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Zatacznik nr 1 do szacowania wartosci zamoéwienia nr FE-1.6340.7.2026.PKut z dnia
29.04.2026r.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Nazwa zamdwienia

Ustuga szkoleniowa dla pracownikéw Wojewoddzkiego Urzedu Pracy w Kielcach,
Powiatowych Urzedéw Pracy z wojewddztwa swietokrzyskiego, Miejskiego Urzedu
Pracy w Kielcach realizujacych dziatania EURES.

2 .Przedmiot zamdéwienia

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 objetych okre$lona w Tabeli nr 1 liczba pracownikéw
publicznych stuzb zatrudnienia, uczestniczacych w projekcie ,Profesjonalna kadra
EURES = sukces na rynku pracy” nr projektu FESW.10.11-1Z2.00-0001/25,
realizowanym w ramach dziatania FESW.10.11.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia lub zwiekszenia liczby
uczestnikow o maksymalnie 2 osoby (+/-) w stosunku do liczby wskazanej w Tabeli
nrl.

Termin realizacji zamoéwienia: od dnia zawarcia umowy do 20 czerwca 2027 r.

3. Zakres zamowienia:

W ramach realizacji zaméwienia Wykonawca/Wykonawcy zobowigzany/i
bedzie/beda do przeprowadzenia:

A) szkolen stacjonarnych dwudniowych wymienionych w Tabeli nr 1 Zestawienie
szkolen, tj.:

- 3 szkolen w ramach czesci |,

- 2 szkolen w ramach czesci I,

- 2 szkolen w ramach czesci lll.
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B) szkolen on-line wymienionych w Tabeli nr 1 Zestawienie szkolen, t;j.:
- 1 szkolenia w ramach czesci lll,

C) Opracowania programéw szkolen w uzgodnieniu z Zamawiajgcym.

D) Przygotowania materiatéw szkoleniowych dla uczestnikow.

E) Przygotowania prezentacji multimedialnych wykorzystywanych podczas szkolen.
F) Zapewnienia infrastruktury szkoleniowej oraz obstugi organizacyjne;j.

G) Zapewnienia noclegu i wyzywienia uczestnikom szkolen stacjonarnych.

H) Wydania uczestnikom zaswiadczen potwierdzajacych udziat w szkoleniach

4.Tematy i termin wykonania szkolen: Tabela nr 1 Zestawienie szkolen

] ] Liczba Termin
) Liczba |[Liczba o . . .
Temat szkolenia ) ] uczestnikow |realizaciji
dni godzin )
szkolenia
1.Profesjonalne i skuteczne do 30
Czes¢ | ||posrednictwo pracy, 13 wrzesnia
obstuga klientow ze 2026r.
szczegblnym
uwzglednieniem
zmian na rynku pracy w tym
dzozi 5 do 30
cudzoziemcow 14 godz. . o
2 lekcyjnych/ 6 listopada
2. Profesjonalna rekrutacja i Yl y 2026r.
) szkolenie
selekcja, nowe trendy
rekrutacji.
do 30 lipca
3. Sieci wspierajace 2026r.
mobilnos¢ na europejskim
rynku pracy, wolontariat 7
europejski, Erasmus+.
Czesc I 1. Tworzenie 14 go.dz. 9 do 30 lipca
. . 2 lekcyjnych/ 2026r.
profesjonalnych tresci i .
szkolenie




) ) Liczba Termin
) Liczba |Liczba i N
Temat szkolenia ) ] uczestnikow |realizacji
dni godzin )
szkolenia
prezentacji (PowerPoint,
Canva, Prezi, ChatGPT). do 30
9 listopada
2. Kreatywna promocja w 2026r.
mediach
spotecznosciowych;
strategia
promocji i budowania
wizerunku.
Czes¢ ||1. Coaching i techniki do 20
[l coachingowe w pracy z 14 godz. czerwca
osobami bezrobotnymi i lekcyjnych/ ||8 2027r.
poszukujgcymi pracy. szkolenie
2. Zarzadzanie sobg w do 30 lipca
stresie i zapobieganie 2 9 2026r.
wypaleniu zawodowemu.
12 godz.
3. Szkolenie online lekcyjnych/ do 30
dotyczycace polityki szkolenie 20 listopada
rownosci szans i online 2026r.

niedyskryminacji.

Szczegotowe terminy szkolen zostang ustalone w porozumieniu Zamawiajacego z
Wykonawca.
Efektem kazdego ze szkolen bedzie nabycie kwalifikacji lub kompetencji przez
uczestnika weryfikowane i potwierdzane zgodnie z zasadami wskazanymi w
zataczniku nr 2 ,Podstawowe informacje dotyczace uzyskiwania kwalifikacji w ramach
projektow wspotfinansowanych z Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus” do
wytycznych ministra wtasciwego do spraw rozwoju regionalnego dotyczacych
monitorowania postepu rzeczowego realizacji programéw na lata 2021-2027.

WYTYCZNE DO SZKOLEN ON-LINE




5. Szkolenie online:

Wykonawca przeprowadzi szkolenie online dotyczace zasad horyzontalnych, w
szczegolnosci polityki rownosci szans i niedyskryminaciji.

Parametry szkolenia:

=

czas trwania: 1 dzien (minimum 6 godzin lekcyjnych)
godzina lekcyjna = 45 minut

liczba uczestnikéw: 20 oséb

termin realizacji: do 30 listopada 2026 r.

Szkolenie moze zostac przeprowadzone w dwoéch turach, w celu zapewnienia
ciggtosci pracy Urzedow.

Szkolenie powinno odbywac sie w dni robocze (poniedziatek-piatek) w godzinach
8:00-15:00 z wykorzystaniem dostepnych komunikatorow online (np. Teams, Zoom,
Skype). Przewiduje sie trzy przerwy 15 - minutowe podczas trwania szkolenia.
Szkolenie powinno zosta¢ udokumentowane, tj. nagranie ze szkolenia, potwierdzenie
realizacji szkolenia w wyzej wskazanych godzinach oraz imiona i nazwiska
uczestnikéw szkolenia (potwierdzenie z logowania).

WYTYCZNE DO SZKOLEN STACJONARNYCH
7. Opracowanie programu szkolen stacjonarnych.

Czas trwania kazdego ze szkolen stacjonarnych 2 dni robocze (14 godzin lekcyjnych).
Godzina lekcyjna = 45 minut

Przedstawienia szczegétowego programu i harmonogramu szkolenia w terminie nie
pozniej niz 10 dni przed wskazanym terminem szkolenia. Program szkolenia musi
zawiera¢ m.in. opis efektéw uczenia sie (wraz z kryteriami ich weryfikacji), ktérego
zakres i stopien szczegétowosci bedzie odpowiadat opisowi w Zintegrowanym
Systemie Kwalifikacji (https://kwalifikacje.gov.pl/) w odniesieniu do kwalifikacji
rynkowych. Zamawiajacy zaakceptuje program lub zgtosi uwagi. Wykonawca ma 3 dni
na ustosunkowanie sie do uwag Zamawiajgcego. Wykonawca ma obowigzek
dostosowac program szkolenia oraz opisu efektéw uczenia sie (wraz z kryteriami ich
weryfikacji) do zapisow Zatacznika nr 2 - Podstawowe informacje dotyczace



uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektéw wspétfinansowanych z EFS+ do
Wytycznych dotyczacych monitorowania postepu rzeczowego realizacji programoéw
na lata 2021-2027. Forma przedstawienia - wersja elektroniczna przestana drogg
mailowa. Brak uwag ze strony Zamawiajacego w terminie 3 dni od dnia otrzymania
programu oznacza jego akceptacje.

W uzasadnionych przypadkach Zamawiajagcy dopuszcza modyfikacje programu
szkolenia w trakcie realizacji przedmiotu umowy. Z inicjatywa zmiany programu moze
wyjs¢ zarébwno Zamawiajacy, jak i Wykonawca, natomiast wszelkie zmiany programu
szkolenia musza by¢ zaakceptowane przez Zamawiajacego. Przestanka do zmiany
programu mogg by¢ w szczegdélnosci uwagi uczestnikdw szkolen oraz wprowadzenie
nowych regulacji prawnych dotyczacych omawianych zagadnien.

8. Materiaty szkoleniowe i zaswiadczenia.
Wykonawca zobowigzany jest zapewnié¢ 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 odpadéw tj. fusy z kawy, tuski z kukurydzy),
prezentacje multimedialne wykorzystywane podczas szkolenia,

zaswiadczenia potwierdzajace udziat w szkoleniu.

N

Wykonawca zobowigzany jest przesta¢ Zamawiajagcemu w wers;ji elektroniczne;j:

- materiaty szkoleniowe (opracowania merytoryczne), ktore bedg wykorzystywane
podczas szkolen,
- zdjecia przekazanych uczestnikom materiatéw, tj. notes, dtugopis.

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.

9. Organizacja szkolen stacjonarnych



Szkolenia stacjonarne powinny by¢ realizowane na terenie miasta Kielce w obiekcie
hotelowym o standardzie minimum 3-gwiazdkowym. 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 uczestnikéw
podczas wszystkich positkdw. Budynek hotelu nie moze by¢ w trakcie prac
remontowo-budowlanych w okresie swiadczenia ustugi. Zajecia powinny odbywac sie
na terenie obiektu, w ktérym zostali zakwaterowani uczestnicy szkolenia, w formie
stacjonarnej, od poniedziatku do pigtku w godzinach miedzy 8.00 a 16.00.

Wykonawca zapewni:

=)

sale szkoleniowa,

sprzet multimedialny,

nocleg dla uczestnikow (liczba uczestnikow korzystajacych z noclegu zostanie
wskazana przez Zamawiajacego na co najmniej 7 dni przed szkoleniem),
wyzywienie obejmujace:

1) serwis kawowy ciagty - 1i 2 dzien szkoleniowy

2) obiad (dwudaniowy) - 1 i 2 dzien szkoleniowy

3) kolacje w formie bufetu (stét szwedzki) - 1 dzien szkoleniowy

4) $niadanie w formie bufetu (stot szwedzki) - 2 dzien szkoleniowy

N

10. Wymagania dotyczace sali szkoleniowej
Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ nastepujace wymagania:

klimatyzowana o powierzchni minimum 2 m2 na osobe, z wydzielong czescia
lub przylegajacg bezposrednio do niej powierzchnig na przerwy kawowe oraz
stot dla prowadzacego/prowadzacych. Wielkos$é sali musi umozliwiac
swobodne poruszanie sie. Sala musi by¢ jasna, konieczne sg okna i dostep
Swiatta dziennego, jednak réwniez musi by¢ mozliwos¢ odpowiedniego
zaciemnienia dla potrzeb prowadzenia prezentacji. Sala musi by¢ dostepna co
najmniej na 30 minut przed rozpoczeciem szkolenia.

wyposazenie - sala ma by¢ wyposazona w urzadzenia, a takze oprogramowania
i pomoce dydaktyczne niezbedne do wykonania zaméwienia, tj.: laptop z
podtaczeniem do projektora multimedialnego, projektor multimedialny zdolny
do wspotpracy z laptopem, pilot do obstugi projektora, ekran do projektora
multimedialnego o rozmiarze zapewniajagcym czytelnosc prezentowanych
materiatow dla wszystkich uczestnikdéw szkolenia, nagtosnienie, wskaznik



laserowy, flipchart wraz z papierem, markery kolorowe, bezprzewodowy
dostep do internetu.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢, aby osoba prowadzaca szkolenie
pozostawata w petnej gotowosci w miejscu realizacji ustugi na co najmniej 30
minut przed planowang godzing rozpoczecia zaje¢. Osoba prowadzaca jest
odpowiedzialna za samodzielne przygotowanie stanowiska pracy, weryfikacje
poprawnosci dziatania wykorzystywanego sprzetu audio-video oraz biezaca
realizacje wszystkich spraw technicznych i organizacyjnych wyniktych w trakcie
trwania szkolenia, co obejmuje w szczegdlnosci sprawne przekazanie
kompletéw materiatow szkoleniowych wszystkim uczestnikom, nadzér nad
listami obecnosci oraz potwierdzanie dokumentéw delegacji stuzbowych na
zadanie uczestnika.

11. Wymagania dotyczace ustugi hotelowe;j.

1) Wykonawca zapewnia miejsca noclegowe dla uczestnikow szkolen - wedtug
zapotrzebowania, w pokojach jednoosobowych lub dwuosobowych (w przypadku
pokoi dwuosobowych Zamawiajgcy dopuszcza pokoje z pojedynczymi tézkami - nie
dopuszcza sie jako t6zka rozktadanej sofy), w tym samym obiekcie, w ktérym odbywa
sie szkolenie. Pokoje musza znajdowac sie na terenie obiektu, w ktérym odbywac sie
bedzie szkolenie.

Kazdy z pokoi ma by¢ wyposazony w:

- tazienke z umywalka, toaletg, wanng lub prysznicem, zestawem 2 recznikéw na
osobe

(1 maty i 1 duzy kapielowy), z dostepem do zimnej i cieptej wody przez 24 godziny na
dobe;

- ogrzewanie;

- TV i dostep do WIFI;

- komplet poscieli na kazdg osobe sktadajacy sie z poduszki, kotdry i przescieradta.
2) Uczestnicy, ktérzy beda korzystac z noclegu powinni mie¢ zapewniong ustuge
gastronomiczna w postaci $niadania, obiadu i kolacji (zgodnie ze wskazaniami
znajdujgcymi sie w pkt. 12).

3) obiekty, w ktérych odbywac sie szkolenie oraz nocleg musza by¢ dostosowane do
wymogow 0sob z niepetnosprawnos$ciami, w rozumieniu ustawy z dnia 27 sierpnia
1997 r. o rehabilitacji zawodowej i spotecznej oraz zatrudnianiu oséb
niepetnosprawnych (t.j. Dz. U. z 2024 r., poz. 44 z p6zn. zm.). Obiekt powinien by¢
dostosowany do potrzeb oséb z dysfunkcjami narzadu ruchu powodujgcymi
koniecznos¢ korzystania z wézka inwalidzkiego lub innych urzadzen wspomagajacych
ruch jak np. kule, w szczegdlnosci obiekt musi posiada¢ dostepne windy oraz podjazdy



do budynku umozliwiajgce korzystanie przez osoby z niepetnosprawnosciami bez
koniecznosci pomocy osoby trzeciej, korytarze umozliwiajgce poruszanie sie oséb na
wozkach inwalidzkich, pomieszczenia sanitarne dostepne dla oséb z
niepetnosprawnosciami (osobne toalety dla mezczyzn, kobiet - znajdujgce sie w
bezposrednim sasiedztwie sali konferencyjnej, toalety dostosowane do potrzeb oséb z
niepetnosprawnosciami).

12. Wymagania dotyczace ustugi gastronomiczne;.

W ramach realizacji zamowienia 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) harmonogram wyzywienia:
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 znajdujacy sie na sali
szkoleniowej lub w jej bezposrednim sasiedztwie.

- 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 z dwéch dan goracych
(zupy oraz dania gtéwnego z dodatkami skrobiowymi i warzywnymi), uzupetnionych
o napoje zimne i gorace (herbata, soki, woda), zgodnie z gramaturami okreslonymi w
tabeli nr 2.

- Kolacja (tylko dla uczestnikow korzystajacych z noclegu).

Wykonawca zapewni kolacje w formie bufetu (stotu szwedzkiego), serwowang w sali
restauracyjnej lub innej sali wydzielonej do spozywania positkow. Bufet musi
obejmowac minimum dwa dania gorgce (miesne i bezmiesne) oraz szeroki wybor
zimnych przekasek (minimum 4 rodzaje miesnych i bezmiesnych), satatek i pieczywa,
przygotowanych zgodnie z gramaturami wskazanymi w tabeli wymagan, 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)
Wykonawca zapewni $niadanie w formie bogatego bufetu (stotu szwedzkiego),
serwowane w sali restauracyjnej przed planowanym rozpoczeciem szkolenia. Bufet
musi obejmowac minimum dwa rodzaje dan na ciepto oraz szeroki wybér produktéw
zimnej ptyty (wedliny, sery, twarozki, warzywa), przygotowanych zgodnie z
gramaturami i wymaganiami jako$ciowymi wskazanymi w tabeli. Wykonawca
gwarantuje statg dostepnosc i uzupetnianie asortymentu przez caty czas trwania
positku, a takze zapewnia nielimitowany dostep do napojéw zimnych i goracych.

- Bufet kawowy:
Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

- Obiad:
Parametry identyczne jak w dniu pierwszym.

2) Szczegotowe zestawienie parametrow jakosciowych oraz minimalnych gramatur,
jakie Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ w ramach kazdego positku, zawieraja
ponizsze tabele, nazwane ogdlnie jako Tabela nr 2.

Tabela nr 2
W ramach bufetu kawowego Wykonawca zapewni:
llos¢
Bufet kawowy W
. ] ) gramach/sztukach na
- dostepny w godzinach trwania szkolenia osobe

Serwis kawowy- kawa z ekspresu umozliwiajgcego
zrobienie roznych rodzajéw kaw, m.in. z mlekiem
(z uwzglednieniem nietolerancji pokarmowych, tj.
mleko bez laktozy/owsiane/sojowe itp.)

1. Warnik utrzymujacy ciepto z wodg z kranikiem do
nalewania;

Herbata (min. 3 rodzaje herbat, pakowane w
osobne, pojedyncze torebki), cukier, cytryna do
herbaty.

dostepne w formie bufetu
open, bez ograniczen

Woda mineralna gazowana i niegazowana w

szklanych butelkach bez limitu




Soki: 2 rodzaje sokow owocowych 100%,
naturalnych (jabtkowy, pomaranczowy) w
szklanych butelkach 0,25 | lub 0,33 |

po 1 szt. kazdego
rodzaju/os.

Wyroby cukiernicze (np. kruche ciastka, rogaliki,
mini paczki, ptysie, itp.) plus ciasto swieze
(upieczone w dniu dostawy lub maksymalnie 12
4, godzin przed spotkaniem), bez konserwantow;

Stone przekaski (np. krakersy, mini kanapeczki,
grissini, paluchy serowe)

100 g/os. + ciasto swieze

100g/os.

W ramach sniadania w formie bufetu (stot szwedzki) Wykonawca zapewni:

Sniadanie

llos¢ w
gramach/sztukach na
osobe

Dania na ciepto: min. 2 rodzaje (np. jajecznica na )

1. , . . . ) min. 150g /os.
masle, parowki wysokomiesne min. 90% miesa).

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

' serow zottych, twarozek, dzemy, miod. (uzupetniana)

3 Warzywa i dodatki :

' Pomidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82% | bez limitu (uzupetniane)
ttuszczu), jogurty, ptatki.
Pieczywo:

4, in. 3 sztuki b
Mieszane: pszenne, razowe/petnoziarniste, butki. min. > sztuKi 0soba
Napoje:

Kawa z ekspresu, herbata (rézne smaki), soki .. )

5. bez limitu (uzupetniane)
owocowe, woda, mleko (w szklanych
butelkach/naczyniu).

W ramach obiadu Wykonawca zapewni:

llosé w

Obiad okoto godziny 14 gramach/sztukach na
osobe

1. | danie 300 ml/os.




Zupa:
zupa krem z grzankami
Il danie:
2. 150 .
Mieso lub ryba g/os
3. Ziemniaki z wody/pieczone, ryz, kasza 250 g/os.
4 Zestaw min. 2 suréwek lub warzywa gotowane na 200 g/o0s.
parze.
Deser:
5.
szarlotka lub owoc sezonowy
Napoje gorace: kawa, herbata,
6. Napoje zimne: woda mineralna (w szklanych 150 ml/os.
butelkach)
D ki:
. oFIat ! 10 ml/os.
Smietanka do kawy
7. ) 15g/os.
cukier
plasterek/os.
cytryna

W ramach kolacji Wykonawca zapewni:

llos¢ w
Kolacja gramach/sztukach na
osobe

Dania na ciepto:
1. Min. 2 rodzaje (np. zapiekanka makaronowa, leczo, | 200 ml/os.
ryba w ciescie).

Bufet zimny: .
bez limitu
Ptyta zimna: min. 3 rodzaje wedlin, 2 rodzaje (uzupetniane)
serow
bez limitu
2. Satatki (min. 2 rodzaje, np. jarzynowa, z (uzupetniane)
kurczakiem).
pieczywo min. 3 sztuki osoba

Warzywa dodatki :
3. Pomidor, ogorek, papryka, satata, masto (min. 82% | pea5 |imitu (uzupetniane)
ttuszczu), jogurty, ptatki




Napoje:
j : kawa, h ,

4 napOJ-e g-orace awa ‘erbata 150 ml/os.
napoje zimne: woda mineralna w szklanych
butelkach
dodatki:
,o‘at ! 10 ml/os.
Smietanka do kawy

5. ) 15g/os.
cukier lasterek/os
cytryna plasterek P '

3) Wymagania organizacyjne i standardy obstugi:

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

Estetyka serwowania i miejsca siedzagce: Wykonawca zobowigzany jest
zapewni¢ wszystkim uczestnikom mozliwos$¢ spozycia kazdego z positkéw
(Sniadanie, obiad, kolacja) w pozycji siedzacej, przy przygotowanych stotach, w
liczbie odpowiadajacej aktualnej liczbie uczestnikow.

Naczynia/sztucce z ktorych beda korzystac 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.

Standard bufetu: Kolacja oraz $niadanie realizowane bedg w formie bufetu
szwedzkiego, przy zachowaniu statej dostepnosci wszystkich produktow.
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 wynikajgce z nienalezytego transportu
lub przygotowania positkéw odpowiada Wykonawca.

Diety: Wykonawca ma obowigzek zapewnic positki alternatywne (wege/bez
laktozy) zgodnie z wczesniejszym zgtoszeniem Zamawiajacego, z
zachowaniem gramatur wskazanych w Tabeli nr 2.

13. Wymagania wobec kadry trenerskie;j:

1)

Kwalifikacje i doswiadczenie.




Trener/trenerzy musza posiadac przygotowanie teoretyczne i praktyczne w
zakresie prowadzenia szkolen i muszg posiada¢ doswiadczenie w tym zakresie
tematycznym, ktérego dotyczy szkolenie. Potwierdzenie doswiadczenia nalezy
przedstawi¢ w formie o$wiadczenia na formularzu oferty.

2) Metodyka zajec.
Opracowanie i prowadzenie szkolenia musi by¢ oparte o autorski program
nauczania: warsztaty, wyktad, prezentacje multimedialna, ¢wiczenia oraz
dyskusje.

14. Akceptacja kadry dydaktycznej przez Zamawiajacego.

1) Prawo weryfikacji i akceptacji: Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ostatecznej
akceptacji kazdej osoby wyznaczonej przez Wykonawce do prowadzenia zajec
(zaréowno w formie stacjonarnej, jak i online) pod katem jej udokumentowanej wiedzy
eksperckiej oraz doswiadczenia w przedmiotowym obszarze tematycznym.

2) Obowiagzek informacyjny: Na zgdanie Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany
jest przedtozy¢ szczegdtowe zestawienie doswiadczenia zawodowego (biogram)
proponowanego trenera, potwierdzajace spetnienie wymagan okreslonych w punkcie
13 niniejszego OPZ.

3) Weryfikacja kompetencji cyfrowych: W przypadku zaje¢ prowadzonych w formie
online, Zamawiajgcy ma prawo zweryfikowa¢ umiejetnos$¢ biegtej obstugi platformy
zdalnej przez wyznaczong osobe oraz jako$¢ przygotowanych materiatow
interaktywnych przed rozpoczeciem realizacji ustugi.

4) Tryb wymiany kadry: W przypadku braku akceptacji przedstawionej kandydatury
przez Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzany jest do niezwtocznego
przedstawienia alternatywnej propozycji, spetniajgcej wymagania OPZ, w terminie nie
dtuzszym niz 3 dni robocze od dnia zgtoszenia zastrzezen przez Zamawiajacego.

5) Ciagtosc realizacji: Procedura akceptacji i ewentualnej wymiany kadry nie moze
wptynaé na terminowe rozpoczecie szkolenia ani na realizacje przyjetego
harmonogramu zaje¢ (stacjonarnych lub online).

6) Ochrona danych osobowych (RODO): Wykonawca, przekazujgc Zamawiajgcemu
dane osobowe 0s6b wyznaczonych do realizacji zamdwienia (imie, nazwisko,
doswiadczenie zawodowe), oswiadcza, ze posiada stosowne zgody tych oséb na
przetwarzanie i udostepnienie ich danych w celu weryfikacji i realizacji niniejszego
zamowienia, zgodnie z obowigzujacymi przepisami o ochronie danych osobowych.

15. Zwrot kosztéw dojazdu:



Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia uczestnikom szkolenia zwrotu kosztéw
dojazdu z miejsca zamieszkania do miejsca szkolenia oraz powrotu, na nastepujacych
zasadach:

Forma zwrotu:

Zwrot kosztéw nastepuje w formie pienieznej (przelewem na konto uczestnika) po
przedtozeniu przez uczestnika dokumentéw potwierdzajgcych poniesiony wydatek.
Srodki transportu:

Zwrot przystuguje za przejazd publicznymi Srodkami transportu (PKP - klasa 2, PKS,
komunikacja miejska) w wysokosci faktycznie poniesionych kosztow.

Transport prywatny:

W uzasadnionych przypadkach (np. brak potaczenia publicznego) dopuszcza sie zwrot
za przejazd samochodem prywatnym wedtug stawki za 1 km przebiegu okreslonej
przez Wykonawce, nie wyzszej niz aktualna stawka ,kilometréwki” wynikajaca z
przepisdw krajowych.

Termin wyptaty:

Wykonawca dokona zwrotu kosztéw w terminie do 14 dni od zakoriczenia szkolenia i
ztozenia poprawnego wniosku przez uczestnika.

Dokumentowanie:

Wykonawca jest zobowigzany do prowadzenia ewidencji wyptaconych $rodkéw i
przedtozenia Zamawiajagcemu zbiorczego zestawienia wraz z protokotem koncowym,
w tym potwierdzeniami dokonanych przelewéw na konta uczestnikéw.

16. Warunki ptatnosci za kompleksowa ustuge organizacji szkolen:

Ptatnosc¢ nastapi kazdorazowo po realizacji szkolenia (przelewem na rachunek
bankowy podany na fakturze Wykonawcy), za faktyczng liczbe uczestnikéw, na
podstawie prawidtowo wystawionej faktury w terminie 14 dni od dnia otrzymania
faktury.

17. Wymagania dotyczace oznakowania dokumentéw wytworzonych w trakcie
realizacji zamoéwienia.

Wszystkie dokumenty wytworzone w trakcie szkolenia w tym materiaty szkoleniowe
oraz certyfikaty muszg by$ oznaczone znakiem Funduszy Europejskich dla
Swietokrzyskiego, znakiem barw Rzeczpospolitej Polskiej, znakiem Unii Europejskiej i
herbem Wojewodztwa Swietokrzyskiego zgodnie z Ksiega Identyfikacji Wizualnej
marki Funduszy Europejskich 2021-2027.

18. Zgodnos¢ z RODO i wizerunek.
Wykonawca zapewni, ze prelegent wyrazi zgode na przetwarzanie danych osobowych
oraz wykorzystanie wizerunku w zwiazku z realizacje przedmiotu zaméwienia oraz



jego promocja i utrwalania za posrednictwem medidéw, w tym mediéw
spotecznos$ciowych.

Z powazaniem

Dyrektor
Wojewddzkiego Urzedu Pracy
Aleksandra Marcinkowska

/dokument podpisany elektronicznie/
29.04.2026 r.
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