Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga polegajaca na zorganizowaniu i przeprowadzeniu dwudniowego
szkolenia w formie warsztatow dla 26 uczestnikow z tematu ,Stres menadzerski i wypalenie
zawodowe oraz kontrola emocji w pracy menadzera.” w ramach Projektu pt. ,Eliminowanie
zdrowotnych czynnikéw ryzyka w élaﬁkim Centrum Przedsiebiorczosci z uwzglednieniem szkolen
w ramach Dziatania 8.3 Poprawa dostepu do profilaktyki, diagnostyki i rehabilitacji leczniczej
utatwiajacej pozostanie w zatrudnieniu i powrot do pracy, dla poddziatania 8.3.2 Realizowanie
aktywizacji zawodowej poprzez zapewnienie wtasciwej opieki zdrowotnej - konkurs”

Udziat w warsztatach pozwoli na zapoznanie sie z technikami eliminacji stresu w zarzadzaniu oraz
jego negatywnymi skutkami. Udziat w zajeciach wptynie na poprawe skutecznosci zarzadzania
w jednostce, usprawni procesy komunikacji, podejmowania decyzji oraz kontroli nad emocjami.

1

Temat Szkolenia: ,Stres menadzerski i wypalenie zawodowe oraz kontrola emocji
w pracy menadzera.”

anatomia stresu,

sytuacje stresogenne w pracy dyrektora, kierownika,

techniki relaksacyjne obnizajgce stan napiecia wewnetrznego,
profilaktyka wypalenia zawodowego u siebie i podwtadnych,

rozwigzywanie konfliktéw w zespotach pracowniczych jako dziatanie zapobiegajace wypaleniu
zawodowemu u podwtadnych.

Szkolenie powinno sktadac sie z czesci merytorycznej oraz warsztatowej w trakcie ktérej uczestnicy
poznajg metody ¢wiczen antystresowych oraz przeciwdziatania wypaleniu zawodowemu.

2. Czas trwania i organizacja szkolenia:

s Liczba uczestnikéw: 26 0s6b stanowi maksymalng ilo$¢ uczestnikdéw, minimalna ilo$¢ wyniesie
23 osob. Zamawiajgcy, najpozniej na 2 dni kalendarzowe przed planowanym terminem danej
edycji szkolenia, potwierdzi ostateczng ilos¢ uczestnikow.

Rozliczenie z Wykonawcg nastapi zgodnie z informacja przekazana przez Zamawiajacego
o ostatecznej liczbie uczestnikow wg ceny jednostkowej brutto=netto/os

e« Termin: wrzesien- I pol. listopada 2020r. - doktadny termin szkolenia ustalony zostanie z
wytonionym Wykonawca.

s Szkolenie dwudniowe podzielone, na 2 edycje po ok. 10-16 os. w kazdym terminie. Liczba
0s0b uczestniczacych w danej edycji szkolenia uzalezniona bedzie od potrzeb Zamawiajacego.

e Dana edycja szkolenia obejmuje 2 bezposrednio nastepujgce po sobie dni szkoleniowe po 7
godzin kazdego dnia, tacznie 14 godzin.

e Miejsce szkolenia: Chorzéw lub Katowice.

3. Ramowy harmonogram szkolenia:

Dzien 1

08:30-10:00 Szkolenie
10:00-10:15 Przerwa kawowa
10:15-11:45 Szkolenie
11:45-12:00 Przerwa kawowa
12:00-13:30 Szkolenie
13:30-14:00 Przerwa obiadowa
14:00-14:45 Szkolenie
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Dzien II

08:30-10:00 Szkolenie
10:00-10:15 Przerwa kawowa
10:15-11:45 Szkolenie
11:45-12:00 Przerwa kawowa
12:00-13:30 Szkolenie
13:30-14:00 Przerwa obiadowa
14:00-14:45 Szkolenie

4. Wykonawca zapewni:

Trenera posiadajacego wiedze i doswiadczenie zgodne z warunkami udziatu w postepowaniu.

Zamawiajacy dopuszcza zmiang trenera jedynie, gdy nowo proponowana osoba bedzie spetniata
co najmniej wymagania opisane przez Zamawiajacego w pkt V zapytania ofertowego dla wyktadowcy
Wykonawca moze dokonac zmiany osoby trenera po wczedniejszym przedstawieniu Zamawiajgcemu
informacji o proponowanej zmianie wraz z wyjasnieniem przyczyn proponowanej zmiany. Zmiana ta
moze nastapic jedynie z uzasadnionych przyczyn losowych. Zmiana osoby trenera wymaga pisemnej
akceptacji Zamawiajacego.

Salg szkoleniowa o standardzie odpowiadajacym standardowi hotelu trzygwiazdkowego
lub poréwnywalnym, posiadajaca:

liczbe miejsc siedzacych przy stotach, odpowiadajaca co najmniej liczbie oséb bioracych udziat
w szkoleniu tacznie z prowadzacym,

sprzet multimedialny niezbedny do prawidtowego przeprowadzenia szkolenia, w tym rzutnik
multimedialny, ekran, flipchart lub tablice sucho $cieralng z flamastrami, dostep
do sieci Wi-Fi, naglosnienie, odpowiednie os$wietlenie w tym $wiatlo dzienne,
klimatyzacje/ogrzewanie,

mozliwos¢ dostosowania sali na potrzeby przeprowadzenia warsztatéow w formie treningow
relaksacyjnych, ¢wiczen antystresowych zgodnie z zakresem szkolenia.

cate szkolenie odbedzie sie z zachowaniem obowiazujacych zalecen dotyczacych COVID-19.

Obstuge recepcyjng szkolenia - obecno$¢ przedstawiciela Wykonawcy przez caty czas trwania
szkolenia.

Materiaty szkoleniowe:

materiaty w formie papierowej wraz z dtugopisem dla kazdego uczestnika szkolenia oraz jeden
egzemplarz do akt Zamawiajgcego,

certyfikaty/zaswiadczenia ukoriczenia szkolenia dla kazdego z uczestnikéw,

listy obecnosci,

odpowiednie oznakowania sali, w ktérej przeprowadzone zostanie szkolenie,

raport poszkoleniowy na podstawie ankiet przygotowanych przez Wykonawce. (wg. wzoru
przekazanego przez Zamawiajgcego).

Po zawarciu umowy Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu (a Zamawiajacy zaakceptuje lub
wniesie uwagi do propozycji w terminie 2 dni roboczych):

prezentacje przewidziang na szkolenie, w formie elektronicznej (np. plik PDF), celem wstepnej
weryfikacji nalezytego przygotowania szkolenia pod wzgledem merytorycznych oczekiwan
Zamawiajacego (weryfikacja w szczegélnosci celem stwierdzenia uwzglednienia przez
Wykonawce przedmiotu i specyfiki prowadzonej przez Zamawiajacego dziatalnoéci). W przypadku
gdy w wyniku weryfikacji, o ktérej mowa powyzej Zamawiajacy stwierdzi, ze przygotowana
prezentacja nie spetnia jego oczekiwan w kontekscie przedmiotu prowadzonej przez niego
dziatalnosci, Zamawiajacy niezwtocznie powiadomi o swoich zastrzezeniach Wykonawce, zas
Wykonawca zobowigzany bedzie do modyfikacji prezentacji uwzgledniajac uwagi Zamawiajacego.
wzdr certyfikatu/ zaswiadczenia (na 2 dni przed szkoleniem),

propozycje menu (na 2 dni przed szkoleniem).
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WSZYSTKIE MATERIALY ZWIAZANE ZE SZKOLENIEM POWINNY ZOSTAC OZNACZONE
KOLOROWYMI LOGOTYPAMI PRZESLANYMI PRZEZ ZAMAWIAJACEGO.

(Zamawiajacy dopuszcza umieszczenie kolorowych logotypéw jedynie na pierwszej stronie
poszczegdlnych materiatow)

Oznakowania musza by¢ zgodne z Podrecznikiem wnioskodawcy i beneficjenta programéw polityki
spéjnosci 2014-2020 w zakresie informacji i promacji, w szczegélnosci dla Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewddztwa Slaskiego na lata 2014-2020.

s Ustugi cateringowe w przerwach szkolen:

a) Bufet kawowy w pierwszym i drugim dniu szkolenia dostepny w trakcie catego szkolenia,
uzupetniany na biezaco, obejmujgcy:

- $wiezo parzona kawe z ekspresu podawang w warnikach lub ekspresie ci$nieniowym uzupetniang
na biezaco,

- herbate min. 3 rodzaje herbat w torebkach-czarna zielona, owocowa , goracg wode podawang w
warnikach uzupetniang na biezaco,

- wode mineralng gazowana i niegazowang (min. 0,51/0s),

- soki owocowe naturalne 100% - 2 smaki (np. pomaranczowy, jabtkowy min. 0,5l/0s),

- dodatki: mleko do kawy, cukier, cytryna,

- wyroby cukiernicze drobne stone/stodkie przekaski typu paluszki, kruche i/lub biszkoptowe
ciasteczka, wafelki, babeczki, itp. (co najmniej 4 rodzaje, nie mniej niz 40g/os kazdego rodzaju),

- ciasta (min. 2 rodzaje po 1 szt./os z kazdego rodzaju),

- stone tartinki na raz - tj. na pieczywie biatym i ciemnym w réznych zestawieniach(np. z wedling,
serem, jajkiem, pasztetem itp. z dodatkiem pomidoréw, ogdrkéw zielonych/konserwowych,
kietkéw, satat itp.) (min. 4 szt./os)

- owoce podane w pétmisku (np. jabtka, banany, kiwi, pomarancze, gruszki, mandarynki itp.), min
2 rodzaje po 1 szt./os

Bufet kawowy powinien by¢ dostepny wytacznie dla uczestnikéw szkolen przez caty czas trwania
szkolent oraz na biezaco uzupetniany. Bufet kawowy powinien znajdowac sie w sali, w ktorej
odbywa sig szkolenie lub w pomieszczeniu do niej przylegajacym.

b) Lunch/obiad w pierwszym i drugim dniu szkolenia, w formie bufetu szwedzkiego, sktadajacy sie
z dwoch dan goracych:

- zupa (min. 250ml/os),

- danie gtowne do wyboru mieso lub ryba (150g/0s.) z dodatkiem w postaci frytek/ziemniakow
z wody/klusek lub ryzu (min 2 rodzaje - min. 150g/0s), satatek i warzyw gotowanych/
grillowanych (min. 50g/0s).

napojow zimnych:
- wody mineralnej gazowanej/niegazowanej (min. 0,331/0s)
- sokow owocowych, naturalnych 100%- 2 smaki (np. pomaranczowy, jabtkowy min. 0,33I/0s)

Positki bedg takie same dla wszystkich uczestnikow przy zastrzezeniu ewentualnej koniecznosci
podania positkdéw wegetariafiskich oraz bezglutenowych, o ktérych Wykonawca zostanie
poinformowany w przededniu realizacji ustugi.

Wszystkie sktadniki obiadu podawanego pierwszego dnia szkolenia powinny by¢ rézne od sktadnikéw
obiadu podawanego w drugim dniu szkolenia. Obiad dla kazdego uczestnika powinien by¢ podany na
ciepto.

Obiady powinny by¢ podawane w odrebnym pomieszczeniu dostepnym lub wydzielonym wytacznie
dla uczestnikdw szkolenia w budynku, w ktérym odbywaé sie bedzie szkolenie, na zastawie
ceramicznej z kompletem sztuécow metalowych i serwetek, w formie umozliwiajacej spozywanie
positku w pozycji siedzacej.
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W zakresie realizacji ustugi gastronomicznej Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia petnego
serwisu gastronomicznego zwigzanego z wyzywieniem, tzn. przygotowaniem, obstuga kelnerska,
nakryciem stotéw, zapewnieniem zastawy (nie dopuszcza sie stosowania plastikowych Ilub
papierowych kubeczkdéw, sztuccow, talerzy itp.) oraz innych naczyn niezbednych do serwowania
zimnych i cieptych positkéw (np. podgrzewacze, warniki, zaparzacze, termosy).

Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania positkow, zgodnie
z ramowym harmonogramem szkolenia, zachowania zasad higieny i obowiazujacych przepiséw
sanitarnych przy przygotowaniu positkdw, przygotowania positkéw z petnowartosciowych, $wiezych
produktéw z waznymi terminami przydatnosci do spozycia.

Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do podawania positkéw zgodnie z obowiazujacymi zaleceniami
dotyczgcymi COVID-19.
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