* oy *

Fundusze . .
2 Europejskie Unia Europejska :

X ) Europejski Fundusz Spoteczny N
Wiedza Edukacja Rozwdj r

Zalacznik nr 3 do ogtoszenia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga polegajaca na organizacji wydarzen - seminariéw,
kurséw i warsztatow na potrzeby realizacji projektu ,,Choroby genetycznie uwarunkowane
— edukacja i diagnostyka”.

Organizacja wydarzen — kurséw, seminariow i warsztatdw w szczegdlnosci obejmuje: ustugi
wynajmu sal szkoleniowych z wyposazeniem, obstugg techniczng, zapewnienie wyzywienia
i noclegdbw dla uczestnikdw (jak roéwniez prowadzacych) kursdw i seminariéw,
przeprowadzenie aktywnej rekrutacji uczestnikdw, rejestrowanie (videofilmowanie)
i montaz wybranych kurséw i seminariow, ustuge e-learningu odpowiednio do przedmiotu
zamowienia:

1) zadanie nr 1 — kursy w Warszawie;

2) zadanie nr 2 — kursy w Warszawie w Instytucie Matki i Dziecka;

3) zadanie nr 3 — Seminarium w Warszawie;

4) zadanie nr 4 — warsztaty w Warszawie w Instytucie Matki i Dziecka;

5) zadanie nr 5 — Seminarium we Wroctawiu;

6) zadanie nr 6 — kursy we Wroctawiu

7) zadanie nr 7 — Seminarium w Poznaniu;

8) zadanie nr 8 — kurs w Poznaniu;

9) zadanie nr 9 — Seminarium w Krakowie;

10)zadanie nr 10 — kurs w Krakowie;

11)zadanie nr 11 — Seminarium w Gdansku;

12)zadanie nr 12 — kurs w Gdansku;

13)zadanie nr 13 — kurs w Katowicach;

14)zadanie nr 14 — video szkolenia: nagranie i montaz;

15)zadanie nr 15 — e-learning;

w zwigzku z realizacjg zadan w projekcie ,,Choroby genetycznie uwarunkowane — edukacja
i diagnostyka”, wspoffinansowanego ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego, na podstawie zat. nr 2 do ogtoszenia, w ktérym zostat zawarty wstepny
harmonogram wydarzen.

Przedmiot zamodwienia dla zadanianr 1, 3, 5-13

Przedmiotem niniejszego zamdwienia s3:

1) ustugi wynajecia sal szkoleniowych na seminaria/kursy grupowe prowadzone
w formie warsztatowej lub wyktadowej w Warszawie i pozostatych miastach;

2) ustugi noclegowe wraz ze Sniadaniem i kolacjg;

3) ustugi cateringowe.



Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia:

1.

Wymagania dotyczace budynku

Budynek, w ktorym zlokalizowana jest sala szkoleniowa, musi spetnia¢ minimum nastepujgce
wymogi:

2.

lokalizacja w centrum miasta z wygodnym dojazdem i dojsciem, oddalony od dworca
centralnego PKP: maksymalnie do 5,0 pieszo lub do maksymalnie 10,0 km Srodkami
komunikacji publicznej (w obu przypadkach odlegtos¢ wyznaczona drogg publiczng,
a nie w linii prostej),

dostosowanie do potrzeb osdéb z niepetnosprawnoscig ruchowg (,dostosowanie
architektoniczne”), w tym w szczegolnosci: zapewniony podjazd dla o0séb
niepetnosprawnych (jesli wejscie do budynku wymaga wejscia po schodach),
wyposazenie w odpowiednio dostosowang winde, toalete oraz ciggi komunikacyjne
(w tym drzwi),

zapewnienie zaplecza sanitarnego, szatni.

Zalozenia zwigzane z realizacjq ustugi wynajecia sali szkoleniowej na szkolenia
grupowe:

Ustuga wynajecia sali szkoleniowej obejmie:

- sale szkoleniowg - dostepng i przygotowang do zajec przez caty czas trwania szkolenia,
z dobrym stanem technicznym i wizualnym (czyste Sciany, podtogi, stoty, etc.),
z mozliwoscig indywidualnej aranzacji;

- sala szkoleniowa musi zapewniaC uczestnikom warunki zgodne z wymogami BHP,
ochrony przeciwpozarowej oraz wymaganiami higienicznymi i zdrowotnymi stawianymi
pomieszczeniom, w ktdrych realizowane sg szkolenia grupowe (np. dostep do Swiatta
dziennego i dobre os$wietlenie sztuczne);

- wielko$¢ sali powinna by¢ dostosowana do realizowanego wsparcia, tzn. powinna miec¢
powierzchnie dostosowang do ilosci szkolonych o0sdb (swobodne rozmieszczenie
uczestnikdw wydarzen i treneréw/-ek) w zaleznosci od uwarunkowan wydarzen zgodnie
z Zat.2 do ogtoszenia.;

- sala szkoleniowa musi by¢ usytuowana w miejscu zapewniajgcym swobodne
prowadzenie zaje¢, m.in. znajdujgca sie poza strefg jadalng, odizolowana od dostepu
0s0b postronnych i przypadkowych, bez mozliwosci przechodzenia przez nig, zamykana
za pomocg drzwi przymocowanych na state;

- sala szkoleniowa bedzie wyposazona w: stoty, krzesta, projektor multimedialny, ekran
do projektora, Internet (wifi), flipchart z papierem i piszacymi flamastrami lub tablica
suchoscieralna, komputer (laptop), nagtosnienie (np. gtosniki z mozliwoscig przytagczenia
do komputera), mikrofon bezprzewodowy dla trenera, wieszaki na odziez wierzchnig, kosz
na Smieci;

- temperatura w sali powinna by¢ dostosowana do potrzeb uczestnikdw/czek szkolenia
(w okresie jesiennym, zimowym i wiosennym - ogrzewanie, a w okresie letnim —
klimatyzacja lub nawiew lub wiatraki);

- 0soby odpowiedzialne za przygotowanie sali oraz jej biezgcg obstuge (np. przestawienie
mebli, obstuge techniczno-informatyczng sprzetu, etc);

- oznaczenie wydarzen w widocznym miejscu - w budynku, w sali szkoleniowej oraz
drogi prowadzacej do sali w sposéb umozZliwiajgcy bezproblemowe dotarcie



uczestnikow/czek. Materialy do oznaczenia budynku, sali, drogi do sali dostarczy
Zamawiajacy.

- miejsce do serwowania cateringu dla uczestnikdw szkolenia (w osobnym pomieszczeniu
lub w specjalnie wydzielonym miejscu);

-_dostepno$¢ dla oséb z niepetnosprawnosciami: wymaga sie aby sala szkoleniowa
znajdowata sie w budynku dostepnym architektonicznie dla 0séb niepetnosprawnych, tj.
infrastrukturg dostosowang dla osdb niepetnosprawnych ruchowo (korytarze, windy,
toalety, parking, podjazd);

3. Zalozenia zwigzane z realizacjg ustugi noclegowej wraz ze $niadaniem
i kolacja (NIE DOTYCZY ZADANIA nr 3):

Ustuga noclegowa obejmie:

Ustuge noclegowg wraz ze $niadaniem dla wszystkich uczestnikdw wydarzen zgodnie
z harmonogramem stanowigcym Zatgcznik 2 do ogtoszenia;

Kolacje dla Uczestnikow/Uczestniczek nocujacych, tj. positek dwudaniowy z napojem.

- Ustuge noclegowg w pokojach 1-osobowych lub 2-osobowych (w zaleznosci od potrzeb
zgtoszonych przez Zamawiajgcego najpozniej na 3 dni przed terminem danego szkolenia);
pokoje wyposazone w tazienke i WC; nie dopuszcza sie zakwaterowania 2 uczestnikow
w tym samym pokoju;

Ustuge noclegowg w hotelu o standardzie co najmniej 2* ale nie wiecej niz 3%*;
Dopuszczalna jest rezerwacja noclegéw w hotelu o standardzie 4* pod warunkiem, ze cena
noclegu nie przekracza maksymalnej ceny i przediozone zostang co najmniej 2 oferty
noclegu w hotelach 3* wg tych samych wymagan lokalizacyjnych, ktére bedg drozsze od
oferty wskazanej.

noclegi mogg mie¢ miejsce w innym budynku niz sale szkoleniowe, przy czym odlegto$¢ od
hotelu do budynku, w ktorym odbywac sie bedg szkolenia, nie moze by¢ wieksza niz 2,0 km
pieszo drogg publiczng, a nie w linii prostej, lub hotel powinien znajdowac sie w miejscu
dogodnym w kontekscie dojazdu komunikacjg publiczng (czas dotarcia do 20 min.)
dostepnosc¢ dla 0séb z niepetnosprawnosciami: wymaga sie aby miejsce noclegu znajdowato
sie w budynku dostepnym architektonicznie dla oséb niepetnosprawnych, tj. infrastrukturg
dostosowang dla oséb niepetnosprawnych ruchowo (korytarze, windy, toalety, parking,
podjazd);

Zamawiajacy dysponuje budzetem maksymalnym na jednego uczestnika/prowadzgcego
spotkania odpowiednio: nocleg ze $niadaniem 220,00 zt brutto/osoba.

4. Zalozenia zwigzane z realizacjq ustugi cateringowej:

Ustuga cateringowa obejmie:

— obiady w formie stotu szwedzkiego,
- dwie przerwy kawowe (uzupetnianie stotu pomiedzy przerwami),

zgodnie z harmonogramem wydarzen stanowigcym Zatgcznik 2 do ogtoszenia.

Ustuga cateringowa powinna spetnia¢ nastepujace wymagania:

Naczynia na zastawie ceramicznej lub porcelanowej (termosy/podgrzewacze, filizanki,
spodeczki, szklanki, tyzeczki, talerze, itp.), z uzyciem sztuccow platerowanych lub



metalowych, serwetki papierowe. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci uzycia naczyn
z tworzywa sztucznego. Zastawa stotowa powinna by¢ czysta, nieuszkodzona
(niewyszczerbiona) oraz wysterylizowana;

W przypadku dan serwowanych na gorgco Wykonawca zapewni odpowiednie urzadzenia
grzewcze do potraw oraz kociotki na zupe. Pozostate dania serwowane bedg w pdétmiskach,
miskach, na paterach, deskach (nie wykonanych z tworzyw sztucznych);

Dowdz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji szkolenia;

Obstuge cateringu — co najmniej 1 osoba;

Przygotowanie stotdw i posprzatania po kolejnych przerwach oraz po zakonczeniu catego
wydarzenia;

Swiadczenie ustugi cateringowej wytacznie przy uzyciu produktdw spetniajgcych normy
jakosci produktow spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi w tym
zakresie;

Przestrzeganie przepisdbw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia Dz. U. Nr 171 poz. 1125 z pozn. zm.);

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wyboru menu, ktére zaproponuje wytoniony
Wykonawca (min. 3 propozycje menu).

Wymienione powyzej wartosci w gramach/mililitrach sg wartosciami minimalnymi
i wyznaczajg wymagane minimalne ilosci positkdw/napojow dla jednej osoby podczas
jednego dnia szkolenia - istnieje mozliwoS¢ szerszego zakresu ustugi, o ile miesci sie
w okreslonej maksymalnej cenie;

Dostepnos¢ dla oséb z niepetnosprawno$ciami: wymaga sie zapewnienie miejsca i stotdw
umozliwiajgcych swobodne korzystanie z cateringu przez osoby z niepetnosprawnosciami
(np. stoliki koktajlowe dostosowane do 0sdb z niepetnosprawnosciami);

Serwis kawowy powinien skfadac sie z:

- co najmniej nastepujgcych produktow:

o Kawa: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleko — bez ograniczen);

o Herbata: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna — bez ograniczen) — do wyboru rézne
rodzaje herbat, w tym czarna i zielona - gorgca woda serwowana z termosow lub
podgrzewaczy elektrycznych;

o Napoje zimne: woda niegazowana oraz gazowana.

o Drobne stone lub stodkie przekaski typu paluszki lub kruche ciastka lub owoce;

o Dodatki: mleko, cukier, cytryna (bez ograniczen);

Obiad powinien sktadac sie z nizej wymienionych opcji, z tym, ze w kazdym dniu szkolenia
do 20% zestawdw obiadowych stanowi¢ bedg positki wegetarianskie:

o Zupa (min. 300 ml na osobe),

o Danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki:

= Mieso / danie bezmiesne 150g/os (min. 2 rodzaje)
= Dwa rodzaje surowek i/lub warzywa gotowane (min.150 g)
= Dodatki skrobiowe 250 g/os (min. 2 rodzaje)
o lub inne danie obiadowe do uzgodnienia (min. 400 g).
o Napdj - woda mineralna niegazowana i gazowana soki owocowe (min. 250 ml/os)




Planowana liczba o0sdb, dla ktorych bedzie $wiadczona ustuga cateringowa, stanowi
szacunkowg liczbe uczestnikdbw wydarzen, ktore planowane sg do realizacji w okresie
obowigzywania umowy. Ostateczna liczba o0sob, dla ktorych bedzie Swiadczona ustuga
cateringowa, uzalezniona jest od liczby uczestnikdw zakwalifikowanych do udziatu
w poszczegolnych wydarzeniach i moze sie zmniejszyc.

- Zamawiajacy dysponuje budzetem maksymalnym na jednego uczestnika spotkania
odpowiednio: kwotg 15,00 zt brutto/osoba za 1 przerwe kawowg oraz 35 zt brutto/osoba za
obiad/kolacje.

II. Przedmiot zamowienia dla zadania nr 2

Przedmiotem niniejszego zamowienia s3:

1. ustugi noclegowe wraz ze $niadaniem i kolacja,
2. ustugi cateringowe,

w zwigzku z realizacjg zadan w projekcie ,,Choroby genetycznie uwarunkowane — edukacja
i diagnostyka”, wspoffinansowanego ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego, na podstawie zat. nr 2 do ogtoszenia, w ktérym zostat zawarty wstepny

harmonogram szkolen odbywajgcych sie w siedzibie Zamawiajgcego - Instytut Matki i Dziecka,
ul. Kasprzaka 17a, 01-211 Warszawa.

Szczegotowy opis przedmiotu zamodwienia:

1. Zalozenia zwigzane z realizacjg ustugi noclegowej wraz ze $niadaniem i
kolacja:

Ustuga noclegowa obejmie:

- Ustuge noclegowg wraz ze Sniadaniem dla wszystkich uczestnikow wydarzen zgodnie
z harmonogramem szkolen stanowigcym Zatgcznik 2 do ogtoszenia;

- Kolacje dla Uczestnikdw/Uczestniczek nocujgcych, tj. positek dwudaniowy z napojem.

- Ustuge noclegowg w pokojach 1-osobowych lub 2-osobowych (w zaleznosci od potrzeb
zgtoszonych przez Zamawiajgcego najpozniej na 3 dni przed terminem danego szkolenia);
pokoje wyposazone w tazienke i WC; nie dopuszcza sie zakwaterowania 2 uczestnikdéw
w tym samym pokoju;

- Ustuge noclegowg w hotelu o standardzie co najmniej 2* ale nie wiecej niz 3%*;

- Dopuszczalna jest rezerwacja noclegéow w hotelu o standardzie 4* pod warunkiem, ze cena
noclegu nie przekracza maksymalnej ceny i przedtozone zostang co najmniej 2 oferty
noclegu w hotelach 3* wg tych samych wymagan lokalizacyjnych, ktére bedg drozsze od
oferty wskazanej.

- odlegto$¢ hotelu od siedziby Zamawiajgcego, w ktorym odbywac sie bedg wydarzenia, nie
moze by¢ wieksza niz 2,0 km pieszo drogg publiczng, a nie w linii prostej, lub hotel powinien
znajdowac sie w miejscu dogodnym w kontekscie dojazdu komunikacjg publiczng (czas
dotarcia do 20 min.)

- dostepnos¢ dla oséb z niepetnosprawnosciami: wymaga sie aby miejsce noclegu znajdowato
sie w budynku dostepnym architektonicznie dla oséb niepetnosprawnych, tj. infrastrukturg




dostosowang dla osob niepetnosprawnych ruchowo (korytarze, windy, toalety, parking,
podjazd);

Zamawiajacy dysponuje budzetem maksymalnym na jednego uczestnika spotkania
odpowiednio: nocleg ze $niadaniem 220,00 zt brutto/osoba.

2. Zalozenia zwigzane z realizacjq ustugi cateringowej:

Ustuga cateringowa obejmie:

— obiady w formie stotu szwedzkiego,
— dwie przerwy kawowe (uzupetnianie stotu pomiedzy przerwami),

zgodnie z harmonogramem wydarzen stanowigcym Zatgcznik 2 do ogtoszenia.

Ustuga cateringowa powinna spetnia¢ nastepujgce wymagania:

Naczynia na zastawie ceramicznej lub porcelanowej (termosy/podgrzewacze, filizanki,
spodeczki, szklanki, tyzeczki, talerze, itp.), z uzyciem sztuécOw platerowanych lub
metalowych, serwetki papierowe. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci uzycia naczyn z
tworzywa sztucznego. Zastawa stotowa powinna by¢é czysta, nieuszkodzona
(niewyszczerbiona) oraz wysterylizowana;
W przypadku dan serwowanych na gorgco Wykonawca zapewni odpowiednie urzadzenia
grzewcze do potraw oraz kociotki na zupe. Pozostate dania serwowane bedg w pétmiskach,
miskach, na paterach, deskach (nie wykonanych z tworzyw sztucznych);
Dowoz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji szkolenia;
Obstuge cateringu — co najmniej 1 osoba;
Przygotowanie stotdw i posprzatania po kolejnych przerwach oraz po zakonczeniu catego
wydarzenia;
Swiadczenie ustugi cateringowej wylacznie przy uzyciu produktdw spetniajacych normy
jakosci produktow spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi w tym
zakresie;
Przestrzeganie przepisdbw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutéw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. z 2018 r. poz. 2136);
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wyboru menu, ktére zaproponuje wytoniony
Wykonawca (min. 3 propozycje menu).
Wymienione powyzej wartosci w gramach/mililitrach sg wartosciami minimalnymi
i wyznaczajg wymagane minimalne ilosci positkdw/napojow dla jednej osoby podczas
jednego dnia szkolenia - istnieje mozliwoS¢ szerszego zakresu ustugi, o ile miesci sie
w okreslonej maksymalnej cenie;
Dostepno$¢ dla 0séb z niepetnosprawnosciami: wymaga sie zapewnienie miejsca i stotow
umozliwiajgcych swobodne korzystanie z cateringu przez osoby z niepetnosprawnosciami
(np. stoliki koktajlowe dostosowane do 0sdb z niepetnosprawnosciami);
Serwis kawowy powinien sktadac sie z co najmniej nastepujacych produktow:

o Kawa: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleko — bez ograniczen);

o Herbata: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna — bez ograniczen) — do wyboru rézne

rodzaje herbat, w tym czarna i zielona - gorgca woda serwowana z termosow lub
podgrzewaczy elektrycznych;




o Napoje zimne: woda niegazowana oraz gazowana.
o Drobne stone lub stodkie przekaski typu paluszki lub kruche ciastka lub owoce;
o Dodatki: mleko, cukier, cytryna (bez ograniczen);
- Obiad powinien sktadac sie z nizej wymienionych opcji, z tym, ze w kazdym dniu wydarzenia
do 20% zestawow obiadowych stanowi¢ bedg positki wegetarianskie:
o Zupa (min. 300 ml na osobe),
o Danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki:
= Mieso / danie bezmiesne 150g/os (min. 2 rodzaje)
= Dwa rodzaje surowek i/lub warzywa gotowane (min.150 g)
= Dodatki skrobiowe 250 g/os (min. 2 rodzaje)
o lub inne danie obiadowe do uzgodnienia (min. 400 g).
o Napdj - woda mineralna niegazowana i gazowana soki owocowe (min. 250 ml/os)

Planowana liczba o0sdb, dla ktorych bedzie $wiadczona ustuga cateringowa, stanowi
szacunkowg liczbe uczestnikow szkolen,, ktére planowane s do realizacji w okresie
obowigzywania umowy. Ostateczna liczba oséb, dla ktérych bedzie $wiadczona ustuga
cateringowa, uzalezniona jest od liczby uczestnikow zakwalifikowanych do udziatu
w poszczegolnych wydarzeniach i moze sie zmniejszyc.

Zamawiajacy dysponuje budzetem maksymalnym na jednego uczestnika spotkania
odpowiednio: kwotg 15,00 zt/osoba za 1 przerwe kawowg oraz 35,00 zt/osoba za obiad/kolacje.

III. Przedmiot zamowienia dla zadania nr 4

Przedmiotem niniejszego zamoOwienia sg ustugi cateringowe w zwigzku z realizacjg zadan
w projekcie ,Choroby genetycznie uwarunkowane - edukacja i diagnostyka”,
wspotfinansowanego ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego, na podstawie zat. nr 2 do ogtoszenia, w ktdrym zostat zawarty wstepny
harmonogram warsztatébw odbywajacych sie w siedzibie Zamawiajgcego - Instytut Matki
i Dziecka, ul. Kasprzaka 17a, 01-211 Warszawa.

Szczegotowy opis przedmiotu zamodwienia:
1. Zalozenia zwigzane z realizacjq ustugi cateringowej:

Ustuga cateringowa obejmie:

— obiady w formie stotu szwedzkiego,
— dwie przerwy kawowe (uzupetnianie stotu pomiedzy przerwami), zgodnie
z harmonogramem wydarzen stanowigcym Zatgcznik 2 do ogtoszenia.

Ustuga cateringowa powinna spetniac nastepujgce wymagania:

- Naczynia na zastawie ceramicznej lub porcelanowej (termosy/podgrzewacze, filizanki,
spodeczki, szklanki, tyzeczki, talerze, itp.), z uzyciem sztuccoOw platerowanych lub
metalowych, serwetki papierowe. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosSci uzycia naczyn
z tworzywa sztucznego. Zastawa stotowa powinna by¢ czysta, nieuszkodzona
(niewyszczerbiona) oraz wysterylizowana;




W przypadku dan serwowanych na gorgco Wykonawca zapewni odpowiednie urzadzenia
grzewcze do potraw oraz kociotki na zupe. Pozostate dania serwowane bedg w pdétmiskach,
miskach, na paterach, deskach (nie wykonanych z tworzyw sztucznych);

- Dowdz cateringu o ustalonej godzinie na miejsce realizacji szkolenia;

- Obstuge cateringu — co najmniej 1 osoba;

- Przygotowanie stotdw i posprzatania po kolejnych przerwach oraz po zakonczeniu catego
wydarzenia;

- Swiadczenie ustugi cateringowej wytacznie przy uzyciu produktdw spetniajgcych normy
jakosci produktow spozywczych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi w tym
zakresie;

- Przestrzeganie przepisOw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania
artykutdw spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. z 2018 r. poz. 2136);

- Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wyboru menu, ktére zaproponuje wytoniony
Wykonawca (min. 3 propozycje menu).

- Wymienione powyzej wartosci w gramach/mililitrach sg wartosciami minimalnymi
i wyznaczajg wymagane minimalne ilosci positkdw/napojow dla jednej osoby podczas
jednego dnia szkolenia - istnieje mozliwoS¢ szerszego zakresu ustugi, o ile miesci sie
w okreslonej maksymalnej cenie;

- Dostepnos¢ dla oséb z niepetnosprawnosciami: wymaga sie zapewnienie miejsca i stotdw
umozliwiajgcych swobodne korzystanie z cateringu przez osoby z niepetnosprawnosciami
(np. stoliki koktajlowe dostosowane do 0sdb z niepetnosprawnosciami);

- Serwis kawowy powinien sktadac sie z co najmniej nastepujgcych produktow:

o Kawa: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, mleko — bez ograniczen);

o Herbata: min. 250 ml/os. (dodatki: cukier, cytryna — bez ograniczen) — do wyboru rézne
rodzaje herbat, w tym czarna i zielona - gorgca woda serwowana z termosow lub
podgrzewaczy elektrycznych;

o Napoje zimne: woda niegazowana oraz gazowana.

o Drobne stone lub stodkie przekaski typu paluszki lub kruche ciastka lub owoce;

o Dodatki: mleko, cukier, cytryna (bez ograniczen);

- Obiad powinien skfadac sie z nizej wymienionych opcji, z tym, ze w kazdym dniu szkolenia

do 20% zestawdw obiadowych stanowi¢ bedg positki wegetarianskie:

o Zupa (min. 300 ml na osobe),
o Danie obiadowe, zawierajgce co najmniej 3 sktadniki:
» Mieso / danie bezmiesne 150g/os (min. 2 rodzaje)
= Dwa rodzaje suréwek i/lub warzywa gotowane (min.150 g)
» Dodatki skrobiowe 250 g/os (min. 2 rodzaje)
o lub inne danie obiadowe do uzgodnienia (min. 400 g).
o Napodj - woda mineralna niegazowana i gazowana soki owocowe (min. 250 ml/os)

Planowana liczba o0sdb, dla ktorych bedzie $wiadczona ustuga cateringowa, stanowi
szacunkowg liczbe uczestnikdw warsztatow, ktére planowane sg do realizacji w okresie
obowigzywania umowy. Ostateczna liczba osob, dla ktorych bedzie Swiadczona ustuga



cateringowa, uzalezniona jest od liczby uczestnikdw zakwalifikowanych do udziatu
w poszczegolnych warsztatach i moze sie zmniejszyc.

Zamawiajacy dysponuje budzetem maksymalnym na jednego uczestnika spotkania
odpowiednio: kwotg 15,00 zt brutto/osoba za 1 przerwe kawowg oraz 35 zt brutto/osoba za
obiad.

IV. Przedmiot zamowienia video szkolenia — nagranie i montaz - dla zadania nr
14

Przedmiotem zamdwienia jest zarejestrowanie oraz montaz edukacyjnych materiatow
multimedialnych i wideo szkoleniowych do wykorzystania w e-learningu oraz publikacji na
stronie internetowej Instytutu Matki i Dziecka.

Zaktadamy rejestracje 23 wydarzen - 22 kurséow i seminarium (lista kurséw
w zafgczniku) ktére zostang nagrane i odpowiednio zmontowane w sposdb zapewniajacy
wlasciwg dynamike i sposdb prezentacji treSci zgodnie z przeznaczeniem na materiat
szkoleniowy.

Na opracowanie materiatu z kursu skladal sie bedzie: oddzielna rejestracja dzwieku,
wyktadowcy i obrobka slajdéw prezentowanych przez prelegenta, a nastepnie profesjonalne
zmontowanie.

- kursy bedg odbywaty sie w formie prelekcji — wyktadow;

- jeden kurs bedzie trwat ok. 6 godzin;

- w kursie bedzie brata udziat publiczno$¢é. W pierwszym - seminarium w Warszawie bedzie
uczestniczyto 150 osdb, w pozostatych 22 szkoleniach - od 20 do 60 uczestnikdw,

- podczas kurséw beda pokazywane slajdy z prezentacjami;

- seminarium bedzie prowadzito 5 0sob, pozostate kursy od 1-10 prowadzacych (wykfadowcy
bedg sie zmienia¢ w czasie trwania wydarzenia);

- miejsce: Warszawa, w réznych lokalizacjach, termin: 2019-2021.

V. Przedmiot zamowienia e-learning — dla zadania nr 15

Przedmiotem zamowienia jest stworzenie kursu e-learningowego w oparciu
0 zarejestrowane materiaty. Kurs powinien dawa¢ mozliwos¢ utrwalenia wiedzy oraz zawiera
elementy weryfikacji wiedzy (w formie quizéw, testow, egzamindw, pytan kontrolnych).

Kurs bedzie powinien by¢ dostepny na platformie edukacyjnej w petni zintegrowanej z nowym
serwisem edu-metgen.imid.med.pl.

Dynamiczna strona gtdéwna: TreSci na gtdwnej stronie platformy bedg sie zmieniaty
w zaleznosci od ostatnich aktywnosci tj. np. ostatnio dodane wywiady i video wyktady.
Mozliwo$¢ zmiany kolejnosci blokéw na stronie (gora, dot) — dostosowane do promogiji
najwazniejszych tresci — np. zblizajgcego sie szkolenia.

Uczestnik ma mie¢ mozliwo$¢ tworzenia notatek.

Dla kazdego zarejestrowanego wyktadu — mozliwo$¢ wskazania kluczowych slajdow.
Mozliwo$¢ wyszukiwania materiatdw edukacyjnych po stowie kluczowym.

Przejrzysta nawigacja. Kluczowy element funkcjonalnosci catego serwisu, odpowiednio zapla-
nowany usprawni poruszanie sie po stronach. Intuicyjne menu, $ciezka okruszkow, interak-
tywne elementy.

Zatrzymanie uzytkownikéw na portalu. Na catym serwisie zostang zaplanowane powigzania
miedzy materiatami, dzieki temu uzytkownik bedzie mdgt tatwo przej$¢ do materiatdw z tej
samej tematyki (danych odnoszacych sie do tych samych zagadnien), zwigzanych z tym sa-
mym wydarzeniem (kurs, seminarium, warsztat) lub pochodzacych od jednego eksperta.




Dziatania pozycjonujgce. Czytelnos¢ dla wyszukiwarek, nacisk na wtasciwy opis strony i
przede wszystkim materiatéw edukacyjnych.

Szybkos¢ serwisu. Optymalizacja przygotowywanych materiatow pod katem czasu wczytywa-
nia — w szczegdlnosci materiatow wideo.

Dostosowanie do urzgdzen mobilnych. Portal bedzie w petni responsywny (RWD), zawartosc¢
bedzie przystosowywata sie do roznych wielkosci ekrandw na wszystkich rodzajach urzadzen.

Technologia. System Platformy edukacyjnej zrealizowany na platformie LAMP, w powszechnie
uznanej technologii Apache + MySQL + PHP. Wszystkie wymienione narzedzia bedg dostepne
na otwartej licencji opensource, co nie wplynie na koszty systemu, a zapewnia ciggte
udoskonalanie wymienionych narzedzi i tym samym gwarancje stabilnosci. System zostanie
zbudowany zgodnie z obowigzujgcymi standardami ustanowionymi przez organizacje W3C,
dotyczaca generowanej tresci w standardzie HTML /CSS. Oprogramowanie zbudowane bedzie
na zasadzie modutéw. Gtdwnym elementem systemu bedzie Baza Danych (BD), ktéra bedzie
zawiera¢ informacje wykorzystywane przez wszystkie moduly. Wykorzystanie MySQL
gwarantuje petng skalowalnos¢ systemu oraz umozliwi przysztg rozbudowe o kolejne moduty.
W systemie bedg przechowywane tresci dowolnego typu.

Zabezpieczenia. System bedzie znajdowat sie na zwirtualizowanej maszynie. Potgczenia
z systemem bedg odbywac sie za pomocg potaczenia szyfrowanego SSL — w szczegdlnosci
w przypadku logowania i modutéw zaawansowanych. Portal oparty bedzie o system (CMS),
dzieki ktéoremu mozliwe bedzie zarzadzanie treScig na stronie. Komunikacja uzytkownika
z serwerem poprzez szyfrowany protokot SSL zabezpieczony kwalifikowanym certyfikatem.
Raporty udanych/nieudanych logowan do systemu. Przechowywanie danych osobowych zgod-
nie z wymogami. Generowanie logu zmian danych osobowych w systemie.

Materiaty edukacyjne — proces tworzenia zawartosci platformy edukacyjne;j:

a) Wywiady — wypowiedzi ekspertdéw, wyktadowcdw na temat poruszanych problemdéw oraz
celdw edukacyjnych projektu edukacyjnego, stanowigce promocje i zachecenie do udziatu
w kursach.

b) Wideo wyktady — zarejestrowane podczas seminariéw i kurséw. Zmontowane w specjalnym
oprogramowaniu z zrédet: obrazu, dzwieku oraz prezentacji wyktadowcy. Wstawiane na Plat-
forme po petnym procesie montazu i autoryzacji przez wyktadowce.

c) Materiaty tekstowe — abstrakty, opisy celéw edukacyjnych, materiaty promocyjne projektu
— opracowane przez ekspertow Programu.

Tworzenie oraz zarzadzenie kontami po stronie Zamawiajgcego.

Przewidywana liczba uczestnikdw szkolen 1556.

Liczba uczestnikdw szkolen, ktorzy bedg mogli by¢ zalogowani na platformie jednoczesnie: min.
50 osob.

Modut e-learningowy ma by¢ dostepny do korca 2022 roku.

VI. Przedmiot zamdwienia — aktywna rekrutacja dla zadania nr 1-3, 5-13:

Przedmiotem zamodwienia jest aktywna rekrutacja - Wykonawca zobowigzany jest do
przeprowadzenia procesu rekrutacji zgodnego z wytycznymi Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj 2014-2020 (POWER) dla kazdego wydarzenia, obejmujacy:

1. wyszukiwanie i docieranie do potencjalnych uczestnikdbw; w tym: rekrutacja
potencjalnych uczestnikédw podczas konferencji i imprez branzowych (Wykonawca



w ramach postepowania powinien przestawic liste rekomendowanych przez niego

imprez), rekrutacja potencjalnych uczestnikdw z uczelni oraz instytucji naukowych

znajdujacych sie na terenie wojewddztw w ktérych odbywa sie seminarium oraz

szkolenia w ramach projektu (Wykonawca w ramach postepowania powinna przestawic

liste rekomendowanych przez niego instytucji);

. weryfikowanie ich kwalifikowalnosci do udziatu w projekcie, zgodnie z wytycznymi Za-

mawiajgcego;

. Przygotowania i dostarczenia Zamawiajgcemu wzoru formularza zgtoszeniowego

wypetnianego on-line, do akceptacji i ewentualnej modyfikacji przez Zamawiajgcego.

Rekrutacja odbywac sie bedzie poprzez wypetniany on-line formularz zgtoszeniowy

uruchamiany dla kazdego wydarzenia z osobna. System obstugi rekrutacji musi by¢

oparty na dedykowanych formularzach rejestracji oraz zawiera¢ generatory raportow,

list uczestnikdw itp.

. Przygotowania wzoru potwierdzenia mailowego o zakwalifikowaniu danej osoby

(tworzenie i archiwizowanie w formie drukowanej jako cze$¢ dokumentacji

rekrutacyjnej).

. Do obstugi skrzynki mailowej dedykowanej wydarzeniom — dostep do adresu mailowego

(nalezacego do IMiD) zostanie przekazany Wykonawcy przez Zamawiajgcego. Zamawia-

jacy nie dopuszcza mozliwosci korespondencji z potencjalnymi uczestnikami i/lub

uczestnikami szkolen poprzez inng skrzynke e-mail niz wskazana.

. Zrekrutowania maksimum 100% a minimum 70% przewidzianej liczby uczestnikow

danego wydarzenia:

a. Zamawiajacy zastrzega, ze brak jest mozliwosci rekrutowania innych osdb,
niz nalezagcych do grupy docelowej, okreSlonej w regulaminie rekrutaciji.
W przypadku uczestnictwa w szkoleniu przez osobe nie nalezacg do grupy docelowej,
a wiec rekrutowanej niezgodnie z wytycznymi regulaminu, Zamawiajacy nie pokrywa
kosztu udziatu tej osoby w wydarzeniu.

b. Wykonawca zobowigzany jest do:

- korespondencji mailowej i/lub kontaktu telefonicznego z potencjalnymi oraz

rekrutowanymi uczestnikami szkolen w celu efektywnego przeprowadzenia procesu

rekrutacji,

- wyznaczenia i obstugiwania numeru telefonu przeznaczonego dla oséb
zainteresowanych szkoleniami oraz udzielania informacji/wyjasnien dot. procesu
rekrutaciji.

- zgtoszenia uczestnikow na szkolenia przyjmowane sg tylko on-line, poprzez prawidtowo
wypetniony formularz zgtoszeniowy (wszystkie pola).

- zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ dokonania wgladu do narzedzia
rekrutacyjnego Wykonawcy w celu weryfikacji poprawnosci dziatania.

Wykonawca zobowigzany jest informowa¢ na biezgco Zamawiajgcego o stanie
prowadzonej rekrutacji (raz w tygodniu, liczac od momentu uruchomienia rekrutacji na
dane wydarzenie).

Na minimum 16 dni przed planowanym terminem szkolenia Wykonawca zobowigzany
jest zgtosi¢ Zamawiajgcemu na adres mailowy wyznaczony do kontaktow, liczbe osdb
zapisanych na dane wydarzenie (nie dotyczy seminariéw) w formie listy obecnosci oraz
wydruku z systemu rekrutacyjnego ukazujgcy proces rekrutacji na dane wydarzenie wraz



z wyjasnieniami odnosnie 0sob, ktore nie zostaty wpisane na liste uczestnikdw danego
wydarzenia.

7. Tworzenia i archiwizowania w formie drukowanej petnej dokumentacji rekrutacyjnej oraz
ankiet ewaluacyjnych i list obecnosci a nastepnie przekazywanie ich kazdorazowo
Zamawiajgcemu w ciggu 7 dni roboczych po zakonczeniu danego wydarzenia.

8. Wykonawca zobowigzany jest do tworzenia i archiwizowania wydrukéw z systemu
rekrutacyjnego przedstawiajgcych, jak przebiegat proces rekrutacji, wraz
z uzasadnieniem dot. np. odrzucenia zgtoszenia uczestnika, w przypadku rezygnacji
(wydruk korespondencji mailowej). W zwigzku z tym, ze przy zapisach na szkolenia
decyduje kolejnoS¢ zgtoszen, konieczne bedzie rejestrowanie przez system doktadnej
daty i godziny wypetnienia danego formularza zgtoszeniowego. Po zakonczeniu
realizacji umowy, dane zgromadzone w procesie rekrutacyjnym, muszg zosta¢ usuniete
przez Wykonawce, a w trakcie realizacji umowy muszg by¢ przestrzegane przepisy
dotyczace ochrony danych osobowych.

9. Zapewnienia min. 2 0s6b do seminarium i min. 1 osoby do szkolenia/kursu,
odbywajgcego sie poza Warszawg, zajmujgcej sie aspektami organizacyjnymi na miejscu
wydarzenia takimi jak: rejestracja uczestnikow, zbieranie podpiséw na listach obecnosci
wszystkich uczestnikéw biorgcych udziat w szkoleniu oraz prowadzgcego/prowadzacych
zgodnie z wytycznymi Zamawiajgcego oraz dokumentach rekrutacyjnych zgodnie
z regulaminem, potwierdzanie delegacji uczestnikom w trakcie ostatniej przerwy,
wydawanie materiatdw szkoleniowych przed rozpoczeciem zajeé¢, wydawanie ankiet
oceny szkolenia po ostatniej przerwie oraz zbieranie ich po zakonczeniu zajeg,
wydawanie uczestnikom zaswiadczen o uczestnictwie w szkoleniu po zakoriczeniu zajec.

Wykonawca zobowigzany jest dopilnowaé, aby na wydrukowanych listach obecnosci nie
dokonywano zadnych zmian np. dopisywanie sie, wykreSlanie osdb zapisanych na
wydarzenie, etc.

10.Kazdorazowo 7 dni roboczych po terminie szkolenia Wykonawca zobowigzuje sie do
przygotowania i przestania bazy danych uczestnikéw szkolenia w formacie Excel
zawierajgcej wszystkie dane uczestnikow uwzglednione w dokumentach rekrutacyjnych
w zaszyfrowanej formie na skrzynke mailowg Zamawiajgcego.

Grupa docelowa:

lekarze

diagnosci laboratoryjni

technicy laboratoryjni

absolwenci kierunkdw lekarskich i pokrewnych oraz przyrodniczych
studenci kierunkow lekarskich i pokrewnych oraz przyrodniczych

Lista seminariow i kursdéw znajduje sie ponize;j.

Raportowanie:
Wykonawca zobowigzuje sie do przestawienia raportu miesiecznego - zbiorczego z dziatan
z uwzglednieniem informacji o ilosci zrekrutowanych uczestnikéw



liczba
Lp. Temat dni
1 Genetyka dla nie-genetykow Omika nowa dziedzina diagnostyczna
2 Genetyka i genomika w codziennej praktyce lekarskiej.
3 Badania genetyczne w diagnostyce prenatalnej
4 Zespot delecji 22q11 - problemy kliniczne i diagnostyczne
5 Mozliwosci diagnostyczne zaburzen glikozylacji
6 Rolaifunkcja kofaktoréow, w tym witamin z grupy B w diagnostyce WWM
7 Diagnostyka i leczenie dorostych pacjentow z WWM
8 Choroby genetyczne wieku rozwojowego - mozliwosci diagnostyczne w erze badan genomowych
9  Kurs z zakresu zaburzen neurometabolicznych - mozliwosci diagnostyczne.
10 Genetyka i genomika choréb neurologicznych.
11 Diagnostyka i opieka medyczna nad pacjentami z WWM - Rola lekarza POZ
12 Wyniki programu badan przesiewowych noworodkéw w kierunku WWM
13 Genetyka a choroby uktadu sercowo-naczyniowego.
14 Genetyka neonatologiczna - nie tylko testy przesiewowe.
15 Kurs z zakresu zaburzen metabolizmu aminokwaséw siarkowych
16 Kurs z zakresu zaburzen neurometabolicznych
17 Kurs z zakresu zaburzen neurometabolicznych
18 Stres oksydacyjny - pro i antyoksydanty
19 Metabolizm kostny
20 Kurs z zakresu zaburzen metabolizmu witamin z grupy B
21 Stres oksydacyjny i korzysci z terapii antyoksydantami
22 Kurs z zakresu zaburzen metabolizmu kostnego i metabolizmu tkanki ttuszczowej
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23 Kurs z zakresu zaburzen metabolizmu aminokwasow siarkowych



