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DODR I 8 n 20142020
JEuropejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”
Operacja wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskie) wramach Dziatania M16 Wspotpraca” objetego
Programem Rozwoju Obszardw Wiejskich na lata 2014-2020. Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju
Obszardw Wiejskich na lata 2014-2020 Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.



      
„Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej 
w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.
Postępowanie nr AG.260.10.2022

Postępowanie nr: AG.260.10.2022                                                     Załącznik nr 1 do SWZ

Formularz Oferty

	pieczęć Wykonawcy/Pełnomocnika Wykonawcy


Wykonawca
	Nazwa
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Adres siedziby
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Adres korespondencyjny (jeżeli inny niż adres siedziby)
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Telefon

Adres e-mail

Faks
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

………………………………………………………….

	NIP

REGON
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Osoba upoważniona do reprezentacji Wykonawcy/ów i podpisujący ofertę
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Osoba upoważniona do kontaktów z Zamawiającym (imię, nazwisko, e-mail, telefon, fax)
	………………………………………………………….

………………………………………………………….


(w przypadku oferty wspólnej należy podać nazwy i adresy wszystkich Wykonawców wskazując również Pełnomocnika)
OFERTA
dla Dolnośląskiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego z siedzibą we Wrocławiu

ul. Zwycięska 8, 53-033 Wrocław
1. W odpowiedzi na ogłoszenie postępowania (tryb podstawowy – art. 275 pkt 1)) 
na  „Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań 
w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”. składamy niniejszą ofertę oświadczając, że akceptujemy w całości wszystkie warunki zawarte w specyfikacji warunków zamówienia (SWZ). 
„WAŻNE: Aby uniknąć odrzucenia oferty należy na każdą część zamówienia odrębnie wypełnić i złożyć formularz ofertowy oraz oświadczenie stanowiące załącznik nr 5 do SWZ”
W przypadku składania oferty na więcej niż jedną część obowiązuje wypełnienie 
i złożenie dokumentów (w tym formularza ofertowego oraz oświadczenia, stanowiącego załącznik nr 5 do SWZ)  takich samych jak w przypadku składania oferty na jedną część.

2.   Oferuję wykonanie zamówienia „Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020” zgodnie z postanowieniami SWZ przedmiotowego postępowania za cenę:

	Numer części zamówienia 
	1

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	bolesławiecki

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	2

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	legnicki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	3

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	dzierżoniowski

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	4

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	głogowski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	5

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	górowski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	6

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	jaworski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	7

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	karkonoski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	8

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	kamiennogórski

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	9

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	kłodzki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	10

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	lubański

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	11

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	lubiński

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	12

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	lwówecki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	13

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	milicki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	14

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	oleśnicki

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	15

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	oławski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	16

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	polkowicki

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	17

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	strzeliński

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	18

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	średzki

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	19

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	świdnicki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	20

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	trzebnicki


	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	21

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	wałbrzyski

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	22

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	wołowski

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	23

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	wrocławski

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	24

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	ząbkowicki

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	25

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	zgorzelecki

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


	Numer części zamówienia 
	26

	Nazwa powiatu, którego dana część dotyczy
	złotoryjski

	Łącznie brutto za jedno szkolenie
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	Łącznie brutto: 
	………….,  (słownie: ……… brutto) 

	Łącznie netto:
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za wynajem sali ze sprzętem multimedialnym
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za obiad za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)

	za bufet kawowy (2 przerwy kawowo-herbaciane) za jedną osobę
	………….,  (słownie: ……… brutto)

	
	…………. , (słownie:……………………….. netto)


3. Oświadczamy, że powyższa cena zawiera wszystkie koszty, jakie ponosi Zamawiający 
w związku z realizacją zamówienia w przypadku wyboru niniejszej oferty.

4. Wybór niniejszej oferty:
 FORMCHECKBOX 


NIE prowadzi do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług;

 FORMCHECKBOX 
3
prowadzi do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług i wskazujemy poniżej nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania oraz wskazujemy ich wartość bez kwoty podatku:

	Lp.
	Nazwa (rodzaj)
	Wartość bez kwoty podatku

	1.
	
	


	…
	
	


5. Zamówienie zrealizujemy (zaznaczyć w sposób wyraźny właściwą informację):

 FORMCHECKBOX 
3
BEZ udziału podwykonawców;
 FORMCHECKBOX 
3
z udziałem niżej wskazanych podwykonawców
	Lp.
	Firma podwykonawcy
	Część zamówienia, której wykonanie zostanie powierzone podwykonawcy

	1.
	
	

	…
	
	


(W przypadku powierzenia części zamówienia podwykonawcom, informacje                   o podwykonawcach należy zawrzeć w oświadczeniu dotyczącym przesłanek wykluczenia z postępowania).

6. Oświadczam, że zapoznałem się ze wzorem umowy, który jest integralną częścią SWZ 
i akceptuję go bez zastrzeżeń oraz zobowiązuję się w przypadku wyboru niniejszej oferty 
do zawarcia umowy na określonych w nim przez Zamawiającego warunkach, w miejscu 
i terminie przez niego wyznaczonym. 

7. Oświadczam, że niniejsza oferta jest wiążąca przez okres 30 dni od daty ustalonej 
na złożenie oferty.

8. Oświadczam, że wszelkie zmiany i dodatkowe ustalenia wynikłe w trakcie procedury przetargowej, stanowiące integralną część SWZ, wyszczególnione we wszystkich przesłanych i umieszczonych na stronie internetowej pismach Zamawiającego zostały uwzględnione.

9. Oświadczam, że zaoferowany przedmiot zamówienia spełnia wszystkie wymagania Zamawiającego.

10. Oświadczam, że wycena przedmiotu zamówienia uwzględnia wszystkie uwarunkowania oraz czynniki związane z realizacją zamówienia i obejmuje cały zakres rzeczowy zamówienia – jest kompletna.
11. Oświadczam, że jestem: mikro/ małym/ średnim/dużym *, przedsiębiorstwem.
(Małe przedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 50 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 10 milionów EUR

Mikroprzedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 10 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 2 milionów EUR.

Średnie przedsiębiorstwa: - przedsiębiorstwa, które nie są mikroprzedsiębiorstwami 
ani małymi przedsiębiorstwami i które zatrudniają mniej niż 250 osób i których roczny obrót nie przekracza 50 milionów EUR lub roczna suma bilansowa nie przekracza 
43 milionów EUR.)
Duże przedsiębiorstwa to takie, które zatrudniają 250 lub więcej pracowników, 
lub zatrudnia ich mniej, ale przekracza pewne pułapy finansowe: osiąga roczny obrót wyższy niż 50 milionów euro; całkowity bilans roczny przekracza 43 miliony euro.
12. Oświadczam, że moje dokumenty KRS/CEDIG są dostępne za pomocą bezpłatnych, ogólnodostępnych baz danych, adres strony WWW ……………………………………..
13. Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO
   wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu
 .

14. Integralną część oferty stanowią następujące dokumenty:
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
	……………………………………………

(miejscowość i data)
	.…………..………….…………………………………

(podpis i pieczątka uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy)**


*     - niepotrzebne skreślić

**   - w przypadku Wykonawców występujących wspólnie podpisuje Pełnomocnik lub wszyscy Wykonawcy.
Niniejszy dokument należy opatrzyć zaufanym, osobistym lub kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Uwaga! Nanoszenie jakichkolwiek zmian w treści dokumentu po opatrzeniu w. w. podpisem może skutkować naruszeniem integralności podpisu, a w konsekwencji skutkować odrzuceniem oferty.
Załącznik nr 1A do SWZ
Postępowanie nr: AG.260.10.2022

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Część 1: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu bolesławieckiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu bolesławieckiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu bolesławieckiego w następujących terminach: 

· 27 stycznia 2023 r. 

· 17 lutego 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut. 

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 2: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu legnickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu legnickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu legnickiego w następujących terminach: 

· 9 marca 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 3: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu dzierżoniowskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu dzierżoniowskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu dzierżoniowskiego w następujących terminach: 

· 9 grudnia 2022 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 4: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu głogowskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu głogowskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.

Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu głogowskiego w następujących terminach: 

· 10 listopada 2022 r. 

· 17 listopada 2022 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 5: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu górowskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu górowskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu górowskiego w następujących terminach: 

· 18 listopada 2022 r.

· 17 lutego 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 6: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu jaworskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu jaworskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu jaworskiego w następujących terminach: 

· 1 grudnia 2022 r.

· 8 grudnia 2022 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 7: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu karkonoskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu karkonoskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu karkonoskiego w następujących terminach: 

· 23 listopada 2022 r.
· 30 listopada 2022 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 8: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu kamiennogórskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu kamiennogórskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu kamiennogórskiego w następujących terminach: 

· 24 listopada 2022 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.


Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 9: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu kłodzkiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu kłodzkiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu kłodzkiego w następujących terminach: 

· 16 lutego 2023 r.

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 10: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lubańskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu lubańskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lubańskiego w następujących terminach: 

· 18 stycznia 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 11: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lubińskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu lubińskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy 
i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lubińskiego w następujących terminach: 

· 30 listopada 2022 r.

· 11 stycznia 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godziny zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.

Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 12: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lwóweckiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu lwóweckiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu lwóweckiego w następujących terminach: 

· 8 lutego 2023 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 13: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu milickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu milickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy 
i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu milickiego w następujących terminach: 

· 19 stycznia 2023 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.
· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 14: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu oleśnickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu oleśnickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu oleśnickiego w następujących terminach: 

· 28 grudnia 2022 r. 

· 9 lutego 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.

Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 15: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu oławskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu oławskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu oławskiego w następujących terminach: 

· 2 lutego 2023 r.

· 28 lutego 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 16: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu polkowickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu polkowickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu polkowickiego w następujących terminach: 

· 1 grudnia 2022 r.

· 12 stycznia 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 17: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu strzelińskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu strzelińskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu strzelińskiego w następujących terminach: 

· 16 listopada 2022 r. 

· 9 lutego 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 18: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu średzkiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu średzkiego, w ramach działania „Transfer wiedzy 
i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu średzkiego w następujących terminach: 

· 20 stycznia 2023 r.

· 18 kwietnia 2023 r.

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Część 19: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu świdnickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu świdnickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu świdnickiego w następujących terminach: 

· 24 lutego 2023 r. 

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 20: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu trzebnickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu trzebnickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu trzebnickiego w następujących terminach: 

· 14 grudnia 2022 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 21: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wałbrzyskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu wałbrzyskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wałbrzyskiego w następujących terminach: 

· 1 marca 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 22: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wołowskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu wołowskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wołowskiego w następujących terminach: 

· 10 lutego 2023 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 23: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wrocławskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu wrocławskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu wrocławskiego w następujących terminach: 

· 23 lutego 2023 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 24: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu ząbkowickiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu ząbkowickiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu ząbkowickiego w następujących terminach: 

· 14 lutego 2023 r.

· 8 marca 2023 r.
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.

Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 25: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu zgorzeleckiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu zgorzeleckiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu zgorzeleckiego w następujących terminach: 

· 23 stycznia 2023 r. 
Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami 
(w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.
Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 

Część 26: Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu złotoryjskiego
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej jednodniowych szkoleń, realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” na terenie powiatu złotoryjskiego, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.

Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy nr 00029.DDD.65140.1.31045.2019.01.
Zakres zamówienia:
Wynajem sali szkoleniowej wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej na terenie powiatu złotoryjskiego w następujących terminach: 

· 7 grudnia 2022 r. 

· 15 lutego 2023 r.

Usługa wynajmu sali wraz ze sprzętem multimedialnym:
Sala powinna spełniać następujące kryteria:

· przeznaczona dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców, wyposażona w stoły i miejsca siedzące dla każdego uczestnika szkolenia, 
z dodatkowym miejscem na przygotowanie i wydanie bufetu kawowego (2 przerw kawowo-herbacianych). Obiad serwowany w odrębnym pomieszczeniu dostosowanym do liczby uczestników każdego szkolenia, umożliwiającym podanie obiadu w formie zasiadanej. Maksymalny czas przewidziany na obiad wynosi 45 minut.

· wyposażona w sprzęt do realizacji prezentacji multimedialnych tj. ekran,  rzutnik multimedialny 
z wejściem HDMI, kompatybilny z laptopem (posiadającym m.in. aktualne oprogramowanie Windows oraz pakiet Microsoft Office), wskaźnik do przełączania slajdów, flipchart wraz 
z przygotowanymi arkuszami papieru i piszącymi markerami (w różnych kolorach), wyposażona w mównicę i/lub stół oraz krzesła/fotele,

· oświetlenie i nagłośnienie podczas szkolenia musi być dostosowane do charakteru i potrzeb poszczególnych części – dostęp  do światła dziennego oraz możliwość zaciemnienia sali 
na potrzeby wyświetlania prezentacji multimedialnych czy filmów, 

· czas trwania szkolenia: wynajem na jednodniowe szkolenie stacjonarne – 7 godzin lekcyjnych plus 2 przerwy kawowo-herbaciane i obiad, tj. maksymalnie 7 godzin zegarowych,

· przystosowana dla potrzeb osób z niepełnosprawnościami, jeżeli takie osoby będą uczestnikami szkolenia lub wykładowcami,

· lokalizacja sali w miejscu zapewniającym dogodny dojazd zarówno samochodem prywatnym jak i środkami transportu publicznego,

· spełnia wszystkie wymagania bezpieczeństwa i higieny pracy stawiane pomieszczeniom, 
w których organizowane jest szkolenie, utrzymana w czystości i porządku.
Ponadto Wynajmujący zapewni:

· sprawną obsługę każdego szkolenia, w tym obsługę techniczną oraz sprawność urządzeń, 
w której będzie organizowane szkolenie,

· 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. 
Usługa wyżywienia dla maksymalnie 32 osób – 30 uczestników szkolenia i maksymalnie 
2 wykładowców. Ilość wykładowców na szkoleniu zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem. 
             Obiad: dla każdego uczestnika szkolenia, podany w formie zasiadanej, w formie wyporcjowanego posiłku składający się z: 
· zupy (w ilości co najmniej 300 ml na osobę), 

· 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, 

· surówki – w dwóch rodzajach (co najmniej 100 g na osobę),

· kompotu lub wody (w ilości minimum 250 ml na osobę), 

· deseru w postaci ciasta.
Bufet kawowy: dwie przerwy kawowo-herbaciane składające się z:  

· świeżo parzonej kawy (sypana i rozpuszczalna) – nieograniczony dostęp,

· herbaty ekspresowej (czarna, zielona, owocowa do wyboru) – nieograniczony dostęp,

· cukru białego – nieograniczony dostęp,

· cytryny krojonej w plasterki – nieograniczony dostęp,

· mleka minimum 2,5% - nieograniczony dostęp,

· wody mineralnej butelkowanej gazowanej i niegazowanej w ilości po 500 ml każdej 
na osobę, 

· 2 rodzajów soków owocowych 100%, 

· ciasta lub kruchych ciasteczek (łącznie co najmniej 5 rodzajów), 

· owoców.

Wykonawca zapewni: 

· możliwość wyboru wersji wegetariańskiej w zakresie wszystkich podawanych posiłków.  Ilość dań wegetariańskich zostanie podana Wykonawcy maksymalnie 2 dni robocze przed szkoleniem.

· do wszystkich posiłków i bufetu kawowego serwis gastronomiczny obejmujący przygotowanie i sprzątanie, obsługę kelnerską, zastawę ceramiczną. Zamawiający dopuszcza stosowanie biodegradowalnych naczyń jednorazowych, kubków jednorazowych, sztućców jednorazowych. 

Ponadto w zakres zamówienie wyżywienia Wykonawca zobowiązany jest do: 

· terminowego przygotowania posiłków, 

· zachowania zasad higieny i obowiązujących przepisów sanitarnych przy przygotowywaniu 
i podawaniu posiłków, 

· przygotowania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, urozmaiconych (każdego dnia inne menu) przygotowywanych ze świeżych produktów, z ważnymi terminami przydatności do spożycia, podanych w optymalnej temperaturze w przypadku dań gorących. 
Załącznik nr 2 do SWZ
Postępowanie nr: AG.260.10.2022
Zamawiający
	Nazwa: 
	Dolnośląski Ośrodek Doradztwa Rolniczego 

	Tytuł lub krótki opis udzielanego zamówienia:
	„Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej 
w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.


Wykonawca
	Nazwa:
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Adres pocztowy: 
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Telefon:

Adres e-mail:

Faks:
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

………………………………………………………….


INFORMACJA WYKONAWCY

o przynależności do grupy kapitałowej
Przystępując do udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego w trybie podstawowym na  „Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej 
w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji ,„Normy i wymogi wzajemnej zgodności” w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”. informujemy, że należymy / nie należymy* 
do grupy kapitałowej, o której mowa w art o której mowa w art. 108 ust.1 pkt 5 ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2022 r. poz. 1710 z późn. zm.), w skład której wchodzą:**
	L.p.
	Nazwa podmiotu
	Adres
	Telefon, fax, e-mail

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	


Prawdziwość powyższych danych potwierdzam własnoręcznym podpisem, świadomy odpowiedzialności karnej z art. 297 kodeksu karnego.

	……………………………………………

(miejscowość i data)
	.…………..………….…………………………………

(podpis i imienna pieczątka 

uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy)


*     - niepotrzebne skreślić

**   - jeśli Wykonawca należy do grupy kapitałowej, o której mowa w art. 108 ust. 1 pkt 5 Ustawy zobowiązany

jest wypełnić odpowiednio tabelę

Niniejszy dokument należy opatrzyć zaufanym, osobistym lub kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Uwaga! Nanoszenie jakichkolwiek zmian w treści dokumentu po opatrzeniu w. w. podpisem może skutkować naruszeniem integralności podpisu, a w konsekwencji skutkować odrzuceniem oferty.

Postępowanie nr: AG.260.10.2022




        Załącznik nr 3 do SWZ

Zamawiający
	Nazwa: 
	Dolnośląski Ośrodek Doradztwa Rolniczego 

	Tytuł lub krótki opis udzielanego zamówienia:
	„Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej 
w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020”.


Wykonawca
	Nazwa:
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Adres pocztowy: 
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

	Telefon:

Adres e-mail:

Faks:
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

………………………………………………………….


OŚWIADCZENIE
o nie podleganiu wykluczeniu

oraz spełnianiu warunków udziału w postępowaniu

składane na podstawie art. 125 ust. 1 ustawy z dnia 11 września 2019 r.

Prawo zamówień publicznych
Ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego na „Wynajem sal szkoleniowych wraz z zapewnieniem wyżywienia uczestnikom oraz kadrze dydaktycznej w 26 powiatach województwa dolnośląskiego, w ramach realizowanej operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności”, w ramach działania „Transfer wiedzy  
i działalność informacyjna", poddziałania 1.1 „Wsparcie dla działań w zakresie kształcenia zawodowego                  i nabywania umiejętności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020” oświadczamy, że:

1.    brak jest podstaw do wykluczenia nas z ww. postępowania z powodu niespełniania przesłanek, o których mowa w art. 108 ust. 1 ustawy z dnia 11 września 2019 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2022 r. poz. 1710 z późn. zm.) – zwana dalej Ustawą oraz art. 7 ust. 1 „Ustawy o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego”.
2. spełniamy warunki udziału w postępowaniu określone w Rozdziale VII specyfikacji warunków zamówienia przedmiotowego postępowania – zwanej dalej „SWZ”.

3. powołujemy się na zasoby niżej wskazanych podmiotów w celu potwierdzenia spełniania 

  warunków  udziału w postępowaniu określonych w Rozdziale VII SWZ w niżej wskazanym zakresie. 
 FORMCHECKBOX 

 TAK
 FORMCHECKBOX 
 NIE
Podmiot na którego zasoby powołuje się Wykonawca
	Nazwa:
	………………………………………………………….

…………………………………………………………

	Adres pocztowy: 
	…………………………………………………………

…………………………………………………………

	Zakres w jakim Wykonawca powołuje się na zasoby podmiotu w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu określonych w Rozdziale VII SWZ
	………………………………………………………….

………………………………………………………….

………………………………………………………….


Brak jest podstaw do wykluczenia ww. podmiotu z postępowania z powodu niespełniania przesłanek, o których mowa w art. 108 ust. 1 Ustawy oraz art. 7 ust. 1 „Ustawy o szczególnych rozwiązaniach      w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego”.
W odniesieniu do warunków dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych 
lub doświadczenia, oświadczamy, że podmioty wskazane powyżej będą brały udział w realizacji przedmiotowego zamówienia, jako podwykonawcy, co najmniej w zakresie w jakim Wykonawca powołuje się na zasoby podmiotu w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału 
w postępowaniu określonych w Rozdziale VII SWZ.
4. 
Wykonawca zamierza powierzyć wykonanie części zamówienia niżej wskazanym, podwykonawcom. 
 FORMCHECKBOX 

 TAK
 FORMCHECKBOX 
 NIE
Podwykonawcy, którym Wykonawca zamierza powierzyć wykonanie części zamówienia
	Nazwa:
	…………………………………………………………

…………………………………………………………

	Adres pocztowy: 
	…………………………………………………………

…………………………………………………………


Brak jest podstaw do wykluczenia ww. podwykonawców z postępowania z powodu niespełniania przesłanek, o których mowa w art. 108 ust. 1 Ustawy oraz art. 7 ust. 1 „Ustawy o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego”.
Prawdziwość powyższych danych potwierdzam własnoręcznym podpisem, świadomy odpowiedzialności karnej z art. 297 kodeksu karnego.
	……………………………………………               

(miejscowość i data)

.…………..………….…………………………………

(podpis i imienna pieczątka

uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy)


	

	Instrukcja wypełniania:
1) wypełnić we wszystkich wykropkowanych miejscach.
Niniejszy dokument należy opatrzyć zaufanym, osobistym lub kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Uwaga! Nanoszenie jakichkolwiek zmian w treści dokumentu po opatrzeniu w. w. podpisem może skutkować naruszeniem integralności podpisu, a w konsekwencji skutkować odrzuceniem oferty.
	

	
	


	L.p.
	Przedmiot

(rodzaj i miejsce wykonanych usług)
	Wartość zamówienia brutto
	Czas realizacji

(dzień–miesiąc–rok)
	Zamawiający
	Doświadczenie własne Wykonawcy / Wykonawca polega na wiedzy 
i doświadczeniu innych podmiotów *

	
	
	
	początek
	zakończenie
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	Własne / oddane do dyspozycji przez ………………………………… *

	2.
	
	
	
	
	
	Własne / oddane do dyspozycji przez ………………………………… *

	...
	
	
	
	
	
	Własne / oddane do dyspozycji przez ………………………………… *


Postępowanie nr: AG.260.10.2022






                                                                                                                                                    Załącznik nr 4 do SWZ
WYKAZ   WYKONANYCH   LUB   WYKONYWANYCH   USŁUG
UWAGA: Wykonawca jest zobowiązany wypełnić wszystkie rubryki, podając kompletne i jednoznaczne informacje, z których wynikać będzie spełnienie warunku, o którym mowa w Rozdziale VII pkt 1c) SWZ. Do wykazu należy dołączyć dowodów czy te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie, przy czym dowodami, o których mowa są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były lub są wykonywane, a jeżeli 
z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze Wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie Wykonawcy
Prawdziwość powyższych danych potwierdzam własnoręcznym podpisem, świadom odpowiedzialności karnej z art. 297 kodeksu karnego.

	……………………………………………

(miejscowość i data)
	.…………..………….…………………………………

(podpis i imienna pieczątka

uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy)


*       niepotrzebne skreślić

Niniejszy dokument należy opatrzyć zaufanym, osobistym lub kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Uwaga! Nanoszenie jakichkolwiek zmian w treści dokumentu po opatrzeniu w. w. podpisem może skutkować naruszeniem integralności podpisu, a w konsekwencji skutkować odrzuceniem oferty.
Załącznik nr 5 do SWZ
Postępowanie nr: AG.260.10.2022
………………………………………

Pieczęć

Nazwa i adres oświadczającego                                                                                                           
Oświadczenie
Oświadczamy, że dysponujemy salą szkoleniową i zabezpieczymy wynajem sali na szkoleniach realizowanych w ramach operacji „Normy i wymogi wzajemnej zgodności” w latach 2022-2023, jako zasobu w zakresie zdolności technicznej, niezbędnego do prawidłowego wykonania zamówienia SWZ numer referencyjny sprawy: AG.260.10.2022, część ……….., przez Dolnośląski Ośrodek Doradztwa Rolniczego z siedzibą we Wrocławiu, 53-033 Wrocław, ul. Zwycięska 8.
Źródło finansowania: Operacja współfinansowana przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie (EFRROW). Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich 
na lata 2014-2020 – Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zamówienie realizowane w ramach Umowy o Przyznaniu Pomocy 
nr  00029.DDD.65140.1.31045.2019.01
Niniejszy dokument należy opatrzyć zaufanym, osobistym lub kwalifikowanym podpisem elektronicznym. Uwaga! Nanoszenie jakichkolwiek zmian w treści dokumentu po opatrzeniu w. w. podpisem może skutkować naruszeniem integralności podpisu, a w konsekwencji skutkować odrzuceniem oferty.
………………….







…………………….
(Miejscowość  data)                                                                                                                           (podpis)

	
	

	
	


�	Zaznaczyć w sposób wyraźny właściwą informację


�	 rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1).


�	 W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie).


��












	 Zaznaczyć właściwe, a w przypadku opcji TAK uzupełnić informacje w tabeli


�	 W tym punkcie należy wskazać podwykonawców innych niż podmioty, o których mowa w pkt 3


�	 Zaznaczyć właściwe, a w przypadku opcji TAK uzupełnić informacje w tabeli
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,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie".




