. Punkty w tym kryterium będą przyznawane za położenie hotelu na terenie atrakcyjnym przyrodniczo, np. położenie przy lesie, nad wodą, park wokół hotelu, itp. – po 5 pkt. za każdy element atrakcji – od 0 do 30 pkt.
14. Informacja o przetwarzaniu danych osobowych: 
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 lub art. 14 ogólnego rozporządzenia Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych (Dz. Urz. UE. L 119 z 4 maja 2016 r., s.1-88; Dz. Urz. UE L 127 z 23 maja 2018, str. 2 oraz Dz. Urz. UE L 74 z 4 marca 2021, str. 35, dalej jako: „RODO”) informujemy, że:

1. Administratorem Pana/Pani/Państwa danych osobowych zbieranych i przetwarzanych w celu realizacji ww. zamówienia polegającego na wyborze Wykonawcy, zawarcia z nim umowy oraz realizacji umowy jest Minister Funduszy i Polityki Regionalnej z siedzibą przy ul. Wspólnej 2/4, 00-926 w Warszawie. 
2. Kategorie przetwarzanych przez MFiPR danych osobowych w związku z realizacją niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia: imię / imiona, nazwisko, stanowisko służbowe, nr telefon, adres poczty elektronicznej, adres strony www, miejsce pracy / podmiot reprezentowany / nazwa oferenta lub wykonawcy, adres siedziby / adres do korespondencji / adres zamieszkania, NIP, REGON, forma prawna, forma własności

3. Osobom, które w ofercie podały swoje dane osobowe przysługuje prawo:

a) dostępu do swoich danych oraz otrzymania ich kopii (art. 15 RODO);
b) do sprostowania/poprawienia oraz aktualizacji swoich danych (art. 16 RODO); 

c) wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania swoich danych (art. 21 RODO) - jeśli przetwarzanie odbywa się w celu wykonywania zadania realizowanego w interesie publicznym lub w ramach sprawowania władzy publicznej, powierzonej administratorowi (tj. w celu, o którym mowa w art. 6 ust. 1 lit. e);
d) prawo wniesienia skargi (art. 77 RODO) do organu nadzorczego, tj. Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych w przypadku uznania, że przetwarzanie Pana/Pani danych osobowych narusza przepisy RODO lub inne przepisy prawa regulujące kwestię ochrony danych osobowych;
Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne dla wyboru wykonawcy, zawarcia umowy oraz realizacji umowy.
4. W przypadku, gdy przed zawarciem umowy zgłoszenie żądania ograniczenia przetwarzania, o którym mowa w art. 18 ust. 1 RODO, wpływa na zmianę treści złożonej oferty, w sposób mający lub mogący mieć wpływ na wynik postępowania, Zamawiający odrzuca ofertę zawierającą dane osobowe, których przetwarzanie ma zostać ograniczone.

5. Dane osobowe są przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c) oraz lit. e) RODO.
6. Dane osobowe mogą zostać ujawnione właściwym organom oraz innym podmiotom upoważnionym zgodnie z powszechnie obowiązującym prawem.

7. Okres przetwarzania danych osobowych jest zgodny z kategorią archiwalną dokumentacji postępowania prowadzonego przez Ministra Funduszy i Polityki Regionalnej.

8. Dane kontaktowe do Inspektora Ochrony Danych w MFiPR - IOD@mfipr.gov.pl. 

9. Wykonawca zobowiązuje się do udzielenia pomocy Zamawiającemu w realizacji spoczywającego na Zamawiającym obowiązku informacyjnego, o którym mowa w art. 14 RODO, wobec osób lub podmiotów, które będą po stronie Wykonawcy zaangażowane do wykonania przedmiotu niniejszej umowy i których dane osobowe w związku z tym Wykonawca udostępni Zamawiającemu, z zachowaniem zasady rozliczalności.

10. Szczegółowe zasady przetwarzania danych osobowych w programie Fundusze Europejskie na Rozwój Cyfrowy 2021-2027 (FERC 2014-2020) dostępne są na stronie: 
https://www.rozwojcyfrowy.gov.pl/polityka-prywatnosci-i-wykorzystania-plikow-cookies-w-serwisach-internetowych-ministerstwa-funduszy-i-polityki-regionalnej/
15. Kontakt:
	Dokumenty należy przesłać wyłącznie w wersji elektronicznej na adres e-mail: marta.czartoryska-ostrowska@mfipr.gov.pl z tytułem wiadomości: Szacowanie kosztu usługi restauracyjnej, transportu oraz wynajmu sal konferencyjnych wraz z zapewnieniem miejsc parkingowych podczas spotkania wyjazdowego Departamentu Rozwoju Cyfrowego.

Termin składania ofert upływa 21 sierpnia 2024 r. 

Marta Czartoryska-Ostrowska
Departament Rozwoju Cyfrowego
Ministerstwo Funduszy i Polityki Regionalnej

ul. Wspólna 2/4, 00-926 Warszawa

tel. 22 273 74 90
e-mail: marta.czartoryska-ostrowska@mfipr.gov.pl
	


Załączniki:

1a.
Kalkulacja kosztów hotel - restauracja

1b.
Kalkulacja kosztów hotel - grill

2.
Oświadczenie o spełnieniu warunków udziału w zamówieniu

3.
Oświadczenie wykonawcy o niepodleganiu wykluczeniu z postępowania

4.
Oświadczenie o posiadaniu ubezpieczenia na przewóz osób
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