Przedmiot zamoéwienia: ustuga kompleksowej organizacji i przeprowadzenia trzydniowego szkolenia
pn. ,Strategiczne przywodztwo w erze Al i cyfrowej transformaciji z uwzglednieniem work—life balance

i odpornosci psychicznej kadry kierowniczej” dla 14 pracownikéw Publicznych Stuzb Zatrudnienia z

wojewddztwa zachodniopomorskiego wraz z zapewnieniem ustugi noclegowej i gastronomiczne;.

| Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia:
1.

Zamoéwienie dot. kompleksowej organizaciji i przeprowadzenia szkolenia w formie stacjonarnej

z zapewnieniem sali szkoleniowej dla 14 uczestnikow szkolenia®' oraz ustugi noclegowej i ustugi
gastronomiczne;.

Termin realizacji zamoéwienia: realizacja zaméwienia w okresie od 24 do 28 listopada 2025 r.

Czas trwania szkolenia: 3 dni.

Miejsce realizacji ustugi: miejscowos$¢ w obrebie wojewddztwa zachodniopomorskiego pofozona
na terenie jednego z powiatéw: kamienski, gryficki, kotobrzeski, koszalinski lub miasta Swinouj$cie.
Miejsce realizacji musi by¢ dobrze skomunikowane, zapewniajgce dojazd maksymalnie dwoma
srodkami transportu publicznego (pkp/pks/bus — maksymalnie jedna przesiadka na trasie)

z miejscowosci: Choszczno, Drawsko Pomorskie, Goleniow, Gryfice, Gryfino, Kamien Pomorski,
Kotobrzeg, Koszalin, Lobez, Myslibérz, Police, Pyrzyce, Stawno, Szczecinek, Swidwin, Watcz

i Szczecin.

Zamawiajgcy wymaga, aby miejscem $wiadczenia ustugi byt obiekt hotelowy, ktérego nazwa

i adres zostang wskazane w ofercie cenowej, o standardzie co najmniej trzech gwiazdek, zgodny
Z przepisami rozporzgdzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie
obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktdrych sg swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U. z 2006
r. nr 22, poz. 169 z pézn. zm.). Obiekt musi spetia¢ nastepujgce warunki:

e wszystkie ustugi wchodzgce w sklad zaméwienia (szkoleniowa, noclegowa i gastronomiczna)
muszg by¢ realizowane w jednym budynku - catorocznym, ogrzewanym i klimatyzowanym;

e obiekt musi spetnia¢ wymogi zgodnie z opisem ustugi szkoleniowej, noclegowej
i gastronomicznej;

e obiekt musi posiada¢ ogdlnodostepny hol/lobby hotelowe, dostepne dla uczestnikow
szkolenia;

e obiekt musi spetnia¢ zasade dostepnosci zgodne z przepisami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r.
0 zapewnianiu dostepno$ci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz.U. z 2019 r. poz. 1696
z pézn. zm.);

e obiekt nie moze by¢ w trakcie prac remontowych, w trakcie realizacji zamodwienia nie moga
by¢ organizowane inne wydarzenia grupowe, ktére mogtyby zaktécac przebieg szkolenia lub
komfort uczestnikéw;

Wykonawca zapewni bezptatne miejsca parkingowe dla uczestnikow szkolenia, zlokalizowane na
obiektu lub bezposrednio w jego sgsiedztwie. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do

przeprowadzenia wizytacji obiektu przed rozpoczeciem szkolenia, w celu weryfikacji spetnienia

1 Przez ,,uczestnika szkolenia” nalezy rozumieé osobe bioracg udziat w szkoleniu oraz korzystajacg z ustugi

gastronomicznej i ustugi noclegowe;.



wszystkich wymogow okreslonych w niniejszym opisie.

Il Wymagania dotyczace zaméwienia:

1. Ustluga szkoleniowa obejmuje: realizacje szkolenia zgodnie z opisem przedmiotu zaméwienia,

harmonogramem, w sali szkoleniowej wraz ustugg gastronomiczng oraz noclegowa.

a) Warunki realizacji szkolenia:

e Liczba uczestnikéw: w szkoleniu wezmie udziat 14 osob. Zamawiajgcy zastrzega sobie
mozliwo$é zmniejszenia liczby uczestnikow tgcznie o 2 osoby. Ostateczna liczba oséb zostanie
podana w terminie 3 dni przed realizacjg ustugi. Wartos¢ zawartej umowy w zakresie
zakwaterowania i wyzywienia bedzie stanowi¢ iloczyn faktycznej liczby uczestnikdw wyjazdu i ceny
jednostkowej na uczestnika okreslonej w ofercie Wykonawcy.

Minimalny zakres merytoryczny - proponowany zakres szkolenia ma charakter informacyjny, stuzy

jedynie przedstawieniu oczekiwan Zamawiajgcego. Ostateczny program przebiegu szkolenia oraz

scenariusze warsztatow/aktywnosci team bulding zostang przygotowane przez Treneréw realizujgcych

szkolenie i przedstawione przez Wykonawce do akceptacji Zamawiajgcego terminie do 3 dni od

zawarcia umowy. Program zajec bedzie zawieraé elementy pracy zespotowej, praktyczne ¢wiczenia,

moderowang dyskusje, sprzyjajac integracji i wspélnemu poszukiwaniu rozwigzan. Wymagane jest
przeprowadzenie co najmniej jednej aktywnosci team building w ramach realizowanego szkolenia.
Proponowany zakres szkolenia:
o STRATEGICZNE PRZYWODZTWO W CZASACH CYFROWEJ TRANSFORMACJI
- Kluczowe wyzwania i zmiany w otoczeniu instytucji rynku pracy (Al, cyfryzacja ustug
publicznych);
- Rola lidera publicznego w ksztattowaniu kultury innowac;ji i otwarto$ci na zmiane;
- Przywddztwo strategiczne vs. operacyjne — umiejetnos¢ tgczenia perspektyw;
- Wykorzystanie danych, automatyzaciji i sztucznej inteligencji w zarzgdzaniu i podejmowaniu
decyzji;
- Zarzadzanie zmiang;
- Zarzgdzanie zespotem w srodowisku hybrydowym i cyfrowym;
o ODPORNOSC PSYCHICZNA LIDERA | ZARZADZANIE SOBA W CZASIE ZMIANY
- Czym jest odpornosé psychiczna i jak jg rozwija¢ u siebie i w zespole;
- Psychologiczne aspekty zarzgdzania w srodowisku presji, niepewnosci i nadmiaru informac;ji
(VUCA/BANI);
- Rola lidera w tworzeniu odpornej psychicznie organizacji (kultura psychologicznego
bezpieczenhstwa);
o WORK-LIFE BALANCE W ZYCIU KADRY KIEROWNICZEJ
- Granice miedzy zyciem zawodowym a prywatnym;
- Mechanizmy zaburzajgce rownowage — perfekcjonizm, poczucie odpowiedzialnosci, kontrola;

- Strategie odzyskiwania balansu: planowanie, delegowanie, asertywnos¢ w dziataniu;



- Praca z wartosciami i okreslanie osobistych priorytetow.
Proponowane metody pracy:
o TEAM BUILDING | PRZYWODZTWO OPARTE NA ZAUFANIU - zadania zespotowe
rozwijajgce komunikacje, zaufanie i wspotodpowiedzialnos¢
o Symulacje decyzyjne — wspolne rozwigzywanie probleméw
o Refleksja zespotowa — feedback i budowanie kultury informacji zwrotnej
o Praca warsztatowa
o Analiza przypadkow (case studies z sektora publicznego)
o Cwiczenia strategiczne
o Dyskusje moderowane i wymiana doswiadczen
Harmonogram szkolenia:
Wykonawca zobowigzuje sie do realizacji szkolenia zgodnie z ponizszym harmonogramem,
zapewniajgc terminowg organizacje zaje¢ oraz serwis kawowy i gastronomiczny zgodnie z
wymaganiami Zamawiajgcego.
Czas trwania szkolenia: 3 dni — 18 godzin (1 godz. = 45 minut).
Zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$é dokonania modyfikacji harmonogramu szkolenia przez
Wykonawce, zgodnie z planem szkolenia opracowanym przez Trenerow zachowujgc przy tym
minimalny wymiar czasu szkolenia 6 godz. dziennie. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia
zmodyfikowanego harmonogramu Zamawiajgcemu w celu uzyskania jego akceptacji.
Dzien 1:
09::30 — 10:00 Zakwaterowanie
10:30 — 13:45 Szkolenie ((z uwzglednieniem serwisu kawowego) - 4 godz.
14:00 — 15:00 Obiad
15:00 — 16:30 Szkolenie/Warsztaty (z uwzglednieniem serwisu kawowego) — 2 godz.

19:00 Kolacja — Kolacja

Dzien 2:
08:00 — 09:00 Sniadanie
10:00 — 13:15 Szkolenie/Warsztaty (z uwzglednieniem serwisu kawowego) — 4 godz.
14:00 — 15:00 Obiad
16:00 — 17:30 Szkolenie/warsztaty — 2 godz.
19:00 Kolacja

Dzien 3:
08:00 — 09:00 Sniadanie
09:00 — 14:00 Szkolenie / warsztaty (z uwzglednieniem serwisu kawowego) — 6 godz.
14:00 — 15:00 Obiad
Sala szkoleniowa
Wykonawca zapewni oznaczenia pozwalajgce uczestnikom szkolenia tatwo znalez¢ sale szkoleniowg

z hotelowego lobby i recepcji hotelowej oraz oznaczenie sali szkoleniowej ze wskazaniem nazwy



szkolenia oraz informacji o wspdétfinansowaniu (zgodnie ze wzorem przekazanym przez Wykonawce

po podpisaniu Umowy) — przygotowane na co najmniej godzine przed rozpoczeciem szkolenia.

Wymagana jest sala szkoleniowa, ktora:

jest odpowiednio przystosowana do liczby uczestnikéw (zapewnia komfort pracy) - powierzchnia
ok. 2 m2 na osobe oraz wyposazona jest w odpowiednig do liczby uczestnikdw ilos¢ stotow

i krzeset,

jest usytuowana w sposob zapewniajgcy mozliwos¢ przeprowadzenia szkolenia bez zakiocen
ze strony innych o0séb, nie biorgcych udziatu w szkoleniu;

stanowi wyodrebnione pomieszczenie, niezalezne od sali restauracyjnej i pokoi hotelowych (nie
moze byc¢ np. za przepierzeniem sali restauracyjnej badz zaadaptowanym pokojem hotelowym);
posiada klimatyzacje dajgcg mozliwos¢ utrzymania statej temperatury i jej regulacji

w zaleznosci od potrzeb;

posiada oswietlenie dzienne z mozliwoscig zaciemnienia (np. roletami) lub doswietlenia

w zalezno$ci od potrzeb;

nie zawiera barier architektonicznych ograniczajgcych widoczno$¢;

jest oznaczona w sposob czytelny i dostepny (np. tabliczki z kontrastowym drukiem)
odpowiednimi logotypami;

wyposazona jest w sprawny, niezbedny sprzet szkoleniowy i multimedialny, nagtosnienie
umozliwiajgce przeprowadzenie szkolenia i zapewniajgce styszalnos¢ i widocznos$¢ w kazdym
punkcie sali;

sala szkoleniowa oraz ciggi komunikacyjne prowadzgce do niej (wejscie do budynku; korytarze,
windy) muszg by¢ w petni dostosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami;

w budynku musi znajdowac sie toaleta dostosowana do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami.

b) Ustuga gastronomiczna — obejmuje positki w trakcie pobytu oraz serwis kawowy dla 14 oséb:
Serwis kawowy ciggty (dzien 1. w godz. 10:15 — 16:30, dzien 2. w godz. 9:45 — 17:30, dzien 3. 8:45 —

14:00) — przygotowany w sali szkoleniowej lub bezposrednio obok niej, tak aby uczestnicy mogli

z niego korzysta¢ min. 15 min przed rozpoczeciem oraz w trakcie szkolenia, w tym:

napoje ciepte: kawa z ekspresu cisnieniowego dostepnego na miejscu — bez ograniczen wraz
z dodatkami: mleko, cukier; zestaw herbat czarnych i smakowych

w zamknietych saszetkach jednorazowych (wraz z dodatkami: cukier i cytryna), gorgca woda do
zaparzania herbaty serwowana w termosach gastronomicznych z pompka lub kranikiem — bez
ograniczen — ilos¢ dostosowana do liczby oséb;

napoje zimne: soki owocowe 100% (pomaranczowy i jabtkowy w proporcji 50/50) serwowane

w dzbankach. Nalezy przyjg¢ 0,25 | soku na jednego uczestnika— ilos¢ dostosowana do liczby
os6b; woda mineralna butelkowana gazowana 0,33 | oraz woda mineralna butelkowana
niegazowana 0,33 | — ilo$¢ dostosowana do liczby oséb (w proporcji 50/50);

owoce - patera z réznymi rodzajami owocow (min. 4 rodzaje np. banan, winogrona, mandarynki
itp.) — ilo$¢ dostoswana do liczby 0sob;

ciasto swieze: (ciastka tortowe, kruche, biszkoptowe, francuskie) — 2 porcje na osobe - rézne

rodzaje, waga 1 kawatka nie mniejsza niz 100 g) — ilos¢ dostosowana do liczby oséb;
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Obiad w formie bufetu (dzien 1-3 — iloS¢ dostosowana do liczby oséb), w tym:

zupa — min. 2 rodzaje;

danie gtéwne na ciepto: min. 2 rodzaje, w tym: jedno miesne lub rybne, jedno wegetarianskie;
satatki/suréowki/warzywa gotowane - min. 3 rodzaje;

dodatki skrobiowe np: ryz, ziemniaki, kasza — min. 2 rodzaje;

deser — min. 2 rodzaje (wyroby cukiernicze, owoce);

napoje ciepte i zimne bez ograniczen: sok 100% - min. 2 rodzaje, woda (gazowana

i niegazowana), kawa z ekspresu, herbaty — min. 3 rodzaje, gorgca woda do zaparzania herbaty
serwowana w termosach gastronomicznych z pompka lub kranikiem, dodatki: mleko do kawy,

cytryna, cukier.

Kolacja (dzien 1)

Kolacja odbedzie sie w eleganckiej przestrzeni, zaaranzowanej w uktadzie stotéw tgczonych,
nakrytych biatymi obrusami i udekorowanych swiecami oraz swiezymi kwiatami. Kolacja
serwowana bedzie w formie zasiadanej — z petng obstuga kelnerskg. Menu obejmie przystawke,
danie gtéwne (z mozliwoscig wyboru opcji miesnej lub wegetarianskiej), deser oraz napoje
ciepte i zimne. Wszystkie dania przygotowane zostang z wysokiej jakosci sktadnikow,

z dbatoscig o estetyke podania i smak. Kolacja ma na celu stworzenie przestrzeni do integracji,

rozméw i budowania relacji w spokojnej, komfortowej atmosferze.

Kolacja (dzien 2) w formie bufetu, ilo§¢ dostosowana do liczby oséb — menu zgodne z ofertg

hotelu, w tym:

przystawki ciepte (co najmniej 2 rodzaje, w tym jedna wegetarianska);

dania gorace (co najmniej 2 rodzaje, w tym jedno wegetarianskie);

wybor przystawek zimnych — wedliny, sery, pokrojone warzywa np. pomidor, ogorek, dzemy,
masto, miéd, musztarda, majonez, ketchup;

pieczywo: min. 3 rodzaje (jasne, ciemne, graham);

napoje ciepte i zimne bez ograniczen: sok 100% - min. 2 rodzaje, woda (gazowana

i niegazowana), kawa z ekspresu, herbaty — min. 3 rodzaje, gorgca woda do zaparzania herbaty
serwowana w termosach gastronomicznych z pompka lub kranikiem, dodatki: mleko do kawy,

cytryna, cukier.

Sniadanie w formie bufetu (dzien 2.i 3. — ilo$é dostosowana do liczby 0séb) — menu zgodne

z ofertg hotelu, w tym:

pieczywo: min. 3 rodzaje (jasne, ciemne, graham);

dania ciepte (co najmniej 2 rodzaje, w tym jedno wegetarianskie);
wedliny — min. 2 rodzaje;

sery — min. 2 rodzaje (ser zétty, twarog);

ptatki zbozowe — min. 50g na osobe;

warzywa np. pomidor, ogorek, papryka - min. 3 rodzaje;

owoce — min. 3 rodzaje;

dzemy — min. 2 rodzaje;



e napoje ciepte i zimne bez ograniczen: sok 100% - min. 2 rodzaje, woda (gazowana

i niegazowana), swiezo mielona kawa z ekspresu, herbaty — min. 3 rodzaje, gorgca woda do

zaparzania herbaty serwowana w termosach gastronomicznych z pompkag lub kranikiem,

dodatki: mleko do kawy, cytryna, cukier.
Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane ze swiezych produktéow w dniu podania. Na kazdy dzien
szkolenia musi by¢ przygotowane inne menu. Wykonawca zapewni niezbedng zastawe szklang lub
porcelanowg oraz niezbedne sztuéce metalowe w liczbie co najmniej odpowiadajgcej liczbie
uczestnikdw podczas kazdego positku. Zamawiajgcy nie dopuszcza uzycia sztuécdw oraz naczyn
jednorazowych. Wykonawca musi zapewni¢ porzgdek i czystosé w trakcie positkow. Wykonawca
zobowigzany jest uwzgledni¢ w menu uwarunkowania zdrowotne (np. dieta bezglutenowa lub
bezmleczna, dania wegetarianskie, weganskie, itp.), ktére zostang zgtoszone przez Zamawiajgcego
najpézniej na 3 dni przed planowanym wydarzeniem.

c) Ustuga noclegowa obejmuje:

14 pokoi jednoosobowych lub dwuosobowych do pojedynczego wykorzystania. Pokoje muszg by¢
klimatyzowane, z petnym weztem sanitarnym. W pokojach do dyspozycji gosci: bezprzewodowy
Internet Wi-Fi, zestaw do parzenia kawy i herbaty, suszarka do wtosow, sejf, reczniki. llos¢ pokoi
zalezna bedzie od ostatecznej liczby uczestnikéw i okreslona zostanie na 3 dni przed realizacjg ustugi.
Zamawiajacy nie ponosi zadnych dodatkowych kosztéw wygenerowanych przez uczestnikow
szkolenia w trakcie pobytu w obiekcie hotelowym (np. kosztéw potgczen telefonicznych, korzystanie

z ptatnego barku itp.).

Wykonawca zapewni bezptatne miejsca parkingowe dla uczestnikow na terenie obiektu lub
bezposrednio w jego sgsiedztwie.

lll Pozostate warunki dotyczace realizacji zamoéwienia:

1. Wykonawca zapewni na miejscu Koordynatora - osobe odpowiedzialng za sprawng realizacje catej
ustugi m.in.: pomoc i udzielanie informacji organizacyjnych uczestnikom szkolenia, wspétprace
z hotelem, trenerami, nadzér nad sprawnym przebiegiem szkolenia, planowg realizacje zgodnie
z harmonogramem szkolenia, przekazanie uczestnikom ankiet oceniajgcych jakos¢ i przydatnos$é
szkolenia, obstuge techniczng w sali szkoleniowej. Dane koordynatora (imie, nazwisko, nr telefonu)
Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu najpozniej na 3 dni robocze przed rozpoczeciem szkolenia.

2. Wykonawca zapewni nocleg i wyzywienie dla przedstawicieli Zamawiajgcego (2 osoby) na czas
realizacji ustugi.

3. Wykonawca zapewni dwdch doswiadczonych treneréw, ktdrzy pracujac w duecie, stworzg
dynamiczne i angazujgce srodowisko sprzyjajgce nauce, wymianie doswiadczeh oraz budowaniu
relacji. Dzieki wspdlnemu prowadzeniu sesji oraz ¢wiczen team bulding, uczestnicy bedg mie¢
mozliwos¢ obserwacji skutecznych modeli wspétpracy, komunikacji i przywédztwa w praktyce.

4. Trenerzy muszg posiada¢ umiejetnosé pracy z grupg oséb o wysokim poziomie kompetenc;ji
i odpowiedzialnosci, umiejetnos¢ prowadzenia angazujgcych warsztatow metodami aktywnymi
(np. case study, burze mézgéw, symulacje, praca w grupach), wysoko rozwiniete umiejetnosci
komunikacyjne, moderacyjne i prezentacyjne.

5. W terminie do 3 dni od zawarcia umowy Wykonawca przedstawi do akceptacji Zamawiajgcemu

szczegotowy program przebiegu szkolenia oraz scenariusze warsztatow/aktywnosci team bulding.



10.

Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi szkolenia materiaty szkoleniowe w wersji papierowej
oraz zestaw biurowy (notes, dtugopis) i dostarczy je na miejsce szkolenia przed jego
rozpoczeciem. Materiaty szkoleniowe muszg by¢ odpowiednio oznakowane i powinny zawieraé:
spiety wydruk prezentacji wykorzystywanej podczas szkolenia (druk w uktadzie: max 2 slajdy na
strone z miejscem na notatki), a takze ew. dodatkowe materiaty, materiaty do pracy grupowej,
¢wiczen samodzielnych, itp. Materiaty muszg by¢ przygotowane zgodnie z zasadg dostepnosci
cyfrowej. Przedmiot zamowienia jest wspoffinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego
Plus w ramach FEPZ 2021-2027, Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz aktywnego Pomorza
Zachodniego, Dziatanie 6.4 Wzmocnienie potencjatu Publicznych Stuzb Zatrudnienia. W zwigzku
z powyzszym, Wykonawca zobowigzany jest do oznaczenia wszystkich przygotowanych
materiatéw (prezentacje, materiaty szkoleniowe, zestawy biurowe, zaswiadczenia ukornczenia
kursu), zgodnie z zasadami wizualizacji Podrecznika wnioskodawcy i Beneficjenta Funduszy
Europejskich na lata 2021-2027 w zakresie informacji i promocji
(https://funduszeue.wzp.pl/lista_publikacji/podrecznik-wnioskodawcy-i-beneficjenta/) oraz
logotypami wskazanymi przez Zamawiajgcego.
Przed rozpoczeciem szkolenia Wykonawca zobowigzany jest do poinformowania uczestnikéw o
realizacji szkolenia w ramach projektu Zachodniopomorska Akademia PSZ wspoéftfinansowanego
przez Unie Europejska z Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus w ramach FEPZ 2021-2027,
Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz aktywnego Pomorza Zachodniego, Dziatanie 6.4
Wzmocnienie potencjatu Publicznych Stuzb Zatrudnienia.
Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu w formie elektronicznej na wskazany adres e-mail materiaty
szkoleniowe najpdzniej na 2 dni robocze przed rozpoczeciem szkolenia.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do udziatu w szkoleniu swoich przedstawicieli w celu
monitorowania przebiegu ustugi.
Wykonawca zapewni realizacje szkolenia w sposéb prowadzacy do nabycia kompetencji
i uwzglednienia nastepujgcych etapdéw oraz zasad ich weryfikowania i potwierdzania. Warunkiem
nabycia kompetenciji jest zrealizowanie wszystkich etapdw nabycia kompetencji (zestaw efektéw
uczenia sie). Z kazdego etapu nabycia kompetencji Wykonawca sporzgdzi dokument, ktéry
przekaze Zamawiajgcemu do 7 dni roboczych po zakonczeniu szkolenia..
o ETAP | - Zakres - zdefiniowanie grupy docelowej do objecia szkoleniem, ktéra bedzie poddana
ocenie. Grupa docelowa opisana zostata w OPZ.
o ETAP Il - Wzorzec - zdefiniowanie standardu wymagan, tj. efektéw uczenia sie, ktére osiggng
uczestnicy w wyniku szkolenia.
W ramach realizacji ETAP-u Il nalezy opisa¢ efekty uczenia sie, ktére osiggng uczestnicy
szkolenia w wyniku przeprowadzonego szkolenia (co uczestnik bedzie wiedziat, rozumiat,
umial/potrafit wykonac, a takze do jakich zobowigzah bedzie przygotowany).
ETAP Il — Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriow oceny
po zakonczeniu szkolenia. W ramach realizacji ETAP-u lll nalezy przeprowadzi¢ i opisa¢
weryfikacje nabytych kompetencji na podstawie opracowanych kryteriéw oceny po zakohczeniu

szkolenia (np. egzamin, test, rozmowa oceniajgca).



11.

12.

13.

e ETAP IV — Poréwnanie - porownanie uzyskanych wynikéw ETAP-u Ill (ocena) z przyjetymi

wymaganiami (okreslonymi na ETAPIE |l efektami uczenia sie) po zakonczeniu szkolenia.

W ramach realizacji ETAP-u IV po zakohczeniu szkolenia nalezy opisa¢ i poréwna¢ ETAP I

z ETAPEM IlI. Z poréwnania Wykonawca przygotuje dokument, z ktérego wynika¢ bedzie czy

uczestnik szkolenia nabyt kompetencje.
Realizacja zamdéwienia musi by¢ dostosowana do potrzeb 0s6b z niepetnosprawnosciami, zgodnie
z ustawg z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze specjalnymi potrzebami.
»Wytycznymi dotyczacymi realizacji zasad réwnosciowych w ramach funduszy unijnych na lata
2021-2027” oraz Zatgcznikiem nr 2 do tego dokumentu ,Standardy dostepnosci dla polityki
spojnosci 2021-202772 zwanymi dalej Standardami dostepnosci, w szczegdlnosci ze Standardem
szkoleniowym, informacyjno-promocyjnym i cyfrowym. Zamawiajgcy przekaze informacje o udziale
w szkoleniu 0s6b z niepetnosprawnoscig oraz ewentualnych szczegdlnych potrzebach, do 3 dni
przed rozpoczeciem kazdego szkolenia.
Po zakonczeniu szkolenia Wykonawca wyda Uczestnikom szkolenia certyfikat/zaswiadczenie
potwierdzajgcy uzyskanie kompetenciji, ktéry powinien zosta¢ oznaczony odpowiednimi logotypami
w wersji kolorowej. Wzdr minimalnego zakresu certyfikatu/zaswiadczenia zostanie przekazany
Wykonawcy po podpisaniu Umowy.
Minimalny zakres dokumentu potwierdzajgcy ukonczenie szkolenia zawiera nastepujgce
informacije:
e dane organizatora szkolenia;

e dane uczestnika szkolenia;

¢ inf. dot. metody walidacji efektéw uczenia sie (np. bilans kompetenciji, pre i post-test, wywiad
swobodny) wraz z informacjg, ze proces ksztatcenia i proces walidacji byt prowadzony przez
dwie rézne osoby (rozdzielnos¢ funkgciji);

¢ informacje na temat uzyskanych efektoéw uczenia sie;

e liczbe godzin zrealizowanego szkolenia;

e temat i zakres szkolenia;

e data rozpoczecia szkolenia;

e data zakonczenia szkolenia;

o date wystawienia dokumentu;

¢ informacja o wspoffinansowaniu ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu
Spotecznego Plus w ramach FEPZ 2021-2027, Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz
aktywnego Pomorza Zachodniego, Dziatanie 6.4 Wzmocnienie potencjatu Publicznych Stuzb
Zatrudnienia wraz z wymaganymi logotypami.

Po zakonczeniu szkolenia - nie pdzniej, niz w ciggu 7 dni roboczych, Wykonawca przekaze za

posrednictwem skrzynki podawczej ePUAP:

e skan listy obecnosci szkolenia z podpisami uczestnikow;

¢ kopie wydanych certyfikatéw/zaswiadczen ukonczenia szkolenia;

2 Link do dokumentéw: https://isap.sejm.gov.pl/isap.nsf/DocDetails.xsp?id=WDU20190001696
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e kopie ankiet wypetnionych przez uczestnikéw (wzér ankiety zostanie przekazany Wykonawcy
po podpisaniu Umowy);

e opracowanie wynikow ankiet przeprowadzonych wsréd uczestnikéw;

e opis etapéw nabycia kompetencji (zgodnie z pkt. Il ust. 8 OPZ).

14. Wypfata wynagrodzenia nastgpi po zrealizowaniu przedmiotu zamdwienia w terminie do 14 dni od
wptywu faktury do Urzedu. Rozliczenie za przeprowadzone szkolenia nastgpi w oparciu o protokét
odbioru ustugi.

15. Zamawiajgcy udostepnieni Wykonawcy imienny wykaz oséb, ktére bedg uczestniczy¢

w szkoleniu (w tym: imie, nazwisko, instytucja zatrudnienia)

Zamawiajacy w przedmiotowym postepowaniu planuje zastosowac¢ ponizsze kryteria oceny
ofert:

1. Cena

2. Dodatkowe doswiadczenie kazdego z treneréw wyznaczonych do realizacji zaméwienia
w prowadzeniu szkolen we wspotpracy trenerskiej (w duecie z innym trenerem)

3. Trenerzy wyznaczeni przez Wykonawce do realizacji zamowienia wspotpracowali ze sobg przy
realizacji szkolen w duecie trenerskim

4. Klauzula spoteczna

Wynagrodzenie za wykonanie umowy bedzie stanowi¢ iloczyn faktycznej liczby uczestnikow szkolenia

oraz ceny za jednego uczestnika szkolenia okreslonej w ofercie.

Cena za 1-go uczestnika .................... zZtnetto ..., zt brutto.



