Samorzad Wojewodztwa
Kujawsko-Pomorskiego

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Kujaw i Pomorza - Polska Unie Europejska

Numer sprawy: OP.JK.334.3.2024 Torun, dnia 7 pazdziernika 2024 r.

Ogtoszenie o zaméwieniu: szkolenia dla pracownikéw Powiatowego Urzedu
Pracy dla Powiatu Torunskiego w Toruniu w zakresie wzmocnienia
potencjatu zdrowia psychicznego

1. Zamawiajacy:
Powiatowy Urzad Pracy dla Powiatu Torunskiego w Toruniu
ul. Polna 115,115 A
87-100 Torun

2. Opis przedmiotu zamowienia:

Przedmiotem zaméwienia sg szkolenia (20 godzin dydaktycznych kazde szkolenie)
dla 40 pracownikéw Powiatowego Urzedu Pracy dla Powiatu Torunskiego w Toruniu,
podzielonych na 3 grupy 13-14 osobowe, w zakresie wzmocnienia potencjatu zdrowia
psychicznego. Celem szkolenia jest nabycie kompetencji spoteczno-emocjonalnych
poprzez poprawe kondycji psychicznej pracownikow, zwiekszenie ich motywacji do
pracy, zniwelowanie objawow wypalenia zawodowego, ograniczenie lub eliminacja
szkodliwych dla zdrowia zachowan w miejscu pracy. Szkolenie jest realizowane w
ramach projektu ,Zdrowie to kapital” wspétfinansowanego przez UE ze sSrodkow
EFS + w ramach Programu Fundusze Europejskie dla Kujaw i Pomorza 2021-2027
w ramach dziatania 08.08 Wsparcie w obszarze zdrowia.

3. Zakres merytoryczny szkolenia:

1) zjawisko wypalenia zawodowego i jego charakterystyka (na czym polega syndrom i
etapy wypalenia)

2) przyczyny wypalenia zawodowego (indywidualne, interpersonalne, organizacyjne)
3) rodzaje wypalenia zawodowego — jak je rozpoznacé (czynniki stresogenne)

4) stres w zawodzie pracownika urzedu pracy — moja reakcja na stres (kiedy i jak sie
stresuje)

5) radzenie sobie ze stresem jako gtdwna metoda zapobiegania wypaleniu
zawodowemu (eliminacja zrédet stresu w pracy, komunikacja ze wspotpracownikami,
budowanie asertywnej postawy)

6) indywidualny plan eliminujgcy stres i wypalenie zawodowe (praktyczne umiejetnosci
rozpoznania i szybkiego reagowania na syndrom wypalenia zawodowego)

7) wzajemne i skuteczne i motywowanie sie przez pracownikow

8) wzrost efektywnosci i skutecznosci.



4. Miejsce realizacji szkolenia — wojewodztwo kujawsko-pomorskie.

5. Standard zaplecza hotelowo — wyktadowego :
1) hotel minimum 3 gwiazdkowy, zaplecze szkoleniowe, zaplecze sypialniane
i zaplecze restauracyjne w jednym miejscu,
2) petne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestnikow,
3) baza noclegowa :
- pokoje max 2- osobowe bez mozliwosci dostawki, spetniajgce wymagania
sanitarne, przeciwpozarowe oraz inne okreslone odrebnymi przepisami,
wyposazone w tazienke (prysznic lub wanna, umywalka, ubikacja lustro),
jednoosobowe tozka, szafe i inne sprzety umozliwiajgce rozpakowanie bagazu
przez kazdego z uczestnikdow szkolenia, biurko lub stét, krzesto lub inny mebel do
siedzenia, telewizor, zestaw recznikow, mydfo, zimna i ciepta woda dostepne catg
dobe, pokoje powinny miec estetyczny wyglad, by¢ czyste i zadbane, w okresie
grzewczym muszg by¢ ogrzewane.
4) baza zywieniowa (restauracja/stotdwka oferujgca zywienie w petnym zakresie) —
positki powinny by¢ podawane w innej Sali niz z sala wyktadowa,
5) bezptatne szatnie, toalety,
6) sale dydaktyczne klimatyzowane o temperaturze min. 20 stopni Celsjusza
z oknami zapewniajgcymi Swiatto dzienne i wietrzenie, Swiatto elektryczne,
7) wykonawca zapewni wyzywienie podczas szkolenia dla wszystkich uczestnikow,
sktadajgce sie z:
- Jednej przerwy kawowej kazdego dnia, w tym:
e kawa czarna z ekspresu dla kazdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami
o ktérych mowa ponizej,
e herbata czarna oraz wrzatek w termosach,
e woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach — 0,5 litra na osobe,
e cukier, Smietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestnikow,
e owoce podane dla wszystkich uczestnikéw,
e dwa rodzaje ciasta — po dwa kawatki na osobe (1 kawatek 100 gram) wraz ze
stosowng zastawa, z wylgczeniem naczyn jednorazowego uzytku,
- jednego obiadu kazdego dnia, kazdy obiad obejmuje:
e zupe 300 ml na kazdg porcje, dwa rodzaje;
e mieso lub ryba na ciepto — 150 gram kazda porcja, dwa rodzaje do wyboru;
ezestaw suréwek ze sSwiezych warzyw lub/i gotowanych warzyw — 150 gram kazda
porcja, dwa rodzaje;
e do dania gtbwnego podane zostang dodatki (ziemniaki, kasza, ryz, lub frytki) —
200 g
e soki owocowe 0,3 | jedna porcja,
e wode mineralng 0,3 | jedna porcja,
- Sniadania (drugi i trzeci dzien szkolenia) oraz kolacji (pierwszy i drugi dzien
szkolenia), dla uczestnikdw szkolenia serwowane, w tym kazda kolacja obejmuje:
e 2 rodzaje zroznicowanych przystawek na zimno,
e 1 danie na ciepto,
e przystawki (np. wedliny, satatki, ryby, galantyny), 150 gram kazda porcja,
e pieczywo — koszyki z pieczywem biatymi razowym,
e soki owocowe 0,5 | na osobe, woda mineralna 0,5 | na osobe, kawa, herbata.



Positki mogg by¢ serwowane w formie bufetu szwedzkiego dla wszystkich
uczestnikow szkolenia. Uczestnicy muszg mie¢ zapewnione miejsca siedzgce
podczas spozywania wszystkich positkow. Positki winny posiada¢ odpowiednie
walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad. Wykonawca przy oferowaniu
positkow powinien stosowac¢ swieze produkty spozywcze. W przypadku organizaciji
zywienia na miejscu, nalezy stosowa¢ sie do wymagan higieniczno-
epidemiologicznych zawartych w wytycznych dla gastronomii.

6.Termin realizacji szkolenh — 3 grupy 13-14 osobowe, szkolenia trzydniowe
(2 nocleqi), realizacja od 21 pazdziernika do 30 listopada 2024 r. Szkolenia w dni
robocze od poniedziatku do pigtku.

7. Oferta powinna zawierac:

1) Karte kursu z okreslonym celem szkolenia, sposobem sprawdzenia efektow
szkolenia oraz nadzorowania oraz czasem trwania szkolenia.

2) Ramowy i szczegdtowy program kursu (tematyka programu nauczania, ilos¢ godzin,
koszt osobogodziny).

3) Zaswiadczenie potwierdzajgce ukonczenie szkolenia, zgodne z Rozporzgdzeniem
Ministra Edukacji Narodowej z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175) oraz suplement zawierajgcy
nastepujgce elementy: okres trwania szkolenia, tematy, potwierdzenie wymiaru godzin
edukacyjnych i numer z rejestru zaswiadczenia, do ktérego suplement jest dodatkiem,
wraz z podpisem osoby upowaznionej przez instytucje szkoleniowg przeprowadzajgca
szkolenie.

4) Wykaz kadry dydaktycznej,

5) Kalkulacje ceny za szkolenie.

Cena szkolenia musi zawiera¢ udziat w zajeciach dydaktycznych, koszt wyzywienia
(Sniadanie, obiad, kolacja) i zakwaterowania - w pokojach 2 osobowych, materiaty do
zaje¢- w formie drukowanych papierowych skryptéw, koszt przerw kawowych, koszt
transportu w obie strony.

Wykonawca musi zapewni¢ rozwigzania techniczne i dydaktyczne
umozliwiajgce uczestnikom szkolenia w petni zrealizowac program szkolenia.
Wykonawca musi zadba¢ o petng dokumentacje dot. ww. szkolenia, w tym listy
obecnosci, ankiety przed i po szkoleniu, pomiar przyrostu kompetencji -
podsumowanie kazdego uczestnika, odbior dokumentéw dydaktycznych. Wykonawca
ma obowigzek prowadzi¢ dziennik zaje¢ edukacyjnych, ktory musi zawiera¢ tematy
i wymiar godzin lekcyjnych przeznaczonych na realizacje danego bloku tematycznego,
date zaje¢, wykaz uczestnikow biorgcych udziat w zajeciach (sprawozdanie
godzinowe), realizacje programu hauczania.

8. Termin realizacji zamoéwienia: realizacje zamdwienia nalezy wykonac nie pozniej
niz do dnia 30 listopada 2024 r.

9. Warunki udziatltu w procedurze dla Wykonawcéw ubiegajacych sie
0 zamoéwienie publiczne:

O udzielenie zamdéwienia mogg ubiegac sie Wykonawcy, ktorzy:
a) nie podlegajg wykluczeniu na podstawie :



- art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczego6lnych rozwigzaniach w
zakresie przeciwdziatania wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzgcych ochronie
bezpieczenstwa narodowego (Dz.U. z 2024 r. poz. 507);

- art. 5K Rozporzgdzenia (UE) nr 833/2014 z dnia 13 lipca 2014 roku dotyczace
Srodkow ograniczajgcych w zwigzku z dziataniami Rosji destabilizujgcymi
sytuacje na Ukrainie (Dz. Urz. UE L 229 z 31.07.2014, str. 1, z p6Zzn.zm.)

b) dysponujg odpowiednim potencjatem technicznym i osobami zdolnymi do

wykonania Zamowienia.

C) w zwigzku z obowigzkiem wynikajgcym z art. 4 ust. 3 ustawy z dnia 19 lipca

2019 r. o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami

(Dz.U. z 2021 r. poz. 1129 z pozn. zm.), wykonawca zobowigzuje sie do

zapewnienia dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami w zakresie

realizacji postanowien niniejszej umowy, okreslonymi jako minimalne wymagania
uregulowane w art. 6 tejze ustawy.

10. Opis kryteridow, ktorymi zamawiajacy bedzie sie kierowat przy wyborze oferty
oraz ich znaczenie:
1) Cena - waga 30 %
2) Doswiadczenie wykonawcy — 20 %
3) Posiadanie przez wykonawce certyfikatu ISO 9001:2015 — 20%
4) Doswiadczenie wyktadowcow w zakresie przeprowadzonych szkolen — 10%
5) Co najmniej dwoch wyktadowcow bedgcych psychologiem badz coachem —

20%

Za oferte najkorzystniejszg zostanie uznana oferta, ktéra zdobedzie najwiekszg liczbe
punktow obliczonych ze wzoru:
P=C+D+S+J+K

Gdzie:

P — catkowita liczba punktéw przyznana ofercie (maksymalnie 1 pkt ),

C — liczba punktéw przyznana za kryterium ,Cena” (maksymalnie 0,30 pkt),

D - liczba punktéw przyznana za kryterium ,Doswiadczenie wykonawcy”
(maksymalnie 0,20 pkt),

S — liczba punktow przyznana za kryterium ,Posiadanie przez wykonawce certyfikatu
ISO 9001:2015” (maksymalnie 0,20 pkt )

J — liczba punktow przyznana za kryterium ,Doswiadczenie wykfadowcédw”
(maksymalnie 0,10 pkt),

K — liczba punktéw przyznania za kryterium , Co najmniej dwoch wykiadowcow
bedacych psychologiem lub coachem” (maksymalnie 0,20 pkt)

Cena — punkty za to kryterium bedg przyznawane na podstawie ceny brutto
zamowienia podanej w ,Formularzu oferty”.

Wykonawca, ktéry zaproponuje najnizszg cene otrzyma 0,30 pkt, pozostali
Wykonawcy odpowiednio mniej punktéw, wedtug wzoru:

C = (Cmin: Cpad) X 30 %
gdzie:
Cmin = najnizsza cena sposrod ztozonych ofert



Chbad = cena oferty badanej
Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie wyniku do dwoch miejsc po przecinku.

Doswiadczenie wykonawcy — punkty za to kryterium bedg przyznawane na
podstawie wykazu zrealizowanych szkolen - zat. nr 2 do ogtoszenia. Decyduje liczba
przeprowadzonych szkoleh w okresie od 2021 roku w zakresie objetym przedmiotem
zamowienia.

Pod uwage bedg brane tylko szkolenia widniejace w wykazie w okresie od 2021 roku,
do ktérych bedg zatgczone dokumenty potwierdzajgce ich nalezyte wykonanie.
Punkty w tym kryterium zostanie nastepujgco:

e Ponad 10 szkolen - 20 pkt,
e 5-10 szkolen - 10 pkt,
e 1-4 szkolen - 5 pkt,

Kryterium to oceniamy wedtug wzoru:

D=(Dbad : Dmax) X 20 %

gdzie:

Drad — doswiadczenie oferty badane;j

Dmax— doswiadczenie oferty z najwiekszg liczbg punktéw

Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie wyniku do dwoch miejsc po przecinku.

Posiadanie przez wykonawce certyfikatu ISO 9001:2015 — punkty bedg
przyznawane na podstawie dotgczonego potwierdzajgcego posiadanie certyfikatu

punkty za to kryterium bedg przyznawane na podstawie potwierdzonej za zgodnos¢
kopii dokumentu potwierdzajgcego posiadanie certyfikatu.
e posiadanie certyfikatu ISO 9001:2015 — 20 pkt
e brak certyfikatu ISO 9001:2015- 0 pkt
e W przypadku braku dokumentu w ofercie lub przedstawienia dokumentu w
kopii nie potwierdzonej za zgodno$¢ z oryginatem przez wykonawce
zamawiajgcy uzna, ze wykonawca nie dysponuje certyfikatem 1SO 9001:2015
przyzna wykonawcy 0 pkt.

Kryterium to oceniamy wedtug wzoru:

S = (Sbad : Smax) X 20%

gdzie:

Sbad — posiadanie certyfikatu ISO 9001:2015 oferty badane;j

Smax — posiadanie certyfikatu ISO 9001:2015

Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie do dwoch miejsc po przecinku.

Doswiadczenie wyktadowcéw w zakresie przeprowadzonych szkolen — punkty
za to kryterium bedg przyznawane na podstawie wykazu zrealizowanych szkolen -
zat. nr 3 do ogtoszenia Decyduje liczba przeprowadzonych szkolen w okresie od
2021 roku w zakresie objetym przedmiotem zamowienia. W kryterium tym ocenie
bedzie podlegato doswiadczenie w zakresie przeprowadzonych szkolen kazdego
wyktadowcy z osobna.




Punkty w tym kryterium zostang przyznane nastepujgco:

e Ponad 10 szkolen - 10 pkt,
e 5-10 szkolen - 5 pkt,
e 1-4 szkolen - 3 pkt,

Nastepnie sumowane bedg uzyskane punkty wszystkich wyktadowcéw kazdego z
wykonawcow w zakresie przeprowadzonych szkolen.

Punkty w tym kryterium zostang przyznane nastepujgco:

e za uzyskanie ponad 40 pkt - 10 pkt,
e za uzyskanie 30-40 pkt - 5 pkt,
e za uzyskanie 1-29 pkt - 3 pkt,

Kryterium to oceniamy wedtug wzoru:

J=(Jbad : IJmax) X 10 %

gdzie:

Jvad — doswiadczenie wyktadowcow oferty badane;j

Jmax — dodwiadczenie wyktadowcow oferty z najwiekszg liczbg punktéw
Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie wyniku do dwoch miejsc po przecinku

Dysponowanie przez Wykonawce co najmniej dwoma wykladowcami bedacymi
psychologiem lub cochem — punkty bedg przyznawane na podstawie o$wiadczenia
o0 posiadaniu odpowiedniego wyksztatcenia (Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢
weryfikacji informacji przedstawionych w oswiadczeniu)

punkty za to kryterium bedg przyznawane nastepujgca
e posiadanie co najmniej dwoch wyktadowcdw bedacych trenerem lub cochem —
20 pkt
e dysponowanie jednym wyktadowcg bedgcym psychologiem lub cochem, bgdz
brak wyktadowcow bedacych psychologiem lub cochem— 0 pkt
W przypadku braku oswiadczenia w ofercie uzna, ze wykonawca nie dysponuje
co najmniej dwoma wyktadowcami bedacymi psychologiem lub cochem.

Kryterium to oceniamy wedtug wzoru:

K = (Kbad : Kmax) X 20%

gdzie:

Kbad — posiadanie co najmniej dwoch wyktadowcédw bedgcych psychologiem lub
cochem

Kmax — dysponowanie jednym wyktadowcg bedgcym psychologiem lub cochem, badz
brak wyktadowcow bedgcych psychologiem lub cochem

Zamawiajgcy zastosuje zaokraglenie do dwoch miejsc po przecinku.

11. Sposob przygotowania i ztozenia oferty:

1) Oferte wraz z zatgcznikami nalezy ztozyé za posrednictwem portalu Baza
Konkurencyjnosci - https://bazakonkurencyjnosci.funduszeeuropejskie.gov.pl
w terminie do dnia 14.10.2024 r. do godziny 10:00.

2) O terminowym ztozeniu oferty decyduje data ztozenia oferty za posrednictwem
portalu Baza Konkurencyjnosci.



3) Zamawiajgcy odrzuci oferte ztozong po terminie sktadania ofert.

4) Oferte wraz z zatgcznikami sktada sie, pod rygorem niewaznosci, w postaci
elektronicznej podpisane] kwalifikowanym podpisem elektronicznym lub podpisem
zaufanym przez osobely upowazniong/e do reprezentowania wykonawcy. Brak
podpisu/ow w wymieniony sposob bedzie skutkowat odrzuceniem oferty.

5) Oferta winna by¢ sporzgdzona w jezyku polskim pod rygorem niewaznosci.
Dokumenty sporzagdzone w jezyku obcym sg skltadane wraz z ttumaczeniem
przysiegtym na jezyk polski.

6.)Zamawiajgcy nie dopuszcza innej formy i sposobu sktadania ofert niz za
posrednictwem portalu Baza Konkurencyjnosci. Niespetnienie tego wymogu oznacza
niezgodnos¢ oferty z Zapytaniem. Oferty ztozone w inny sposdb zostang odrzucone
przez Zamawiajgcego.

12. Termin sktadania ofert: oferte nalezy sktada¢ do 14 pazdziernika 2024 r. do godz.
10.00 w sposob wskazany w pkt. 11 Ogtoszenia.

13. Informacje o sposobie komunikowania si¢ Zamawiajagcego z Wykonawcami:

Zamawiajgcy nie przewiduje komunikowania sie z wykonawcami w inny sposob
niz przy uzyciu srodkow komunikacji elektroniczne.

14. Inne istotne postanowienia dotyczace warunkéw realizacji zamowienia:

1) Zamawiajgcy odrzuci oferte, jezeli zostata ztozona przez wykonawce podlegajgcego
wykluczeniu z procedury lub niespetniajgcego warunkéw udziatu w procedurze
wskazanych w pkt 4 Zamdwienia.

2) Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwoS¢ przesytania dodatkowych pytan do
ztozonych ofert.

3) Z Wykonawcag, ktory ztozy oferte z najnizszg ceng zostanie zawarta umowa na
realizacje przedmiotu zamowienia na obowigzujgcym wzorze Zamawiajgcego.

4) Cene oferty nalezy podac¢ w walucie polskiej (PLN ) w kwocie netto.

5) Cena oferty musi obejmowaé wszystkie koszty, jakie poniesie = Wykonawca
w zwigzku z realizacjg catosci przedmiotu zamdwienia opisanego w niniejszym
Ogtoszeniu.

6) Oferta ztozona w postepowaniu, przestaje wigza¢ w przypadku wyboru innej oferty
lub zakonczenia procedury bez dokonania wyboru wykonawcy.

15. Klauzula informacyjna

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i ust. 2 Rozporzadzania Parlamentu Europejskiego i Rady

(UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 roku w sprawie ochrony osob fizycznych w

zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu

takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (Ogdlne rozporzgdzenie o

ochronie danych), informuje sie, ze:

1) Administratorem danych osobowych Wykonawcy jest Powiatowy Urzad Pracy
dla Powiatu Torunskiego w Toruniu, ul. Polna 115,115 A, 87-100 Toruh. Dane
osobowe Wykonawcy zostaty przekazane dobrowolnie w celach zwigzanych
z zawarciem i wykonaniem umowy i zostang udostepnione wytgcznie
podmiotom upowaznionym na podstawie przepisow prawa. Wykonawca
posiada prawo dostepu do tresci swoich danych oraz ich poprawiania.



2)

3)

4)
5)

6)

7)

8)

Kontakt do Inspektora ochrony danych to adres mailowy:
J.kosinska@pupdlapowiatutorunskiego.pl

Dane osobowe Wykonawcy bedg przetwarzane, gdyz jest to konieczne w celu
zawarcia i realizacji umowy o i odbywa sie na podstawie tej umowy (art. 6 ust.
1 lit b) RODO

Dane osobowe Wpykonawcy nie bedg przekazywane do panstwa
trzeciego/organizacji miedzynarodowe;.

Dane osobowe Wykonawcy bedg przetwarzane i przechowywane do momentu
ustania obowigzku prawnego wynikajgcego z przepisdw prawa.

Wykonawca ma prawo dostepu do tresci swoich danych oraz prawo do ich
sprostowania, usuniecia (o ile jest to prawnie dopuszczalne), ograniczenia
przetwarzania, prawo do przenoszenia danych, prawo wniesienia sprzeciwu.
Wykonawca ma prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych
Osobowych, gdy uzna, ze przetwarzanie jego danych osobowych narusza
przepisy Ogolnego Rozporzadzenia o ochronie danych osobowych z dnia 27
kwietnia 2016 roku.

Dane osobowe Wykonawcy nie bedg przetwarzane w  sposob
zautomatyzowany, w tym rowniez w formie profilowania.

Zatgczniki do Ogtoszenia 0 zamowieniu:

=

Formularz ofertowy

2. Wykaz szkolen zrealizowanych przez Wykonawce w tematyce bedgcej
przedmiotem zamdwienia

3. Wykaz osob, ktérymi dysponuje lub bedzie dysponowac¢ Wykonawca i ktére
bedg uczestniczy¢é w wykonywaniu zamoéwienia

4. Wzor umowy



