Zatgcznik nr 1 do Zapytania
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia na temat
.Szkolenie z udzielania pierwszej pomocy przedmedycz nej” dla pracownikéw
wyznaczonych przez pracodawce do udzielania pierwsze] pomocy przedmedycznej
w Zaktadzie Ubezpieczen Spotecznych Oddziat w Stupsku, Plac Zwyciestwa 8,
76-200 Stupsk.

2. Celem szkolenia jest zapoznanie oraz aktualizacja wiadomosci i umiejetnosci potrzebnych
do udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej.

3. Szkoleniem zostang objeci pracownicy Oddzialu ZUS w Stupsku wyznaczeni
przez pracodawce do udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej i obstugujgcy
apteczke w zakfadzie pracy: minimalnie 55 oséb, maksymalnie 60 oséb.

4. Wskazane ilosci o0sOb nie stanowig zobowigzania Zamawiajgcego. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo zmiany ilosci oséb, ktére majg zosta¢ przeszkolone.

5. Liczba grup szkoleniowych: minimalnie 4, maksymalnie 5.
6. Liczba uczestnikdw w grupie: minimalnie 10 os6b, maksymalnie 14 osdb.
7. Czas trwania szkolenia:

1) szkolenie jednodniowe obejmuje 8 jednostek dydaktycznych (przez jednostke
dydaktyczng nalezy rozumie¢ 45 minut zaje¢ szkoleniowych),

2) szkolenie bedzie przeprowadzane w dni robocze, rozpoczecie szkolenia o godz. 7:30,
zakonczenie szkolenia o godz. 14:30,

3) w trakcie zaje¢ przewiduje sie dla uczestnikéw szkolenia 3 przerwy: jedna —
30 minutowa, dwie — 15 minutowe.

8. Termin szkolenia:
07.11.2018 r. — (grupa szkoleniowa nr 1)
08.11.2018 r. — (grupa szkoleniowa nr 2)
09.11.2018 r. — (grupa szkoleniowa nr 3)
14.11.2018 r. — (grupa szkoleniowa nr 4)
15.11.2018 r. — (grupa szkoleniowa nr 5)

Zamawiajgcy dopuszcza zmiane termindw szkolen z zastrzezeniem, ze szkolenia powinny
sie zakonczy¢ najpd zniej do 30 listopada 2018 roku.

9. Szkolenie realizowane bedzie w formie tradycyjnej naprzemiennie w nastepujacych
po sobie:

1) mini wyktad i prezentacja — do 20 % czasu szkolenia,
2) warsztaty — min. 80 % czasu szkolenia.
10. Miejsce szkolenia — siedziba Oddziatu ZUS w Stupsku, Plac Zwyciestwa 8, pietro |,
sala 106.

Kod CPV — 80500000-9 — ustugi szkoleniowe



Podstawy normatywne:
Ustawa z dnia 26 czerwca 1974 r. Kodeks pracy (Dz.U. 2018r. tj. poz. 917, ze zm.)

Wykonawca zobowigzany bedzie do:

1. zapewnienia do prowadzenia szkolenia jednego lub maksymalnie dwdch treneréw
dla jednej grupy szkoleniowej,

2. opracowania programu szkolenia i przedtozenia go Zamawiajgcemu celem akceptacji,
3. dostosowania programu szkolenia do potrzeb pracownikéw ZUS,

4. zawarcia w programie szkolenia co najmniej nastepujgcych zagadnien/modutéw
dotyczacych:

1) wstepu do szkolenia z zakresu udzielania pierwszej pomocy, systemu ratownictwa
w Polsce,
2) zasad udzielania pierwszej pomocy
3) reanimaciji krgzeniowo — oddechowej dorostego,
4) reanimacji krgzeniowo — oddechowej dziecka,
5) urazow kregostupa i rdzenia kregowego,
6) Krwotokdw,
7) zlaman,
8) ciat obcych w ranie,
9) zadlawien u dzieci i dorostych,
10) uszkodzen klatki piersiowej i brzucha,
11) uszkodzen czaszkowo — m6zgowych,
12) utozenia poszkodowanego - pozycja boczna bezpieczna,
13) utraty przytomnosci, omdlenia,
14) udaru cieplnego,
15) oparzen termicznych,
16) oparzen chemicznych,
17) psychologicznych aspektow udzielania pierwszej pomocy,
18) apteczki pierwszej pomocy,
5. okreslenia w programie szkolenia:
1) szczegoblowych jednostek tematycznych,
2) czasu trwania poszczegdlnych jednostek tematycznych,
3) formy prowadzenia zajec przy kazdej jednostce tematycznej (Cwiczenia, wykiady),
4) przyktaddéw konkretnych éwiczen / metod aktywizujgcych, ktére zostang wykorzystane
podczas zajec,
5) proponowanych zalozen godzinowych szkolenia,

6. zapewnienia odpowiedniego sprzetu imitujgcego realne sytuacje, np. fantom osoby
dorostej oraz fantom dziecka do praktycznych ¢wiczen obejmujgcych nauke resuscytacji
krgzeniowo-oddechowej, ¢wiczebne defibrylatory AED, jednorazowych ustnikow
dla kazdego uczestnika w ilosciach umozliwiajgcych wykonywanie ¢wiczen praktycznych,

7. opracowania i przygotowania dla kazdego uczestnika szkolenia kompletu materiatow
szkoleniowych w jezyku polskim, w formie zszytego skryptu, o tresci adekwatnej
do omawianej tematyki szkolenia, ktére zostang przekazane uczestnikom w trakcie
szkolenia,
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11.

12.

13.

14.

15

. przestania drogg elektroniczng po podpisaniu umowy, a przed rozpoczeciem szkolenia

materialdw szkoleniowych w celu sprawdzenia, czy zawartos¢ merytoryczna materiatu
odpowiada programowi przedstawionemu w ofercie przez Wykonawce,

przekazania Zamawiajgcemu w  dniu szkolenia wydrukowanego i uzgodnionego
1 egzemplarza materiatdw szkoleniowych,

. sporzadzenia certyfikatow / zaswiadczen dla wszystkich uczestnikbw szkolenia

zawierajgcych imie i nazwisko uczestnika, termin szkolenia, nazwe szkolenia, miejsce
szkolenia, informacje o ilosci godzin i zakresie tematycznym. Przed rozpoczeciem
realizacji przedmiotu umowy Wykonawca przekaze drogg elektroniczng Zamawiajgcemu
wzor  zaswiadczenia /certyfikatu, w terminie pozwalajgcym na jego weryfikacje.
Certyfikaty / zaswiadczenia w oryginale Wykonawca przekaze uczestnikom szkolenia
pod koniec szkolenia, a ich kopie dostarczy Zamawiajgcemu,

zapewnienia materiatow biurowych tj.: papieru, mazakoéw do flipcharta, kartek i innych
materialdbw biurowych potrzebnych do realizacji szkolenia, dla kazdego uczestnika
szkolenia po jednej sztuce diugopisu,

przygotowania i przeprowadzenia pre-testow i post-testbw w celu sprawdzenia wiedzy

uczestnikbw przed i po ukonhczeniu szkolenia. Wzor pre - testbw i post- testow

Wykonawca uzgodni z Zamawiajgcym,

zapewnienia podczas kazdego dnia szkolenia cateringu z odpowiednig iloscig

produktow, tj.: ,serwisu kawowego” oraz zimnych urozmaiconych przekgsek /

przystawek, w formie ,stolu szwedzkiego” obejmujgcych nastepujgce produkty:

1) serwis kawowy — kawa sypana, kawa rozpuszczalna, 2 rodzaje herbaty
w saszetkach: zielona czarna, cytryna, cukier, Smietanka lub mleko, 0,5 | wody
niegazowanej na 1 osobe, 3 rodzaje ciasteczek i co najmniej 1 rodzaj ciasta, stone
paluszki, warnik z gorgcg woda;

2) produkty garmazeryjne — zimne przystawki:

a) tartinki wielosmakowe — po 3 szt. / na osobe;
b) zimne przekaski miesno-warzywno-owocowe — po 3 szt. / na osobe;
c) satatki owocowo-warzywne — 2 rodzaje,

dostarczenia wlasnych jednorazowych naczyn, jednorazowych sztuc¢céw, termoséw, tac,

kubkéw, serwetek oraz wszystkich pozostalych elementéw  wymaganych

do prawidlowej realizacji ustugi cateringowej, jak rowniez uprzatniecia zuzytych naczyn
oraz utylizacji odpadow po zakonczeniu kazdego szkolenia,

. sporzadzenia raportu poszkoleniowego po przeprowadzeniu szkolenia.



