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Zatgczniknr 1
do zapytania ofertowego znak: FE-1.6340.7.2026

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa zaméwienia:

Ustuga szkoleniowa dla pracownikéw Wojewddzkiego Urzedu Pracy w Kielcach, Powiatowych
Urzedoéw Pracy z wojewddztwa swietokrzyskiego, Miejskiego Urzedu Pracy w Kielcach
realizujgcych dziatania EURES.

Postepowanie zostato podzielone na 3 czesci.

Wykonawcy majg prawo ztozyc oferty na wybrang czesc lub na wszystkie czesci.

Z Wykonawcami, ktérzy zostang wybrani do realizacji zamoéwienia zostang podpisane
stosowne umowy na realizacje zaméwienia oraz umowy powierzenia przetwarzania
danych.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - CZESC |

1. Przedmiot zaméwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa organizacja i przeprowadzenie ustug
szkoleniowych dla pracownikéw publicznych stuzb zatrudnienia z wojewddztwa
swietokrzyskiego realizujacych zadania w ramach sieci EURES.
Szkoleniami zostanie objeta okreslona w Tabeli nr 1 dla czesci | liczba pracownikéw
publicznych stuzb zatrudnienia, uczestniczacych w projekcie ,Profesjonalna kadra
EURES = sukces na rynku pracy” nr projektu FESW.10.11-1Z.00-0001/25, realizowanym
w ramach dziatania FESW.10.11 programu Fundusze Europejskie dla Swietokrzyskiego.
Termin realizacji zamoéwienia: zgodnie z terminami wskazanymi w Tabeli nr 1 dla
czesci .

2. Zakres zamdwienia.
Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia na terenie miasta Kielce
kompleksowej ustugi szkoleniowej, przez co nalezy rozumiec¢ zorganizowanie szkolen w
tym samym obiekcie hotelowym, co nocleg oraz wyzywienie. Ustuga bedzie polegata na:

— przeprowadzeniu szkolen stacjonarnych dwudniowych,

— opracowaniu programu i harmonogramu szkolenia w uzgodnieniu z Zamawiajacym,
ktére powinny by¢ przestane do Zamawiajgcego na co najmniej 10 dni przed
planowanym rozpoczeciem szkolenia,

— przygotowaniu materiatéw szkoleniowych w tym prezentacji multimedialnych,

— zapewnieniu infrastruktury szkoleniowej oraz obstugi organizacyjnej,

— zapewnieniu uczestnikom szkolen stacjonarnych noclegu i wyzywienia,

— wydaniu uczestnikom zaswiadczen potwierdzajacych udziat w szkoleniu.

Wojewoddzki Urzad Pracy w Kielcach
ul. Witosa 86, 25-561 Kielce
tel.: (048) 41 364-16-00, fax: (048) 41 364-16-66

URZAD PRACY e-mail: wup@wup.kielce.pl, wupkielce.praca.gov.pl




Wszystkie szkolenia zostaty wymienione w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci l.

3. Tematyiterminy szkolen
Tabela nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci |

Czesé¢ | Temat szkolenia Liczba | Liczba Liczba Termin
dni godzin uczestnikéw | realizacji
szkolenia
| 1. Profesjonalneiskuteczne 2 14 godz. 13 do 16
posrednictwo pracy, lekcyjnych grudnia
obstuga klientow ze 2026r.

szczegllnym
uwzglednieniem zmian na
rynku pracy w tym
cudzoziemcow

(stacjonarne)
2. Profesjonalnarekrutacjai
selekcja, nowe trendy 2 14 go'dz. 6 do 29 )
rekrutadji lekcyjnych stycznia
(stacjonarne) 2027r.
3. Sieci wspierajgce mobilnos¢
na europejskim rynku pracy,
wolontariat europejski, 2 14 godz. 7 do 20
Erasmus+ lekcyjnych czerwca
(stacjonarne) 2027 r.

Powyzsza tabela przedstawia maksymalne terminy w ktérych powinny odbyc¢ sie
szkolenia, zas szczegétowe terminy zostang ustalone w porozumieniu z Zamawiajacym.

4. Szczegétowe wytyczne do szkolen stacjonarnych.

1)

Wykonawca przeprowadzi szkolenia dwudniowe, trwajace w sumie 14 godzin
lekcyjnych (1 godzina lekcyjna = 45 minut). Szkolenia zostang przeprowadzone przez
Wykonawce w formie stacjonarnej w godzinach 8.00-16.00, w dni robocze (od
poniedziatku do pigtku). W kazdym dniu szkolenia przewiduje sie dwie 15-minutowe
przerwy kawowe oraz jedng przerwe obiadowg trwajaca okoto 45 minut. Zajecia
powinny odbywac sie naterenie obiektu, w ktérym zostali zakwaterowani uczestnicy
szkolen.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ uczestnikom materiaty szkoleniowe
w formie papierowej w tym notes rozmiaru min. A5 (jesli z oktadka to wykonana
z papieru/tektury); dtugopis (wykonany z papieru, drewna, bambusa,
przetworzonych odpadow).

W kazdym dniu szkolenia zostanie przez Wykonawce sporzadzona lista obecnosci
uczestnikoéw szkolenia.




4)

5)

Wykonawca zobowigzany jest przesta¢ Zamawiajgcemu:
— wwersji elektronicznej materiaty szkoleniowe (opracowania merytoryczne) na 10
dni przed rozpoczeciem szkolenia, ktére bedg wykorzystywane podczas szkolen,
— zdjecia materiatéw szkoleniowych, tj. notes, dtugopis itp.,
— oryginaty list obecnosci z kazdego dnia szkolenia oraz ich skany.
Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty
szkoleniowe oraz certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom muszg byc¢
oznaczone znakiem Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw

Rzeczpospolitej Polskiej, znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewddztwa

Swietokrzyskiego zgodnie z Ksiega Identyfikacji Wizualnej marki Funduszy

Europejskich 2021-2027.

Wykonawca zapewni sale szkoleniowg, ktéra powinna spetnia¢ nastepujace

wymagania:

— klimatyzowana o powierzchni minimum 2 m2 na osobe z wydzielong czescig lub
przylegajaca bezposrednio do niej powierzchnig na przerwy kawowe. Sala musi
by¢ jasna, konieczne sg okna i dostep do $wiatta dziennego z mozliwoscia
zaciemnienia na potrzeby prezentacji. Sala musi by¢ dostepna na co najmniej 30
minut przed rozpoczeciem szkolenia wraz z trenerem prowadzacym szkolenie;

— wyposazona w urzadzenia, a takze oprogramowanie i pomoce dydaktyczne
niezbedne do wykonania zamowienia, tj. laptop, projektor multimedialny, ekran,
flipchart, Internet (Wifi).

Efektem kazdego ze szkolen bedzie nabycie kwalifikacji lub kompetencji przez

uczestnika, ktére powinny by¢ zgodne z Zatacznikiem nr 2 do Wytycznych

dotyczacych monitorowania postepu rzeczowego realizacji programéw na lata

2021-2027, pn. Podstawowe informacje dotyczqce uzyskiwania kwalifikacji w ramach

projektow wspétfinansowanych z EFS+. Po zakonczeniu szkolen Wykonawca

zobowigzany bedzie do wystawienia dla kazdego uczestnika zaswiadczenia

o ukonczeniu szkolenia.

Zaswiadczenie powinno zawiera¢ co najmniej: imie i nazwisko uczestnika, nazwe

Zamawiajacego i Wykonawcy, imie i nazwisko prowadzacego szkolenie, temat

szkolenia, date realizacji, liczbe godzin dydaktycznych, program szkolenia.

8) Wykonawca zapewni wyzywienie, obejmujace:

— 1i2dzien szkoleniowy - serwis kawowy ciagty,

— 1i2dzien szkoleniowy - obiad (dwudaniowy),

— 1 dzien szkoleniowy - kolacje w formie bufetu (stét szwedzki), tylko dla
uczestnikow korzystajacych z noclegu,

— 2 dzien szkoleniowy - $niadanie w formie bufetu (stot szwedzki), tylko dla
uczestnikoéw korzystajacych z noclegu,

— maksymalna liczba oséb, ktére moga skorzystac¢ z noclegu zostata wskazana w
OPZ dla czesci | w Tabeli nr 1 dla czesci |. Przewidywana liczba oséb
korzystajacych z noclegu to 60% oséb wykazanych w ww. Tabeli nr 1 dla czesci l.
Informacje o faktycznej liczbie uczestnikéw, ktoérzy beda korzystac z noclegu



Wykonawca otrzyma na co najmniej 5 dni przed terminem rozpoczecia
szkolenia.

9) Wykonawca w ramach ustugi hotelowej zapewni uczestnikom nocleg w hotelu
o standardzie minimum 3-gwiazdkowym w tym samym obiekcie, w ktérym odbywato
sie bedzie szkolenie. Zakwaterowanie obejmowac¢ bedzie 1 noc w pokoju
jednoosobowym lub dwuosobowym dla zgtoszonego uczestnika. Z noclegdéw beda
korzystac tylko uczestnicy, ktérzy to zadeklaruja.

10)Pokoje musza by¢ wyposazone w tazienki, Wifi, musza posiada¢ sprawna
klimatyzacje/ ogrzewanie jako staty element infrastruktury pomieszczenia,
klimatyzacja stertowang indywidualnie zapewniajagca wymiane powietrza
i utrzymanie temperatury latem ponizej 24°C, a zimg powyzej 20°C.

11)W przypadku gdy wsrod uczestnikéw szkolen bedg osoby z niepetnosprawnosciami
Wykonawca zapewni hotel przystosowany do ich potrzeb, w tym zapewni specjalne
udogodnienia dla nich. Informacje na temat ewentualnego udziatu oséb
Z niepetnosprawnosciami Zamawiajacy przekaze Wykonawcy na 5 dni przed
terminem rozpoczecia szkolenia.

12)Hotel musi by¢ wyposazony w kuchnie, w ktorej zostang przygotowane positki
Miejsce serwowania positkow (Sniadania, obiady, kolacja) musi znajdowac sie w tym
samym obiekcie hotelarskim, co sala szkoleniowa, jednakze w oddzielnym
pomieszczeniu, niz sala szkoleniowa. Wykonawca zapewni obstuge w liczbie
gwarantujacej sprawng obstuge uczestnikdéw podczas wszystkich positkow. Budynek
hotelu nie moze by¢ w trakcie prac remontowo-budowlanych w okresie $wiadczenia
ustugi.

. Szczegobty dotyczace wyzywienia.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia petnego wyzywienia dla uczestnikow
szkolenia zgodnie z ponizszym harmonogramem. W kazdym dniu szkoleniowym powinny
by¢ dwie przerwy kawowe (ok. 15 min kazda) oraz jedna przerwa obiadowa (ok. 45 min).

1 dzien:

- Bufet kawowy (dla wszystkich uczestnikow szkolen)

Wykonawca zapewni staty dostep do bufetu kawowego w trakcie zaje¢ (kawa
z ekspresu, herbata, woda, kruche ciastka, stone przekaski - zgodnie z gramaturami
okreslonymi w Tabeli nr 2 dla czesci |) znajdujacego sie na sali szkoleniowej lub w jej
bezposrednim sasiedztwie.

- Obiad w czasie przerwy obiadowe;j (dla wszystkich uczestnikéw szkolen)
Wykonawca zapewni petnowartosciowy positek serwowany w sali restauracyjnej lub
innej sali wydzielonej do spozywania positkéw. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania
obiadu w sali szkoleniowe]. Obiad musi sktadac sie z dwdch dan goracych (zupy oraz
dania gtéwnego z dodatkami), uzupetnionych o napoje (np. kompot, soki, woda), zgodnie
z gramaturami okreslonymiw Tabeli nr 2 dla czesci .

- Kolacja (tylko dla uczestnikéw korzystajacych z noclegu - maksymalna liczba oséb
zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci |, przewidywana to 60 %)

Wykonawca zapewni kolacje w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowang w sali
restauracyjnej lub innej sali wydzielonej do spozywania positkéw. Bufet musi
4



obejmowacé minimum jedno danie gorace (miesne i bezmiesne) oraz wybdér zimnych
przekasek (minimum 3 rodzaje miesnych i bezmiesnych), satatek i pieczywa,
przygotowanych zgodnie z gramaturami wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci |, przy
czym Wykonawca gwarantuje statg dostepnosc i uzupetnianie asortymentu przez caty
czas trwania positku.

2 dzien:

- Sniadanie w formie stotu szwedzkiego (tylko dla uczestnikéw korzystajacych z

noclegu - maksymalna liczba oséb zostata wskazana w Tabelinr 1 dla czesci |,
przewidywana to 60 %)
Wykonawca zapewni $niadanie w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowane w sali
restauracyjnej przed planowanym rozpoczeciem szkolenia. Bufet musi obejmowac
minimum dwa rodzaje dan na ciepto oraz wybér produktow z zimnej ptyty (wedliny, sery,
twarozki, warzywa), przygotowanych zgodnie z gramaturami i wymaganiami
jakosciowymi wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci | . Wykonawca gwarantuje stata
dostepnos¢iuzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania positku, a takze zapewnia
nielimitowany dostep do napojow zimnych i goracych.

- Bufet kawowy:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

- Obiad:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

Szczegbétowe zestawienie parametrow jakosciowych oraz minimalnych gramatur, jakie
Wykonawca ma obowigzek zapewnic¢ w ramach kazdego positku, zawieraja ponizsze tabele,
nazwane ogolnie jako Tabela nr 2 dla czesci .

Tabela nr 2 dla czesci |
W ramach bufetu kawowego Wykonawca zapewni:

Bufet kawowy llos¢ w gramach/sztukach
- dostepny w godzinach trwania szkolenia na osobe
kawa z ekspresu umozliwiajgcego zrobienie réznych
rodzajéw kaw, m.in. z mlekiem
1 (z uwzglednieniem nietolerancji pokarmowych, np. dostepne w formie bufetu
’ mleko bez laktozy) open, bez ograniczen
warnik utrzymujacy ciepto z woda z kranikiem do
nalewania; herbata (min. 3 rodzaje), cukier, cytryna
9 woda mineralna 330 ml gazowana i niegazowanaw po 2 butelki z kazdego
' szklanych butelkach rodzaju/os.
3 wyroby cukiernicze (np. rogaliki, mini paczki, ptysie) | 100 g/os. + ciasto $wieze
' stone przekaski 100g/o0s.

W ramach $niadania w formie bufetu (st6t szwedzki) Wykonawca zapewni (maksymalna
liczba 0s6b zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci |, przewidywana to 60 %)




Sniadanie

llos¢ w gramach/sztukach
na osobe

dania na ciepto: min. 2 rodzaje (np. jajecznica,

1. min. 150g/os.
paréwki wysokomiesne). g/

2 ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw bez limitu

) z6ttych, twarozek, dzemy, midd. (uzupetniane)

3. omidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82% .. )
pom! -g pap y. (mi ? bez limitu (uzupetniane)
ttuszczu), jogurty, ptatki.

tacznie min. 3 sztukina
4. pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki. 3
osobe
kawa z ekspresu, herbata (r6zne smaki), soki .. )
5. waz exspresu (r6z ) I bez limitu (uzupetniane)

owocowe, woda, mleko

W ramach obiadu Wykonawca zapewni:

Obiad okoto godziny 14 llos¢ w gramach/sztukach
na osobe
1. | danie: zupa krem z grzankami 300 ml/os.
2. Il danie: mieso lub ryba 150g/o0s.
3. . . . .
ziemniaki z wody/pieczone, ryz, kasza 250 g/os.
4, zestaw suréwek lub warzywa gotowane na parze. 200 g/os.
5 woda mineralna, sok, kompot (w szklanych 330 ml/os.

butelkach)

W ramach kolacji Wykonawca zapewni (maksymalna liczba oséb zostata wskazanaw
Tabelinr 1dla czescil, przewidywana to 60 %)

) llos¢ w gramach/sztukach
Kolacja
na osobe
dania na ciepto np. zapiekanka makaronowa, leczo,
1. L 200 g/os.
ryba w ciescie
bez limitu
ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw (uzupetniane)
2. satatki (min. 2 rodzaje, np. jarzynowa, z kurczakiem). bez limitu
(uzupetniane)
Pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki tacznie min. 3 sztuki
na osobe
3 pomidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82% o .
ttuszczu), jogurty, ptatki bez limitu (uzupetniane)
4 kawa, herbata, bez limitu (uzupetniane)
) woda mineralna (w szklanych butelkach) 150 ml/os.
5. Smietanka do kawy, cukier, cytryna plasterek bez limitu




e Wszystkie positki ($niadania, bufety kawowe, obiady oraz kolacje) muszg byc¢
serwowane w tym samym budynku (obiekcie), w ktérym odbywajg sie zajecia
szkoleniowe oraz zapewnione jest zakwaterowanie uczestnikdéw. Zamawiajacy nie
dopuszcza przemieszczania sie uczestnikow poza obreb budynku w celu
skorzystania z ustug gastronomicznych.

e Naczynia/sztuéce z ktorych beda korzystaé uczestnicy szkolen powinny by¢
wielokrotnego uzytku, tj. kubki, filizanki, talerze powinny by¢ z ceramiki, szklanki,
karafki itp. ze szkta a sztu¢ce z metalu. Zamawiajacy wyklucza mozliwos¢ korzystania
z materiatéw wykonanych z plastiku.

e Standard bufetu: Kolacja oraz $niadanie realizowane beda w formie bufetu
szwedzkiego, przy zachowaniu statej dostepnosci wszystkich produktow
z wytaczeniem dan oznaczonych gramatura.

e Higiena i odpady: Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow
sanitarno-epidemiologicznych (HACCP) oraz BHP. Wykonawca we wtasnym
zakresie i na wtasny koszt odbierze i zagospodaruje odpady pokonsumpcyjne.

e Odpowiedzialnos$¢: Za wszelkie szkody wynikajace z nienalezytego transportu lub
przygotowania positkéw odpowiada Wykonawca.

e Diety: Wykonawca ma obowigzek zapewnic¢ positki alternatywne (wege/bez laktozy)
zgodnie z wczesdniejszym zgtoszeniem Zamawiajgcego, z zachowaniem gramatur
wskazanych w Tabeli nr 2 dla czesci l.

6. Wymagania wobec kadry trenerskie;j.

Kwalifikacje i doswiadczenie (dotyczy wszystkich treneréw):
Trener/trenerzy muszg posiadac przygotowanie teoretyczne i praktyczne w zakresie
prowadzenia szkoleh i musza posiada¢ doswiadczenie w zakresie tematycznym,
ktérego dotyczy szkolenie. Przez posiadanie doswiadczenia kazdego z treneréw
nalezy rozumie¢ przeprowadzenie w ramach kazdego z proponowanych szkolen co
najmniej dwdch szkolen dotyczacych tematyki wskazanej w Tabeli nr 1 Zestawienie
szkolen dla czesci | lub o tematyce z nig zZwiazanej.
Potwierdzenie doswiadczenia nalezy przedstawi¢ w formie oSwiadczenia na
formularzu oferty.

Metodyka zajeé: Opracowanie i prowadzenie szkolenia bedzie w oparciu o autorski
program nauczania: warsztaty, wyktad, prezentacje multimedialng, ¢wiczenia oraz
dyskusije.

7. Wymagania dotyczace oznakowania dokumentéw wytworzonych w trakcie
realizacji zamoéwienia.
Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty szkoleniowe
oraz certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom muszg by¢ oznaczone
znakiem Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej
Polskiej, znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewdédztwa Swietokrzyskiego zgodnie
z Ksiega ldentyfikacji Wizualnej marki Funduszy Europejskich 2021-2027.



8. Zgodnosc¢ zRODO i wizerunek.

Wykonawca zapewni, ze trener wyrazi zgode na przetwarzanie danych osobowych oraz
wykorzystanie wizerunku w zwigzku z realizacjg przedmiotu zamdwienia oraz jego
promocja i utrwalania za posrednictwem mediéw, w tym mediéw spotecznosciowych.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - CZESC I

1. Przedmiot zamoéwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa organizacja i przeprowadzenie ustug
szkoleniowych dla pracownikéw publicznych stuzb zatrudnienia z wojewddztwa
swietokrzyskiego realizujacych zadania w ramach sieci EURES.
Szkoleniami zostanie objeta okreslona w Tabeli nr 1 dla czesci Il liczba pracownikéw
publicznych stuzb zatrudnienia, uczestniczacych w projekcie ,Profesjonalna kadra
EURES = sukces na rynku pracy” nr projektu FESW.10.11-1Z.00-0001/25, realizowanym
w ramach dziatania FESW.10.11 programu Fundusze Europejskie dla Swietokrzyskiego.
Termin realizacji zamoéwienia: od dnia zawarcia umowy do zgodnie z terminami
wskazanymi w Tabeli nr 1 dla czesci ll.

2. Zakres zamowienia.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia na terenie miasta Kielce kompleksowej
ustugi szkoleniowej, przez co nalezy rozumie¢ zorganizowanie szkolen w tym samym
obiekcie hotelowym, co nocleg oraz wyzywienie. Ustuga bedzie polegatana:

— przeprowadzeniu szkolen stacjonarnych dwudniowych,

— opracowaniu programu i harmonogramu szkolenia w uzgodnieniu z Zamawiajacym,
ktére powinny by¢ przestane do Zamawiajacego na co najmniej 10 dni przed
planowanym rozpoczeciem szkolenia,

— przygotowaniu materiatéw szkoleniowych w tym prezentacji multimedialnych,

— zapewnieniu infrastruktury szkoleniowej oraz obstugi organizacyjnej,

— zapewnieniu uczestnikom szkolen stacjonarnych noclegu i wyzywienia,

— wydaniu uczestnikom zaswiadczen potwierdzajacych udziat w szkoleniu.

Wszystkie szkolenia zostaty wymienione w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci ll.

3. Tematyiterminy szkolen.
Tabela nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci Il

Czes¢ | Temat szkolenia Liczba Liczba Liczba Termin
dni godzin uczestnikéw | realizacji
szkolenia
il 1. Tworzenie profesjonalnych 2 14 godz. 9 do 16
tresci i prezentacji grudnia
(PowerPoint, Canva, Prezi, 2026r.
ChatGPT)
(stacjonarne)
2. Kreatywna promocjaw 2 14 godz. 9

mediach spotecznos$ciowych;




strategia promocji i do 26
budowania wizerunku lutego
(stacjonarne) 2027r.

Powyzsza tabela przedstawia maksymalne terminy w ktérych powinny odbyc¢ sie
szkolenia, zas szczegétowe terminy zostang ustalone w porozumieniu z Zamawiajacym.

4.Szczegotowe wytyczne do szkolen stacjonarnych.

1)

Wykonawca przeprowadzi szkolenia dwudniowe, trwajace w sumie 14 godzin
lekcyjnych (1 godzina lekcyjna = 45 minut). Szkolenia zostang przeprowadzone przez
Wykonawce w formie stacjonarnej w godzinach 8.00-16.00, w dni robocze (od
poniedziatku do pigtku). W kazdym dniu szkolenia przewiduje sie dwie 15-minutowe
przerwy kawowe oraz jedng przerwe obiadowa trwajgca okoto 45 minut. Zajecia
powinny odbywac sie na terenie obiektu, w ktérym zostali zakwaterowani uczestnicy
szkolen.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ uczestnikom materiaty szkoleniowe w formie
papierowej w tym notes rozmiaru min. A5 (jesli z oktadka to wykonang
z papieru/tektury); dtugopis (wykonany z papieru, drewna, bambusa, przetworzonych
odpaddw).

W kazdym dniu szkolenia zostanie przez Wykonawce sporzadzona lista obecnosci
uczestnikow szkolenia.

Wykonawca zobowiazany jest przesta¢ Zamawiajgcemu:

- w wersji elektronicznej materiaty szkoleniowe (opracowania merytoryczne) na 10
dni przed rozpoczeciem szkolenia, ktére beda wykorzystywane podczas szkolen,

- zdjecia materiatéw szkoleniowych, tj. notes, dtugopis itp.

- oryginaty list obecnosci z kazdego dnia szkolenia oraz ich skany.

Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty szkoleniowe
oraz certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom muszg by¢ oznaczone
znakiem Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej
Polskiej, znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewddztwa Swietokrzyskiego zgodnie
z Ksiega ldentyfikacji Wizualnej marki Funduszy Europejskich 2021-2027.
Wykonawca zapewni sale szkoleniowa, ktéra powinna spetnia¢ nastepujgce
wymagania:

- klimatyzowana o powierzchni minimum 2 m2 na osobe z wydzielong czescig lub
przylegajaca bezposrednio do niej powierzchnig na przerwy kawowe. Sala musi by¢
jasna, konieczne sg okna i dostep do Swiatta dziennego z mozliwoscig zaciemnienia na
potrzeby prezentacji. Sala musi by¢ dostepna na co najmniej 30 minut przed
rozpoczeciem szkolenia wraz z trenerem prowadzacym szkolenie;

- wyposazona W urzadzenia, a takze oprogramowanie i pomoce dydaktyczne
niezbedne do wykonania zamoéwienia, tj. laptop, projektor multimedialny, ekran,
flipchart, Internet (Wifi).

7) Efektem kazdego ze szkolen bedzie nabycie kwalifikacji lub kompetencji przez

uczestnika, ktére powinny by¢ zgodne z Zatacznikiem nr 2 do Wytycznych
dotyczacych monitorowania postepu rzeczowego realizacji programoéw na lata
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2021-2027, pn. Podstawowe informacje dotyczqce uzyskiwania kwalifikacji w ramach
projektéw wspétfinansowanych z EFS+. Po zakonczeniu szkolen Wykonawca
zobowigzany bedzie do wystawienia dla kazdego uczestnika zaswiadczenia o
ukonczeniu szkolenia.
Zaswiadczenie powinno zawiera¢ co najmniej: imie i nazwisko uczestnika, nazwe
Zamawiajagcego i Wykonawcy, imie i nazwisko prowadzacego szkolenie, temat
szkolenia, date realizacji, liczbe godzin dydaktycznych, program szkolenia.

8) Wykonawca zapewni wyzywienie, obejmujace:

— 1i2dzien szkoleniowy - serwis kawowy ciggty,

— 1i2dzien szkoleniowy - obiad (dwudaniowy),

— 1 dzien szkoleniowy - kolacje w formie bufetu (stét szwedzki), tylko dla
uczestnikow korzystajacych z noclegu,

— 2 dzien szkoleniowy - $niadanie w formie bufetu (stot szwedzki), tylko dla
uczestnikow korzystajacych z noclegu,

— maksymalna liczba oséb, ktére mogg skorzystac¢ z noclegu zostata wskazana
w OPZ dla czesci Il w Tabeli nr 1 dla czesci Il. Przewidywana liczba oséb
korzystajacych z noclegu to 60% oséb wykazanych w ww. Tabeli nr 1 dla czesci
[1. Informacje o faktycznej liczbie uczestnikéw, ktérzy beda korzystac z noclegu
Wykonawca otrzyma na co najmniej 5 dni przed terminem rozpoczecia
szkolenia.

9) Wykonawca w ramach ustugi hotelowej zapewni uczestnikom nocleg w hotelu
o standardzie minimum 3-gwiazdkowym w tym samym obiekcie, w ktérym odbywato
sie bedzie szkolenie. Zakwaterowanie obejmowac¢ bedzie 1 noc w pokoju
jednoosobowym lub dwuosobowym dla zgtoszonego uczestnika. Z noclegéw beda
korzystac tylko uczestnicy, ktorzy to zadeklaruja.

10)Pokoje musza by¢ wyposazone w tazienki, Wifi, musza posiada¢ sprawna
klimatyzacje/ ogrzewanie jako staty element infrastruktury pomieszczenia,
klimatyzacja stertowang indywidualnie zapewniajagca wymiane powietrza
i utrzymanie temperatury latem ponizej 24°C, a zimg powyzej 20°C.

11)W przypadku gdy wsrdd uczestnikdw szkolen bedg osoby z niepetnosprawnosciami
Wykonawca zapewni hotel przystosowany do ich potrzeb, w tym zapewni specjalne
udogodnienia dla nich. Informacje na temat ewentualnego udziatu oséb
Z niepetnosprawnosciami Zamawiajacy przekaze Wykonawcy na 5 dni przed
terminem rozpoczecia szkolenia.

12)Hotel musi by¢ wyposazony w kuchnie, w ktérej zostang przygotowane positki
Miejsce serwowania positkow ($niadania, obiady, kolacja) musi znajdowac sie w tym
samym obiekcie hotelarskim, co sala szkoleniowa, jednakze w oddzielnym
pomieszczeniu, niz sala szkoleniowa. Wykonawca zapewni obstuge w liczbie
gwarantujacej sprawng obstuge uczestnikow podczas wszystkich positkow. Budynek
hotelu nie moze by¢ w trakcie prac remontowo-budowlanych w okresie $wiadczenia
ustugi.
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5.Szczegobty dotyczace wyzywienia.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia petnego wyzywienia dla uczestnikow
szkolenia zgodnie z ponizszym harmonogramem. W kazdym dniu szkoleniowym
powinny by¢ dwie przerwy kawowe (ok. 15 min kazda) oraz jedna przerwa obiadowa
(ok. 45 min).

1 dzien:

- Bufet kawowy (dla wszystkich uczestnikow szkolen)
Wykonaweca zapewni staty dostep do bufetu kawowego w trakcie zaje¢ (kawa z ekspresu,
herbata, woda, kruche ciastka, stone przekaski - zgodnie z gramaturami okreslonymi
w Tabeli nr 2 dla czesci Il) znajdujacego sie na sali szkoleniowej lub w jej bezposrednim
sagsiedztwie.

- Obiad w czasie przerwy obiadowej (dla wszystkich uczestnikéw szkolen)
Wykonawca zapewni petnowartosciowy positek serwowany w sali restauracyjnej lub innej
sali wydzielonej do spozywania positkéw. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania obiadu w
sali szkoleniowej. Obiad musi sktadac sie zdwdch dan goracych (zupy oraz dania gtéwnego
z dodatkami), uzupetnionych o napoje (np. kompot, soki, woda), zgodnie z gramaturami
okreslonymi w Tabeli nr 2 dla czesci ll.

- Kolacja (tylko dla uczestnikow korzystajacych z noclegu - maksymalna liczba oséb
zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci ll, przewidywana to 60 %)
Wykonawca zapewni kolacje w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowang w sali
restauracyjnej lub innej sali wydzielonej do spozywania positkéw. Bufet musi obejmowac
minimum jedno danie gorace (miesne i bezmiesne) oraz wybdr zimnych przekasek
(minimum 3 rodzaje miesnych i bezmiesnych), satatek i pieczywa, przygotowanych zgodnie
z gramaturami wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci |, przy czym Wykonawca gwarantuje
statg dostepnosé i uzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania positku.

2 dzien:

- Sniadanie w formie stotu szwedzkiego (tylko dla uczestnikéw korzystajacych z noclegu

- maksymalna liczba oséb zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci Il, przewidywana to
60 %)
Wykonawca zapewni $niadanie w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowane w sali
restauracyjnej przed planowanym rozpoczeciem szkolenia. Bufet musi obejmowac
minimum dwa rodzaje dan na ciepto oraz wybér produktéw z zimnej ptyty (wedliny, sery,
twarozki, warzywa), przygotowanych zgodnie z gramaturami i wymaganiami jakosciowymi
wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci Il. Wykonawca gwarantuje statg dostepnos¢
i uzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania positku, a takze zapewnia
nielimitowany dostep do napojoéw zimnych i goracych.

- Bufet kawowy:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

- Obiad:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.
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Szczegotowe zestawienie parametréw jakosSciowych oraz minimalnych gramatur, jakie
Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ w ramach kazdego positku, zawierajg ponizsze tabele,
nazwane ogolnie jako Tabela nr 2 dla czesci Il.

Tabelanr 2 dlaczescill
W ramach bufetu kawowego Wykonawca zapewni:

Bufet kawowy
- dostepny w godzinach trwania szkolenia

llos¢ w gramach/sztukach
na osobe

kawa z ekspresu umozliwiajacego zrobienie réznych
rodzajow kaw, m.in. z mlekiem
(z uwzglednieniem nietolerancji pokarmowych, np.

dostepne w formie bufetu

1. mleko bez laktozy) oben. bez ograniczef
warnik utrzymujacy ciepto z wodg z kranikiem do pen, &
nalewania;
herbata (min. 3 rodzaje), cukier, cytryna
5 woda mineralna 330 ml gazowana i niegazowanaw po 2 butelki z kazdego
) szklanych butelkach rodzaju/os.
3 wyroby cukiernicze (np. rogaliki, mini paczki, ptysie) 100 g/os. + ciasto Swieze

stone przekaski

100g/os.

W ramach $niadania w formie bufetu (st6t szwedzki) Wykonawca zapewni (maksymalna
liczba 0s6b zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci ll, przewidywana to 60 %)

<. . llos¢ w gramach/sztukach
Sniadanie
na osobe
dania na ciepto: min. 2 rodzaje (np. jajecznica, .

1. C . min. 150g/0s.
paréwki wysokomiesne).

5 ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje serow bez limitu

’ z6ttych, twarozek, dzemy, midd. (uzupetniane)

3. idor, ogorek, ka, satata, t in.82% . X
pomidor ggore papry.a satata, masto (min 6 bez limitu (uzupetniane)
ttuszczu), jogurty, ptatki.

tacznie min. 3 sztuki na
4. pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki. 3
osobe
kawa z ekspresu, herbata (r6zne smaki), soki . )
5. P ( ) bez limitu (uzupetniane)

owocowe, woda, mleko

W ramach obiadu Wykonawca zapewni:

Obiad okoto godziny 14 llos¢ w gramach/sztukach
na osobe

1. | danie: zupa krem z grzankami 300 ml/os.

2 Il danie: mieso lub ryba 150g/0s.

3.

ziemniaki z wody/pieczone, ryz, kasza

250 g/os.
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4. zestaw suréwek lub warzywa gotowane na parze. 200 g/os.
dami Ina, sok, k t kl h
5 woda mineralna, sok, kompot (w szklanyc 330 ml/os.
butelkach)

W ramach kolacji Wykonawca zapewni (maksymalna liczba oséb zostata wskazanaw

Tabelinr 1 dla czesci ll, przewidywana to 60 %)

. llos¢ w gramach/sztukach
Kolacja
na osobe
dania na ciepto np. zapiekanka makaronowa, leczo,
1. ! ) I, p P-zap! W z 200 g/os.
ryba w ciescie
bez limitu
ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw (uzupetniane)
9 satatki (min. 2 rodzaje, np. jarzynowa, z kurczakiem). bez limitu
(uzupetniane)
pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki tacznie min. 3 sztuki
na osobe
3. pomidor, ogérek, papryka, satata, masto (min. 82% o _
ttuszczu), jogurty, ptatki bez limitu (uzupetniane)
4 kawa, herbata, bez limitu (uzupetniane)
) woda mineralna (w szklanych butelkach) 150 ml/os.
5. Smietanka do kawy, cukier, cytryna plasterek bez limitu

Wszystkie positki ($niadania, bufety kawowe, obiady oraz kolacje) musza byc¢
serwowane w tym samym budynku (obiekcie), w ktéorym odbywajg sie zajecia
szkoleniowe oraz zapewnione jest zakwaterowanie uczestnikow. Zamawiajacy nie
dopuszcza przemieszczania sie uczestnikow poza obreb budynku w celu skorzystania
z ustug gastronomicznych.

Naczynia/sztuéce z ktérych beda korzysta¢ uczestnicy szkolen powinny byc
wielokrotnego uzytku, tj. kubki, filizanki, talerze powinny by¢ z ceramiki, szklanki,
karafki itp. ze szkta a sztuéce z metalu. Zamawiajacy wyklucza mozliwos$¢ korzystania
z materiatéw wykonanych z plastiku.

Standard bufetu: Kolacja oraz $niadanie realizowane beda w formie bufetu
szwedzkiego, przy zachowaniu statej dostepnosci wszystkich produktéw z wytaczeniem
dan oznaczonych gramatura.

Higiena i odpady: Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw
sanitarno-epidemiologicznych (HACCP) oraz BHP. Wykonawca we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt odbierze i zagospodaruje odpady pokonsumpcyjne.
Odpowiedzialnosé: Za wszelkie szkody wynikajace z nienalezytego transportu lub
przygotowania positkéw odpowiada Wykonawca.

Diety: Wykonawca ma obowiazek zapewnic positki alternatywne (wege/bez laktozy)
zgodnie z wczesniejszym zgtoszeniem Zamawiajgcego, z zachowaniem gramatur
wskazanych w Tabeli nr 2 dla czesci ll.
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6. Wymagania dotyczace kadry trenerskiej
Kwalifikacje i doswiadczenie (dotyczy wszystkich treneréw):
Trener/trenerzy musza posiadac przygotowanie teoretyczne i praktyczne w zakresie
prowadzenia szkolen i muszg posiadac¢ doswiadczenie w zakresie tematycznym, ktérego
dotyczy szkolenie. Przez posiadanie doswiadczenia nalezy rozumieé¢ przeprowadzenie
w ramach kazdego z proponowanych szkolen co najmniej dwéch szkolen dotyczacych
tematyki wskazanej w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci Il lub o tematyce z nig
Zwiazanej.
Potwierdzenie doSwiadczenia nalezy przedstawic¢ w formie oswiadczenia na formularzu
oferty.
Metodyka zaje¢: Opracowanie i prowadzenie szkolenia bedzie w oparciu o autorski
program nauczania: warsztaty, wyktad, prezentacje multimedialng, ¢wiczenia oraz
dyskusje.

7. Wymagania dotyczace oznakowania dokumentéw wytworzonych w trakcie realizacji
zamowienia.
Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty szkoleniowe
oraz certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom muszg by¢ oznaczone znakiem
Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej Polskiej,
znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewddztwa Swietokrzyskiego zgodnie z Ksiega
Identyfikacji Wizualnej marki Funduszy Europejskich 2021-2027.

8. Zgodnos¢ zRODO i wizerunek
Wykonawca zapewni, ze trener wyrazi zgode na przetwarzanie danych osobowych oraz
wykorzystanie wizerunku w zwiazku z realizacja przedmiotu zamodwienia oraz jego
promocja i utrwalania za posrednictwem mediéw, w tym mediéw spotecznosciowych.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - CZESC llI

1. Przedmiot zaméwienia.

Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa organizacja i przeprowadzenie ustug
szkoleniowych dla pracownikéw publicznych stuzb zatrudnienia z wojewddztwa
swietokrzyskiego realizujacych zadania w ramach sieci EURES.
Szkoleniami zostanie objeta okreslona w Tabeli nr 1 dla czesci lll liczba pracownikéw
publicznych stuzb zatrudnienia, uczestniczacych w projekcie ,Profesjonalna kadra
EURES = sukces na rynku pracy” nr projektu FESW.10.11-1Z.00-0001/25, realizowanym
w ramach dziatania FESW.10.11 programu Fundusze Europejskie dla Swietokrzyskiego.
Termin realizacji zamoéwienia: od dnia zawarcia umowy do zgodnie z terminami
wskazanymi w Tabeli nr 1 dla czesci lll.

2. Zakres zamdéwienia.
Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia kompleksowej ustugi szkoleniowej
obejmujacej organizacje i przeprowadzenie szkolen stacjonarnych oraz szkolenia online.

W ramach realizacji zaméwienia Wykonawca zobowigzany bedzie w szczegdlnosci do:
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przeprowadzenia szkolen stacjonarnych dwudniowych oraz szkolenia online zgodnie
z wymaganiami okreslonymi w niniejszym OPZ,

opracowania programu oraz harmonogramu kazdego szkolenia w uzgodnieniu
z Zamawiajacym, ktére powinny zostac przekazane Zamawiajgcemu na co najmniej
10 dni przed planowanym rozpoczeciem szkolenia,

przygotowania materiatéw szkoleniowych, w tym prezentacji multimedialnych,
wydania uczestnikom zaswiadczen potwierdzajacych udziat w szkoleniach,
zapewnienia uczestnikom szkolen stacjonarnych odpowiedniej infrastruktury
szkoleniowej oraz obstugi organizacyjnej,

zapewnienia uczestnikom szkolen stacjonarnych noclegu i wyzywieniaw tym samym
obiekcie hotelowym, w ktérym beda odbywacd sie szkolenia, zlokalizowanym na
terenie miasta Kielce.

Wszystkie szkolenia zostaty wymienione w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci lll.

3. Tematy i terminy szkolen.

Tabela nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci lll

Czes¢ | Temat szkolenia Liczba Liczba godzin | Liczba Termin
dni uczestnikéw | realizacji
szkolenia
1] L L 2 14 godz. 8 do 20
1. Coachingitechniki .
hi lekcyjnych czerwca
coac mgowe w pracyz' . 20271
osobami bezrobotnymi i
poszukujgcymi pracy
(stacjonarne)

2. Zarzadzanie sobgw stresiei | 2 14 godz. 9 do 29
zapobieganie wypaleniu lekcyjnych stycznia
zawodowemu 2027r.
(stacjonarne)

3. Szkolenie dotyczace polityki

. L. . 2x1 2 x 6 godz. 20 do 31
réwnosci szans i o )

. N dzien (1 | lekcyjnych (6 marca
niedyskryminacji L .

. dzienna | godz. nakazda 2027r.
(online) - przeprowadzone "y .
w dwdch turach azca ure)
ture)

Powyzsza tabela przedstawia maksymalne terminy w ktérych powinny odbyc sie

szkolenia, zas szczegétowe terminy zostang ustalone w porozumieniu z Zamawiajacym.

4.Szczegotowe wytyczne do szkolen stacjonarnych.
1) Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia na terenie miasta Kielce
kompleksowej ustugi szkoleniowej, przez co nalezy rozumie¢ zorganizowanie szkolen

w tym samym obiekcie hotelowym, co nocleg oraz wyzywienie. Wykonawca
przeprowadzi szkolenia dwudniowe, trwajace w sumie 14 godzin lekcyjnych (1 godzina
lekcyjna = 45 minut). Szkolenia zostang przeprowadzone przez Wykonawce w formie
stacjonarnej w godzinach 8.00-16.00, w dni robocze (od poniedziatku do pigtku).

15




8)

W kazdym dniu szkolenia przewiduje sie dwie 15-minutowe przerwy kawowe oraz
jedng przerwe obiadowg trwajaca okoto 45 minut. Zajecia powinny odbywac sie na
terenie obiektu, w ktérym zostali zakwaterowani uczestnicy szkolen.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ uczestnikom materiaty szkoleniowe w formie
papierowej w tym notes rozmiaru min. A5 (jesli z oktadka to wykonang

z papieru/tektury); dtugopis (wykonany z papieru, drewna, bambusa, przetworzonych

odpadow).

W kazdym dniu szkolenia zostanie przez Wykonawce sporzadzona lista obecnosci
uczestnikow szkolenia.

Wykonawca zobowigzany jest przesta¢ Zamawiajgcemu:

— wwersji elektronicznej materiaty szkoleniowe (opracowania merytoryczne) na
10 dni przed rozpoczeciem szkolenia, ktére bedg wykorzystywane podczas
szkolen,

— zdjecia materiatéw szkoleniowych, tj. notes, dtugopis itp.

— oryginaty list obecnosci z kazdego dnia szkolenia oraz ich skany.

Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty szkoleniowe

oraz certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom muszg by¢ oznaczone

znakiem Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej

Polskiej, znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewddztwa Swietokrzyskiego zgodnie

z Ksiega ldentyfikacji Wizualnej marki Funduszy Europejskich 2021-2027.

Wykonawca zapewni sale szkoleniowg, ktéra powinna spetnia¢ nastepujace

wymagania:

— klimatyzowana o powierzchni minimum 2 m2 na osobe z wydzielong czescig lub
przylegajaca bezposrednio do niej powierzchnia na przerwy kawowe. Sala musi
by¢ jasna, konieczne sg okna i dostep do sSwiatta dziennego z mozliwoscia
zaciemnienia na potrzeby prezentacji. Sala musi by¢ dostepna na co najmniej 30
minut przed rozpoczeciem szkolenia wraz z trenerem prowadzacym szkolenie;

— wyposazona W urzadzenia, a takze oprogramowanie i pomoce dydaktyczne
niezbedne do wykonania zaméwienia, tj. laptop, projektor multimedialny, ekran,
flipchart, Internet (Wifi).

Efektem kazdego ze szkolen bedzie nabycie kwalifikacji lub kompetencji przez

uczestnika, ktére powinny by¢ zgodne z Zatacznikiem nr 2 do Wytycznych

dotyczacych monitorowania postepu rzeczowego realizacji programéw na lata 2021-

2027, pn. Podstawowe informacje dotyczqce uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektéw

wspotfinansowanych z EFS+. Po zakonczeniu szkolen Wykonawca zobowigzany bedzie

do wystawienia dla kazdego uczestnika zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia.

Zaswiadczenie powinno zawiera¢ co najmniej: imie i nazwisko uczestnika, nazwe

Zamawiajacego i Wykonawcy, imie i nazwisko prowadzacego szkolenie, temat

szkolenia, date realizacji, liczbe godzin dydaktycznych, program szkolenia.

Wykonawca zapewni wyzywienie, obejmujace:

— 1i2dzien szkoleniowy - serwis kawowy ciagty,

— 1i2dzien szkoleniowy - obiad (dwudaniowy),

— 1 dzien szkoleniowy - kolacje w formie bufetu (stét szwedzki), tylko dla
uczestnikoéw korzystajacych z noclegu,
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— 2 dzien szkoleniowy - $niadanie w formie bufetu (stét szwedzki), tylko dla
uczestnikow korzystajacych z noclegu

— maksymalna liczba oséb, ktére moga skorzysta¢ z noclegu zostata wskazana
w OPZ dla czesci lll w Tabeli nr 1 dla czesci Ill. Przewidywana liczba oséb
korzystajacych z noclegu to 60% osdb wykazanych w ww. Tabelinr 1 dla czesci lll.
Informacje o faktycznej liczbie uczestnikéw, ktérzy beda korzystaé¢ z noclegu
Wykonawca otrzyma na co najmniej 5 dni przed terminem rozpoczecia szkolenia.

9) Wykonawca w ramach ustugi hotelowej zapewni uczestnikom nocleg w hotelu
o standardzie minimum 3-gwiazdkowym w tym samym obiekcie, w ktérym odbywato
sie bedzie szkolenie. Zakwaterowanie obejmowac¢ bedzie 1 noc w pokoju
jednoosobowym lub dwuosobowym dla zgtoszonego uczestnika. Z noclegéw beda
korzystac tylko uczestnicy, ktérzy to zadeklaruja.

10) Pokoje muszg byé wyposazone w tazienki, Wifi, muszg posiada¢ sprawnga klimatyzacje/
ogrzewanie jako staty element infrastruktury pomieszczenia, klimatyzacja stertowang
indywidualnie zapewniajagca wymiane powietrza i utrzymanie temperatury latem
ponizej 24°C, a zimg powyzej 20°C.

11)W przypadku gdy wsréd uczestnikdéw szkolen bedg osoby z niepetnosprawnosciami
Wykonawca zapewni hotel przystosowany do ich potrzeb, w tym zapewni specjalne
udogodnienia dla nich. Informacje na temat ewentualnego udziatu oséb
Zz niepetnosprawnosciami Zamawiajacy przekaze Wykonawcy na 5 dni przed
terminem rozpoczecia szkolenia.

12) Hotel musi by¢ wyposazony w kuchnie, w ktérej zostang przygotowane positki Miejsce
serwowania positkéw ($niadania, obiady, kolacja) musi znajdowac sie w tym samym
obiekcie hotelarskim, co sala szkoleniowa, jednakze w oddzielnym pomieszczeniu, niz
sala szkoleniowa. Wykonawca zapewni obstuge w liczbie gwarantujacej sprawng
obstuge uczestnikéw podczas wszystkich positkow. Budynek hotelu nie moze byc¢
w trakcie prac remontowo-budowlanych w okresie $wiadczenia ustugi.

5. Szczegoéty dotyczace wyzywienia (dotyczy wytacznie szkolen stacjonarnych).
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia petnego wyzywienia dla uczestnikow
szkolenia zgodnie z ponizszym harmonogramem. W kazdym dniu szkoleniowym powinny
by¢ dwie przerwy kawowe (ok. 15 min kazda) oraz jedna przerwa obiadowa (ok. 45 min).

1 dzien:

- Bufet kawowy (dla wszystkich uczestnikow szkolen)
Wykonawca zapewni staty dostep do bufetu kawowego w trakcie zaje¢ (kawa z ekspresu,
herbata, woda, kruche ciastka, stone przekaski - zgodnie z gramaturami okreslonymi
w Tabeli nr 2 dla czesci lll) znajdujacego sie na sali szkoleniowej lub w jej bezposrednim
sasiedztwie.

- Obiad w czasie przerwy obiadowe;j (dla wszystkich uczestnikéw szkolen)
Wykonawca zapewni petnowartosciowy positek serwowany w sali restauracyjnej lub innej
sali wydzielonej do spozywania positkdw. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania obiadu
w sali szkoleniowej. Obiad musi sktadac sie z dwdoch dan goracych (zupy oraz dania
gtéwnego z dodatkami), uzupetnionych o napoje (np. kompot, soki, woda), zgodnie
z gramaturami okreslonymiw Tabeli nr 2 dla czesci lll.
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- Kolacja (tylko dla uczestnikow korzystajacych z noclegu - maksymalna liczba oséb

zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci lll, przewidywana to 60 %)

Wykonawca zapewni kolacje w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowang w sali
restauracyjnej lub innej sali wydzielonej do spozywania positkéw. Bufet musi obejmowac
minimum jedno danie gorace (miesne i bezmiesne) oraz wybdér zimnych przekasek
(minimum 3 rodzaje miesnych i bezmiesnych), satatek i pieczywa, przygotowanych zgodnie
z gramaturami wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci lll, przy czym Wykonawca gwarantuje
statg dostepnosé i uzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania positku.

2 dzien:

- Sniadanie w formie stotu szwedzkiego (tylko dla uczestnikéw korzystajacych z noclegu

- maksymalna liczba oséb zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci lll, przewidywana
to 60 %)
Wykonawca zapewni $niadanie w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowane w sali
restauracyjnej przed planowanym rozpoczeciem szkolenia. Bufet musi obejmowac
minimum dwa rodzaje dan na ciepto oraz wybor produktéw z zimnej ptyty (wedliny, sery,
twarozki, warzywa), przygotowanych zgodnie z gramaturami i wymaganiami jakosciowymi
wskazanymi w Tabeli nr 2 dla czesci Ill. Wykonawca gwarantuje statg dostepnos¢
i uzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania positku, a takze zapewnia
nielimitowany dostep do napojoéw zimnych i goracych.

- Bufet kawowy:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

- Obiad:

Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

Szczegotowe zestawienie parametréw jakoSciowych oraz minimalnych gramatur, jakie
Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ w ramach kazdego positku, zawierajg ponizsze tabele,
nazwane ogolnie jako Tabela nr 2 dla czesci lll.

Tabelanr 2

W ramach bufetu kawowego Wykonawca zapewni:

Bufet kawowy llos¢ w gramach/sztukach
- dostepny w godzinach trwania szkolenia na osobe

kawa z ekspresu umozliwiajacego zrobienie réznych
rodzajow kaw, m.in. z mlekiem

(z uwzglednieniem nietolerancji pokarmowych, np.
1. mleko bez laktozy)

warnik utrzymujacy ciepto z wodg z kranikiem do
nalewania;

herbata (min. 3 rodzaje), cukier, cytryna

dostepne w formie bufetu
open, bez ograniczen

woda mineralna 330 ml gazowana i niegazowana w po 2 butelki z kazdego
szklanych butelkach rodzaju/os.

wyroby cukiernicze (np. rogaliki, mini paczki, ptysie) | 100 g/os. + ciasto Swieze
stone przekaski 100g/os.
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W ramach $niadania w formie bufetu (stét szwedzki) Wykonawca zapewni (maksymalna
liczba 0s6b zostata wskazana w Tabeli nr 1 dla czesci lll, przewidywana to 60 %)

.. . llos¢ w gramach/sztukach
Sniadanie
na osobe
dania na ciepto: min. 2 rodzaje (np. jajecznica, .
1. . . min. 150g/0s.
paréwki wysokomiesne).
5 ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw bez limitu
) z6ttych, twarozek, dzemy, midd. (uzupetniane)
3. omidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82% L )
P .g pap y. ( ? bez limitu (uzupetniane)
ttuszczu), jogurty, ptatki.
tacznie min. 3 sztuki na
4. pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki. 2
osobe
kawa z ekspresu, herbata (rézne smaki), soki .. )
5. P ( ) bez limitu (uzupetniane)

owocowe, woda, mleko

W ramach obiadu Wykonawca zapewni:

Obiad okoto godziny 14 llos¢ w gramach/sztukach
na osobe
1. | danie: zupa krem z grzankami 300 ml/os.
2. Il danie: mieso lub ryba 150g/o0s.
3. . . . .
ziemniaki z wody/pieczone, ryz, kasza 250 g/os.
4, zestaw suréwek lub warzywa gotowane na parze. 200 g/os.
woda mineralna, sok, kompot (w szklanych
5. 330 ml/os.

butelkach)

W ramach kolacji Wykonawca zapewni (maksymalna liczba oséb zostata wskazanaw
Tabelinr 1 dla czesci lll, przewidywana to 60 %)

) llos¢ w gramach/sztukach
Kolacja
na osobe
dania na ciepto np. zapiekanka makaronowa, leczo,
1 creptonp. zap 200 g/os.
ryba w ciescie
ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje seréw bez limitu
o ) ) ) (uzupetniane)
satatki (min. 2 rodzaje, np. jarzynowa, z kurczakiem). ..
5 bez limitu
' (uzupetniane)
Pieczywo: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki tacznie min. 3 sztuki
na osobe
3 pomidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82%
ttuszczu), jogurty, ptatki bez limitu (uzupetniane)
4 kawa, herbata, bez limitu (uzupetniane)
) woda mineralna (w szklanych butelkach) 150 ml/os.
5. Smietanka do kawy, cukier, cytryna plasterek bez limitu
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e Wszystkie positki (Sniadania, bufety kawowe, obiady oraz kolacje) muszg by¢
serwowane w tym samym budynku (obiekcie), w ktorym odbywajg sie zajecia
szkoleniowe oraz zapewnione jest zakwaterowanie uczestnikéw. Zamawiajacy nie
dopuszcza przemieszczania sie uczestnikéw poza obreb budynku w celu skorzystania z
ustug gastronomicznych.

e Naczynia/sztuéce z ktoérych beda korzysta¢ uczestnicy szkolen powinny by¢
wielokrotnego uzytku, tj. kubki, filizanki, talerze powinny by¢ z ceramiki, szklanki,
karafki itp. ze szkta a sztuc¢ce z metalu. Zamawiajacy wyklucza mozliwos¢ korzystania z
materiatéw wykonanych z plastiku.

Standard bufetu: Kolacja oraz $niadanie realizowane bedg w formie bufetu szwedzkiego,
przy zachowaniu statej dostepnosci wszystkich produktéw z wytaczeniem dan
oznaczonych gramatura.

Higiena i odpady: Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych (HACCP) oraz BHP. Wykonawca we wtasnym zakresie i na wtasny
koszt odbierze i zagospodaruje odpady pokonsumpcyjne.

Odpowiedzialnos¢: Za wszelkie szkody wynikajace z nienalezytego transportu lub
przygotowania positkdw odpowiada Wykonawca.

Diety: Wykonawca ma obowigzek zapewnié positki alternatywne (wege/bez laktozy)
zgodnie z wczesniejszym zgtoszeniem Zamawiajgcego, z zachowaniem gramatur
wskazanych w Tabeli nr 2 dla czesci lll.

6. Szczegotowe wytyczne do szkolenia online.
Wykonawca przeprowadzi szkolenie dotyczace polityki réwnosci szans i
niedyskryminacji w dwéch turach (dla dwéch grup uczestnikéw) w formie online.

e liczba tur szkolenia: 2

e czastrwaniajednej tury: 1 dzien (minimum 6 godzin lekcyjnych)
e t3czny wymiar szkolenia: 2 dni (minimum 12 godzin lekcyjnych)
e liczba uczestnikéw: 20 oséb tacznie w obu turach

e 1godzinalekcyjna =45 minut

Szkolenie w kazdej turze powinno odbywac sie w dni robocze (od poniedziatku do pigtku)
w godzinach 8:00-15:00 z wykorzystaniem dostepnych platform komunikacji online
(np. Microsoft Teams, Zoom lub innych platform réwnowaznych, tj. umozliwiajacych co
najmniej prowadzenie wideokonferencji w czasie rzeczywistym, udziat wszystkich
uczestnikow szkolenia, udostepnianie ekranu i prezentacji, komunikacje gtosowg i tekstowa
za posrednictwem czatu, rejestracje obecnosci uczestnikow na podstawie danych logowania
oraz nagrywanie przebiegu szkolenia). Podczas kazdej tury szkolenia Wykonawca zapewni
trzy 15-minutowe przerwy. Kazda tura szkolenia powinna zosta¢ udokumentowana poprzez
nagranie szkolenia, potwierdzenie realizacji szkolenia w wymaganym wymiarze
godzinowym oraz w przedziale czasowym wskazanym w OPZ dla czesdci lll, a takze imienng
liste uczestnikéw zawierajacg imiona i nazwiska uczestnikéw, potwierdzona na podstawie
danych z logowania do wykorzystanej platformy online.
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7. Wymagania dotyczace kadry trenerskie;j.

1)

Kwalifikacje i doswiadczenie (dotyczy wszystkich treneréow):

Trener/trenerzy musza posiadac przygotowanie teoretyczne i praktyczne w zakresie
prowadzenia szkolen i muszg posiada¢ doswiadczenie w zakresie tematycznym, ktérego
dotyczy szkolenie. Przez posiadanie doswiadczenia nalezy rozumieé przeprowadzenie
w ramach kazdego z proponowanych szkolen co najmniej dwdch szkolen dotyczacych
tematyki wskazanej w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen dla czesci Il lub o tematyce z nig
Zwiazanej.

Potwierdzenie doswiadczenia nalezy przedstawié w formie oswiadczenia na formularzu
oferty.

Metodyka zajec¢ (dotyczy wszystkich szkolen):
Opracowanie i prowadzenie szkolenia bedzie w oparciu o autorski program nauczania:
warsztaty, wyktad, prezentacje multimedialng, ¢wiczenia oraz dyskusije.

Kompetencje techniczne (dotyczy treneréw szkolenia on-line):

Trener/trenerzy prowadzacy szkolenia online musza posiadaé biegtos¢ w obstudze
nowoczesnego sprzetu audio-video oraz narzedzi niezbednych do prowadzenia zaje¢
multimedialnych w formie zdalne;j.

Potwierdzenie spetniania wymagan w zakresie kompetencji technicznych nalezy
przedstawié w formie o$wiadczenia na formularzu oferty.

8. Wymagania dotyczace oznakowania dokumentéw wytworzonych w trakcie realizacji
zamowienia.
Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia, w tym materiaty szkoleniowe oraz
certyfikaty/zaswiadczenia przekazane uczestnikom musza by¢ oznaczone znakiem
Funduszy Europejskich dla Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej Polskiej,
znakiem Unii Europejskiej i herbem Wojewddztwa Swietokrzyskiego zgodnie z Ksiega
Identyfikacji Wizualnej marki Funduszy Europejskich 2021-2027.

9. Zgodnosc zRODO i wizerunek.
Wykonawca zapewni, ze trener wyrazi zgode na przetwarzanie danych osobowych oraz
wykorzystanie wizerunku w zwiazku z realizacje przedmiotu zamowienia oraz jego
promocj3 i utrwalania za posrednictwem mediéw, w tym medioéw spotecznosciowych.
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