	


Przedmiot zamówienia: 
Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa organizacja i realizacja trzech (3)  szkoleń stacjonarnych pn.: „Odporność psychiczna w pracy urzędnika oraz komunikacja z klientem w sytuacjach trudnych”, realizowanych w dwóch modułach: 
· Moduł I: Radzenie sobie ze stresem i wypaleniem zawodowym;
· Moduł II: Asertywność i skuteczna komunikacja z trudnym klientem;
dla 129 pracowników Publicznych Służb Zatrudnienia z województwa zachodniopomorskiego wraz z zapewnieniem usług noclegowych i gastronomicznych. 

I. [bookmark: _Hlk200088857]Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
1. Przedmiot zamówienia
· Przedmiotem zamówienia jest usługa kompleksowej organizacji i przeprowadzenia 3 (trzech) szkoleń stacjonarnych,  pn.: „Odporność psychiczna w pracy urzędnika oraz komunikacja z klientem w sytuacjach trudnych”, obejmującym dwa moduły tematyczne:
· Moduł I: „Radzenie sobie ze stresem i wypaleniem zawodowym”. 
· Moduł II: „Asertywność i skuteczna komunikacja z trudnym klientem”.
W ramach jednego szkolenia zrealizowane zostaną dwa moduły tematyczne (Moduł I i Moduł II). Uczestnicy szkolenia zostaną podzieleni na grupy modułowe. Realizacja modułów odbywać się będzie równolegle dla obu grup.
· Usługa obejmuje przeprowadzenie szkoleń oraz zapewnienie sal szkoleniowych, usługi noclegowej oraz usługi gastronomicznej;
· Usługa realizowana będzie w ramach projektu pn. „Zachodniopomorska Akademia PSZ”,  współfinansowanego przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach FEPZ 2021-2027, Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz aktywnego Pomorza Zachodniego, Działanie 6.4 Wzmocnienie potencjału Publicznych Służb Zatrudnienia.
2. Liczba uczestników
W szkoleniach weźmie udział łącznie 129 pracowników Publicznych Służb Zatrudnienia z województwa zachodniopomorskiego, z zastrzeżeniem możliwości zmniejszenia tej liczby o 15 osób. Minimalna liczba uczestników wszystkich szkoleń wynosi 114 osób, a maksymalna – 129 osób. Średnio w 1 szkoleniu wezmą udział 43 osoby, w podziale na 2 grupy modułowe średnio 21-22 osoby.
3. Termin realizacji oraz czas trwania szkolenia
· Terminy realizacji szkoleń zostaną uzgodnione z Zamawiającym przed podpisaniem umowy, z zastrzeżeniem, że:
· jedno (1) szkolenie musi zostać zrealizowane nie później niż do dnia 12.12.2025 r.,
· pozostałe dwa (2) szkolenia muszą odbyć się w okresie od 16.02.2026-31.03.2026 r.;
·  Każde szkolenie będzie odbywało się w dwóch następujących po sobie dniach roboczych; 
· Czas trwania każdego szkolenia: 2 dni – 14 godzin dydaktycznych (1 godz. dydaktyczna=45 min.)
4. Miejsce realizacji szkoleń:
Miejscowość w obrębie województwa zachodniopomorskiego położona na terenie jednego z powiatów: kamieński, gryficki, kołobrzeski, koszaliński lub miasta Świnoujście.
Miejsce realizacji musi być dobrze skomunikowane, zapewniające dojazd maksymalnie dwoma środkami transportu publicznego (pkp/pks/bus – maksymalnie jedna przesiadka na trasie) z miejscowości: Choszczno, Drawsko Pomorskie, Gryfino, Koszalin, Łobez, Police, Sławno, Szczecinek, Świdwin, Wałcz i Szczecin.
5. Minimalny zakres merytoryczny: 
Proponowany zakres szkolenia ma charakter informacyjny i służy jedynie przedstawieniu oczekiwań Zamawiającego.

a) Moduł I: Radzenie sobie ze stresem i wypaleniem zawodowym
Cele modułu:
· Zwiększenie świadomości dotyczącej mechanizmów stresu i wypalenia zawodowego;
· Rozpoznanie indywidualnych źródeł stresu w pracy urzędnika;
· Poznanie skutecznych technik radzenia sobie ze stresem;
· Zdobycie wiedzy na temat profilaktyki wypalenia zawodowego i regeneracji psychicznej.
Zakres tematyczny: 
· Istota stresu - czym jest stres?
· Źródła stresu zawodowego;
· Mechanizmy radzenia sobie ze stresem;
· Wypalenie zawodowe – czym jest i jak je rozpoznać;
· Profilaktyka wypalenia zawodowego.

b) Moduł II: Asertywność i skuteczna komunikacja z trudnym klientem
Cele modułu:
· Zwiększenie świadomości uczestników na temat znaczenia asertywnej postawy w pracy z klientem;
· Nabycie praktycznych narzędzi do radzenia sobie z roszczeniowymi, agresywnymi lub nieprzewidywalnymi klientami;
· Rozwijanie umiejętności komunikacji w trudnych sytuacjach zawodowych;
· Wzmocnienie pewności siebie w zachowaniu granic i reagowaniu na presję;
· Ograniczenie napięcia emocjonalnego związanego z trudnymi kontaktami interpersonalnymi.
Zakres tematyczny:
· Istota asertywności. Podstawy asertywności w relacjach zawodowych;
· Techniki asertywnej komunikacji w sytuacjach konfliktowych;
· Komunikacja interpersonalna – kluczowe zasady;
· Psychologia obsługi klienta;
· Typologia „trudnych klientów” i strategie postępowania;
· Zarządzanie emocjami i stresem w kontakcie z klientem.

6. Formuła szkoleń: Szkolenia będą miały charakter interaktywny, łącząc teorię z ćwiczeniami praktycznymi i elementami coachingu i team building. Uczestnicy będą mieli okazję do autoanalizy, możliwość treningu umiejętnej i asertywnej komunikacji zarówno w środowisku współpracowników jak i z klientem Urzędu Pracy. Zajęcia przewidują pracę na realistycznych studiach przypadków, symulacje sytuacji zawodowych, moderowane dyskusje. Szkolenia ukierunkowane będą na praktyczne zastosowanie omawianych zagadnień w pracy w administracji publicznej. 
7. Sposób realizacji szkoleń: 
· 3 szkolenia zostaną zrealizowane w trzech odrębnych terminach,
· w ramach każdego szkolenia zostaną przeprowadzone równolegle 2 moduły szkoleniowe; 
· uczestnicy szkolenia (średnio 43 osoby) zostaną podzieleni na 2 grupy modułowe (śr. 21-22 osoby). Moduły 1 i 2 prowadzone będą równolegle dla dwóch grup ze zmianą modułu każdego dnia szkolenia (system naprzemienny), tak aby uczestnicy obu grup zrealizowali oba moduły w równym wymiarze czasu w dwa dni szkoleniowe:
1 dzień:  1. grupa realizuje Moduł I, 2. grupa - Moduł II, 
2 dzień: 2. grupa realizuje moduł I,1. grupa – Moduł II. 
· ostateczną liczbę osób każdego szkolenia Zamawiający przekaże Wykonawcy na 3 dni kalendarzowe przed rozpoczęciem każdego szkolenia.

II. Pozostałe wymagania dotyczące zamówienia:

1. [bookmark: _Hlk188449390]Miejsce świadczenia usługi
Zamawiający wymaga, aby miejscem świadczenia usługi był obiekt hotelowy o standardzie co najmniej trzech gwiazdek, zgodny z przepisami rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz.U. z 2006 r. nr 22, poz. 169 z późn. zm.).
Obiekt musi spełniać następujące warunki:
Lokalizacja
· Miejscowości w obrębie województwa zachodniopomorskiego położona na terenie jednego z powiatów: kamieński, gryficki, kołobrzeski, koszaliński lub miasta Świnoujście;
· Miejsce realizacji musi być dobrze skomunikowane, zapewniające dojazd maksymalnie dwoma środkami transportu publicznego (pkp/pks/bus – maksymalnie jedna przesiadka na trasie) z miejscowości: Choszczno, Drawsko Pomorskie, Gryfino, Koszalin, Łobez, Police, Sławno, Szczecinek, Świdwin, Wałcz i Szczecin.
Infrastruktura
· Wszystkie usługi (szkoleniowa, noclegowa i gastronomiczna) muszą być realizowane w jednym budynku - całorocznym, ogrzewanym i klimatyzowanym, Obiekt dysponuje dwoma salami spełniającymi wymagane standardy;
· Obiekt musi posiadać ogólnodostępny hol/lobby hotelowe, dostępne również dla uczestników szkolenia,
· Obiekt nie może być w trakcie prac remontowych,
· W trakcie realizacji zamówienia nie mogą być organizowane inne wydarzenia grupowe, które mogłyby zakłócać przebieg szkolenia lub komfort uczestników.

Dostępność
· Miejsce musi być zgodne z przepisami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami (Dz.U. z 2019 r. poz. 1696 z późn. zm.).
Parking
· Wykonawca zapewni bezpłatne miejsca parkingowe dla uczestników szkolenia, zlokalizowane na terenie obiektu.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia wizytacji obiektu przed rozpoczęciem szkolenia, w celu weryfikacji spełnienia wszystkich wymogów określonych w niniejszym opisie.

2. Usługa szkoleniowa 
Zamawiający wymaga, aby usługa szkoleniowa obejmowała:
· realizację szkoleń zgodnie z opisem przedmiotu zamówienia i harmonogramem,
· przeprowadzenie szkoleń w trybie stacjonarnym, w salach szkoleniowych zapewnionych przez Wykonawcę,
· zapewnienie usługi gastronomicznej oraz noclegowej dla uczestników szkoleń.
Sale szkoleniowe 
Wykonawca zapewni:
· dwie sale szkoleniowe spełniające wymagania opisane przez Zamawiającego; 
· odpowiednie oznaczenie pozwalające uczestnikom szkoleń łatwo znaleźć właściwą salę szkoleniową z hotelowego lobby i recepcji hotelowej;
· oznaczenie sali szkoleniowej ze wskazaniem nazwy szkolenia oraz informacji o współfinansowaniu (zgodnie ze wzorem przekazanym przez Wykonawcę po podpisaniu Umowy) – przygotowane na co najmniej godzinę przed rozpoczęciem szkolenia.
Sale szkoleniowe muszą spełniać następujące wymogi:
· być odpowiednio przystosowane do liczby uczestników, zapewniając komfort pracy (ok. 2 m² na osobę) oraz wyposażone w odpowiednią ilość stołów i krzeseł,
· być usytuowane w sposób zapewniający możliwość przeprowadzenia szkoleń bez zakłóceń ze strony innych osób, nie biorących udziału w szkoleniu,
· znajdować się w miejscu zapewniającym możliwość prowadzenie szkoleń bez zakłóceń ze strony osób nieuczestniczących w zajęciach,
· posiadać klimatyzację umożliwiającą utrzymanie i regulację stałej temperatury według potrzeb,
· dysponować oświetleniem dziennym z możliwością zaciemnienia (np. roletami) lub doświetlenia, dostosowanym do wymagań szkolenia,
· nie zawierać barier architektonicznych utrudniających widoczność,
· być czytelnie oznakowane (np. tabliczki z kontrastowym drukiem) z odpowiednimi logotypami,
· być wyposażone w sprawny, niezbędny sprzęt szkoleniowy i multimedialny oraz nagłośnienie zapewniające dobrą słyszalność i widoczność w każdym miejscu sali,
· mieć dostęp do ciągów komunikacyjnych (wejście do budynku, korytarze, windy) w pełni dostosowanych do potrzeb osób z niepełnosprawnościami,
· znajdować się w budynku z toaletą dostosowaną do potrzeb osób z niepełnosprawnościami.
3. Usługa gastronomiczna: 
a) Serwis kawowy ciągły
· Dzień 1: w godz. 10:15 – 16:45
· Dzień 2: w godz. 8:15 – 14:15
Serwis kawowy będzie przygotowany w sali szkoleniowej lub bezpośrednio obok niej, tak aby uczestnicy mogli z niego korzystać minimum 15 minut przed rozpoczęciem, w trakcie szkolenia oraz bezpośrednio po zakończonym szkoleniu. 
Serwis obejmuje:
Kanapki (dzień 1): 
· minimum 3 sztuki na uczestnika, w tym co najmniej jedna bezmięsna,
· składniki kanapek: masło, pasty, sery, wędliny wieprzowe i drobiowe, pasztet, sałata dekoracyjna, kiełki warzywne, warzywa świeże lub konserwowe, pieczywo jasne lub ciemne (z wyłączeniem chleba tostowego),
· waga jednej kanapki minimum 60 g.
Napoje ciepłe:
· kawa z ekspresu ciśnieniowego dostępna bez ograniczeń wraz z dodatkami (mleko, cukier),
· zestaw herbat czarnych i smakowych w jednorazowych saszetkach,
· gorąca woda do zaparzania herbaty serwowana w termosach gastronomicznych z pompką lub kranikiem — dostępna bez ograniczeń.
Napoje zimne:
· soki owocowe 100% (pomarańczowy i jabłkowy w proporcji 50/50) serwowane w dzbankach, przyjmując 0,25 l soku na uczestnika,
· woda mineralna butelkowana gazowana i niegazowana (0,33 l, w proporcji 50/50) — ilość dostosowana do liczby uczestników.
Owoce:
· patera z minimum 4 rodzajami owoców (np. banan, winogrona, mandarynki) — ilość dostosowana do liczby uczestników,
Ciasto świeże:
· różne rodzaje ciast (tortowe, kruche, biszkoptowe, francuskie) — 2 porcje na osobę, kawałek ciasta minimum 100 g.

b) Obiad w formie bufetu (dzień 1 i 2) — ilość dostosowana do liczby uczestników, obejmujący: 

Zupy: 
· minimum 2 rodzaje,
Dania główne na ciepło: 
· minimum 2 rodzaje, w tym: jedno mięsne lub rybne, jedno wegetariańskie
Sałatki, surówki, warzywa gotowane: 
· minimum 3 rodzaje,
Dodatki skrobiowe: 
· np. ryż, ziemniaki, kasza — minimum 2 rodzaje,
Desery: 
· minimum 2 rodzaje (wyroby cukiernicze oraz owoce),
Napoje ciepłe i zimne (bez ograniczeń), w tym:
· soki 100% - minimum 2 rodzaje,
· woda gazowana i niegazowana,
· kawa z ekspresu,
· herbaty - minimum 3 rodzaje (np. czarna, zielona, owocowa),
· gorąca woda do zaparzania herbaty - serwowana w termosach gastronomicznych z pompką lub kranikiem,
· dodatki do kawy i herbaty: mleko, cytryna, cukier.

c) Kolacja  (dzień 1) - serwowana w formie bufetu w godzinach wyznaczonych przez hotel - ilość dostosowana do liczby uczestników – obejmująca:
Przystawki ciepłe: 
· minimum 2 rodzaje, w tym co najmniej jedna wegetariańska,
Dania gorące:  
· minimum 2 rodzaje, w tym co najmniej jedno danie wegetariańskie,
Zimne przekąski:  – 
· m.in. wybór wędlin, serów, pokrojonych warzyw (np. pomidor, ogórek), dżemy, masło, miód, musztarda, majonez, ketchup,
Pieczywo: 
· minimum 3 rodzaje (jasne, ciemne, graham),
Napoje ciepłe i zimne -  bez ograniczeń, w tym:
· sok 100% - minimum  2 rodzaje, 
· woda (gazowana i niegazowana), 
· kawa z ekspresu, 
· herbaty – min. 3 rodzaje (np. czarna, zielona, owocowa),
· gorąca woda do zaparzania herbaty serwowana w termosach gastronomicznych z pompką lub kranikiem, 
· dodatki: mleko do kawy, cytryna, cukier. 

d) Śniadanie w formie bufetu (dzień 2)  – ilość dostosowana do liczby uczestników, obejmujące: 
Pieczywo: 
· minimum 3 rodzaje (jasne, ciemne, graham),
Dania ciepłe:
· minimum 2 rodzaje, w tym co najmniej jedno wegetariańskie,
Wędliny: 
· minimum 2 rodzaje,
Sery:
· minimum 2 rodzaje (np. ser żółty, twaróg),
Płatki zbożowe: 
· minimum 50g na osobę,
Warzywa 
· minimum 3 rodzaje (np. pomidor, ogórek, papryka),
Owoce
· minimum 3 rodzaje,
Dżemy 
· minimum 2 rodzaje,
Napoje ciepłe i zimne (bez ograniczeń), w tym:
· soki 100% - minimum 2 rodzaje,
· woda gazowana i niegazowana,
· kawa z ekspresu,
· herbaty - minimum 3 rodzaje (np. czarna, zielona, owocowa),
· gorąca woda do zaparzania herbaty - serwowana w termosach gastronomicznych z pompką lub kranikiem,
· dodatki do kawy i herbaty: mleko, cytryna, cukier.

Warunki dotyczące przygotowania i serwowania posiłków
· Wszystkie posiłki muszą być przygotowane ze świeżych produktów w dniu podania,
· Menu powinno być różnorodne i zmieniać się każdego dnia szkolenia,
· Wykonawca zapewni odpowiednią zastawę – szklaną lub porcelanową – oraz metalowe sztućce w liczbie nie mniejszej niż liczba uczestników każdego posiłku,
· Zamawiający nie dopuszcza stosowania naczyń i sztućców jednorazowych,
· Wykonawca jest zobowiązany do utrzymania porządku i czystości podczas serwowania i trwania posiłków.
4. Harmonogram szkolenia:
Wykonawca zobowiązuje się do realizacji szkolenia zgodnie z poniższym harmonogramem, zapewniając terminową organizację zajęć oraz serwis kawowy i gastronomiczny zgodnie z wymaganiami Zamawiającego. 
Czas trwania szkolenia: 2 dni – 14 godzin dydaktycznych 
(1 godz. dydaktyczna = 45 min.)
Dzień 1: 
10:30 – 14:00 Szkolenie (z uwzględnieniem serwisu kawowego)
14.00 – 15.00 Obiad
15.00 – 16:45 Szkolenie (z uwzględnieniem serwisu kawowego)
Kolacja – dostępna w wyznaczonych przez hotel godzinach serwowania posiłków 
Dzień 2:
7:30 – 8:30 Śniadanie 
08:30 – 14:15 Szkolenie (z uwzględnieniem serwisu kawowego)
14:15 – Obiad, wykwaterowanie

5. Usługa noclegowa – warunki realizacji
Zakwaterowanie 
· Pokoje dostępne dla uczestników od godziny 9:30 dnia pierwszego do godziny 15:00 dnia drugiego.
Standard pokoi
· Zakwaterowanie w pokojach: jedno i dwu - osobowych z pełnym węzłem sanitarnym, z zastrzeżeniem możliwości zakwaterowania jednej osoby w pokoju dwuosobowym.
· W pokojach dwuosobowych łóżka powinny być oddzielne  (nie dopuszcza się łóżek piętrowych ani złączonych).
· Zapewniona będzie świeżo wyprana pościel oraz ręczniki.
· W pokojach do dyspozycji gości: bezprzewodowy Internet Wi-Fi, zestaw do parzenia kawy/herbaty; suszarka do włosów, zestaw kosmetyków.
Liczba pokoi
· Liczba pokoi zostanie ustalona na podstawie ostatecznej liczby uczestników szkoleń i przekazana Wykonawcy na 3 dni przed rozpoczęciem szkolenia.
Dodatkowe koszty
· Koszty indywidualnych wydatków uczestników podczas pobytu (np. połączenia telefoniczne, korzystanie z płatnego barku itp.) nie są objęte zamówieniem i nie będą ponoszone przez Zamawiającego.
Ostateczna liczba uczestników 
· Ostateczną liczbę uczestników Zamawiający przekaże Wykonawcy nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem każdego szkolenia.
· Wykonawca zobowiązuje się do dostosowania organizacji usługi do ostatecznej liczby uczestników, bez wpływu na cenę jednostkową za jednego uczestnika określoną w ofercie.
· W przypadku zmniejszenia liczby uczestników, wartość zawartej umowy będzie stanowić iloczyn faktycznej liczby uczestników i ceny przypadającej na jednego uczestnika określonej w ofercie Wykonawcy.

III. Pozostałe warunki dotyczące realizacji zamówienia:

1. Koordynacja usługi
Wykonawca zapewni obecność na miejscu koordynatora, tj. osoby odpowiedzialnej za sprawną realizację całej usługi, w tym w szczególności za:
· pomoc i udzielanie informacji organizacyjnych uczestnikom szkolenia, 
· współpracę z  hotelem oraz trenerami,
· nadzór nad sprawnym przebiegiem szkolenia zgodnie z  harmonogramem szkolenia,
· czuwanie nad planową realizacją wszystkich elementów usługi
· przekazanie uczestnikom ankiet oceniających jakość i przydatność szkolenia, 
· obsługę techniczną w sali szkoleniowej. 
Dane koordynatora (imię, nazwisko, nr telefonu) Wykonawca przekaże Zamawiającemu najpóźniej na 3 dni robocze przed rozpoczęciem szkolenia. 
2. Trenerzy prowadzący szkolenia
Wykonawca zapewni dwóch trenerów – każdy do przeprowadzenia jednego z modułów w ramach danego szkolenia. Wszystkie szkolenia zostaną zrealizowane przez tych samych trenerów. Trenerzy opracują szczegółowy program modułu szkoleniowego w oparciu o minimalny wymagany zakres merytoryczny. Trenerzy przeprowadzą szkolenie zgodnie z opracowanym przez siebie programem.
3. Materiały szkoleniowe i zestawy biurowe 
Wykonawca zapewni każdemu uczestnikowi szkolenia:
· materiały szkoleniowe w wersji papierowej,
· zestaw biurowy (notes, długopis),
które zostaną dostarczone na miejsce szkolenia przed jego rozpoczęciem.
Materiały szkoleniowe muszą być odpowiednio oznakowane i powinny zawierać: 
· spięty wydruk prezentacji wykorzystywanej podczas szkolenia (maksymalnie 2 slajdy na stronę z miejscem na notatki), 
· ewentualne dodatkowe materiały, w tym przeznaczone do pracy grupowej, ćwiczeń indywidualnych
Materiały muszą być przygotowane zgodnie z zasadą dostępności cyfrowej.  
Przedmiot zamówienia jest współfinansowany z Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach FEPZ 2021-2027, Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz aktywnego Pomorza Zachodniego, Działanie 6.4 Wzmocnienie potencjału Publicznych Służb Zatrudnienia. 
W związku z powyższym, Wykonawca zobowiązany jest do oznakowania wszystkich przygotowanych materiałów (prezentacje, materiały szkoleniowe, zestawy biurowe, zaświadczenia ukończenia kursu), zgodnie z zasadami wizualizacji Podręcznika 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 Zamawiającego. 
Wykonawca przekaże Zamawiającemu w formie elektronicznej na wskazany adres e-mail materiały szkoleniowe najpóźniej na 5 dni roboczych przed rozpoczęciem pierwszego szkolenia.
4. Wykaz uczestników szkolenia
Zamawiający udostępni Wykonawcy imienny wykaz osób biorących udział w szkoleniu, zawierający co najmniej: imię, nazwisko oraz nazwę instytucji zatrudnienia uczestnika.
5. Udział przedstawiciela Zamawiającego
Zamawiający zastrzega sobie prawo obecności swojego przedstawiciela podczas szkolenia, w celu monitorowania jego przebiegu oraz wykonania dokumentacji zdjęciowej szkolenia.
6. Nabycie kompetencji i weryfikacja efektów uczenia się
Wykonawca zapewni realizację szkolenia w sposób umożliwiający uczestnikom nabycie kompetencji zgodnie z określonym zestawem efektów uczenia się. Proces ten musi uwzględniać wszystkie wymagane etapy weryfikacji i potwierdzania kompetencji. Warunkiem uznania nabycia kompetencji jest zrealizowanie każdego z przewidzianych etapów i uwzględnienia następujących etapów oraz zasad ich weryfikowania i potwierdzania. 
· ETAP I – Zakres – 
Zdefiniowanie grupy docelowej do objęcia szkoleniem, która będzie poddana ocenie. Grupa docelowa opisana została w OPZ.
· ETAP II – Wzorzec – 
Zdefiniowanie standardu wymagań, tj. efektów uczenia się, które osiągną uczestnicy w wyniku szkolenia.
	W ramach realizacji ETAP-u II należy opisać efekty uczenia się, które osiągną uczestnicy szkolenia w wyniku przeprowadzonego szkolenia: 
· co uczestnik będzie wiedział,
· co będzie rozumiał, 
· co będzie potrafił wykonać, 
· do jakich zobowiązań będzie przygotowany
· ETAP III – Ocena – 
Przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriów oceny po zakończeniu szkolenia. W ramach realizacji ETAP-u III należy przeprowadzić i opisać weryfikację nabytych kompetencji na podstawie opracowanych kryteriów oceny po zakończeniu szkolenia (np. egzamin, test, rozmowa oceniająca lub inne adekwatne metody) 
· ETAP IV – Porównanie –
Porównanie uzyskanych wyników ETAP-u III (ocena) z przyjętymi wymaganiami (określonymi na ETAPIE II efektami uczenia się) po zakończeniu szkolenia. 
W ramach realizacji ETAP-u IV po zakończeniu szkolenia należy opisać i porównać ETAP II z ETAPEM III. Z porównania Wykonawca przygotuje dokument, z którego wynikać będzie czy uczestnik szkolenia nabył kompetencje.
7. Termin i forma przekazania dokumentacji dotyczącej nabywania kompetencji
Wszystkie dokumenty powstałe w ramach realizacji poszczególnych etapów nabywania kompetencji (ETAP II, ETAP III oraz ETAP IV) należy przekazać Zamawiającemu w formie elektronicznej w terminie nie późniejszym niż 7 dni roboczych od zakończenia szkolenia. Mogą one zostać przekazane łącznie, w jednym zbiorczym pliku. 
8. Realizacja zamówienia musi być dostosowana do potrzeb osób z niepełnosprawnościami, zgodnie z ustawą z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami, „Wytycznymi dotyczącymi realizacji zasad równościowych w ramach funduszy unijnych na lata 2021–2027[footnoteRef:1]” oraz Załącznikiem nr 2 do ww. dokumentu, tj. „Standardami dostępności dla polityki spójności 2021–2027”, zwanymi dalej Standardami dostępności – w szczególności w zakresie standardu szkoleniowego, informacyjno-promocyjnego oraz cyfrowego. [1:  https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/dokumenty/wytyczne-dotyczace-realizacji-zasad-rownosciowych-w-ramach-funduszy-unijnych-na-lata-2021-2027-1/ ] 

Zamawiający poinformuje Wykonawcę o udziale w szkoleniu osób z niepełnosprawnościami oraz o ewentualnych szczególnych potrzebach nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem każdego szkolenia.
9. Dokumenty potwierdzające uzyskanie kompetencji (certyfikaty/zaświadczenia)
Po zakończeniu szkolenia Wykonawca zobowiązany jest do wydania Uczestnikom szkolenia certyfikaty/zaświadczenia potwierdzające uzyskanie kompetencji. Dokumenty te powinny zostać oznaczone odpowiednimi logotypami, w wersji kolorowej. 
Wzór minimalnego zakresu certyfikatu/zaświadczenia zostanie przekazany Wykonawcy po podpisaniu Umowy.   
Minimalny zakres dokumentu potwierdzający ukończenie szkolenia zawiera następujące informacje:
· dane organizatora szkolenia,
· dane uczestnika szkolenia,
· inf. dot. metody walidacji efektów uczenia się (np. bilans kompetencji, pre i post-test, wywiad swobodny) wraz z informacją, że proces kształcenia i proces walidacji był prowadzony przez dwie różne osoby (rozdzielność funkcji),
· informację na temat uzyskanych efektów uczenia się,
· liczbę godzin zrealizowanego szkolenia,
· temat i zakres szkolenia,
· data rozpoczęcia szkolenia,
· data zakończenia szkolenia,
· datę wystawienia dokumentu,
· informację o współfinansowaniu ze środków Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach FEPZ 2021-2027, Priorytet 6 Fundusze Europejskie na rzecz aktywnego Pomorza Zachodniego, Działanie 6.4 Wzmocnienie potencjału Publicznych Służb Zatrudnienia wraz z wymaganymi logotypami.
10. Dokumentacja po zakończeniu szkolenia
Po zakończeniu szkolenia, nie później, niż w ciągu 7 dni roboczych, Wykonawca jest zobowiązany do przekazania za pośrednictwem skrzynki podawczej ePUAP następujących dokumentów:
· zeskanowanych list obecności z podpisami uczestników szkolenia,
· kopii wydanych certyfikatów/zaświadczeń o ukończenia szkolenia,
· kopii ankiet wypełnionych przez uczestników (wzór ankiety zostanie przekazany Wykonawcy po podpisaniu Umowy),
· opracowania wyników ankiet przeprowadzonych wśród uczestników,
· opisu poszczególnych etapów nabycia kompetencji. 
11. Wynagrodzenie Wykonawcy
Wynagrodzenie za wykonanie umowy będzie stanowić iloczyn faktycznej liczby uczestników szkolenia oraz ceny jednostkowej za jednego uczestnika, określonej w ofercie Wykonawcy.
Wypłata wynagrodzenia nastąpi po zrealizowaniu przedmiotu zamówienia, w terminie do 14 dni od daty wpływu prawidłowo wystawionej faktury do Zamawiającego, na podstawie protokołu odbioru usługi potwierdzającego należyte wykonanie szkolenia (obejmującego zarówno Moduł I, jak i Moduł II).
Rozliczenie będzie następowało w dwóch etapach:
· I etap – pierwsza płatność zostanie dokonana w roku 2025, po przeprowadzeniu pierwszego szkolenia i podpisaniu cząstkowego protokołu odbioru usługi,
· II etap – druga płatność zostanie dokonana w roku 2026, po przeprowadzeniu każdego ze szkoleń i podpisaniu stosownych protokołów odbioru usługi.

Zamawiający w przedmiotowym postępowaniu planuje zastosować poniższe kryteria oceny ofert:


1.	Cena 
2.	Przeprowadzenie szkoleń przez duety trenerskie
[bookmark: _GoBack]3.	Dodatkowe doświadczenie każdego z trenerów wyznaczonych do realizacji zamówienia
4.	Klauzula społeczna 

Wynagrodzenie za wykonanie umowy będzie stanowić iloczyn faktycznej liczby uczestników szkolenia oraz ceny za jednego uczestnika szkolenia określonej w ofercie. 

Cena za 1-go uczestnika ……….. zł netto X129 osób = ………. zł netto  ……………….zł brutto.















