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1.

Zatacznik nr 4 do SWz
OPIS PRZEMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zamdwienia obejmuje:
e Wspdlne szkolenie z zakresu kwalifikowanej pierwszej pomocy dla strazakéw OSP, tgcznie
dla 20 osob.

e ustuge zakwaterowania (2 noce), wyzywienia oraz wynajmu sali szkoleniowej oraz
zapewnienie profesjonalnej kadry szkoleniowej dla grupy 20 uczestnikow. Koszt
przygotowania i przeprowadzenia wspdlnego kursu kwalifikowanej pierwszej pomocy dla
strazakéw obejmuje zintegrowany program szkoleniowy sktadajacy sie z 3-dniowego kursu
skierowanego do grupy 20 strazakéw objetych projektem. Rekrutacje uczestnikow
przeprowadzi Zamawiajgcy oraz przekaze Wykonawcy imienng liste uczestnikéw szkolenia.

e Termin i czas trwania kursu: 3-dniowy kurs planowany jest w terminie 6,7,8 maj 2022 r.

Cel szkolenia: Celem szkolenia jest zapewnienie wykwalifikowanej pierwszej pomocy na rzecz
0s6b w stanie zagrozenia zdrowia w miejscu wypadku.

Zakres tematyczny szkolenia: W trakcie realizacji szkolenia Wykonawca uwzgledni zaréwno
zagadnienia teoretyczne, jak rowniez praktyczne, w tym m.in. zagadnienia z zakresu pierwszej
pomocy przedmedycznej dla strazakdw. Natomiast zdefiniowany standard wymagan, tj.
efektow uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy szkolenia w wyniku przeprowadzonego szkolenia
obejmie znajomos¢ zagadnien okreslonych w ww. zakresie tematycznym szkolenia, jak rdwniez
umiejetnos¢ instruowania stuchaczy w ww. zakresie.

Proponowany zakres tematyczny szkolenia:

Dzien 1

Zajecia teoretyczne oraz praktyczne z wykorzystaniem fantomoéw, zestawu PSP R1 oraz
szkoleniowego defibrylatora:

- postepowanie w przypadku zaburzen krgzeniowo-oddechowych w stanach nieurazowych

- postepowanie w sytuacji obrazef miednicy, obrazen narzadu ruchu,

- postepowanie w sytuacji obrazen gtowy, kregostupa, klatki piersiowe;j i brzucha.

Dzien 2

- Zajecia praktyczne w terenie z wykorzystaniem wrakéw samochodéw osobowych (zapewnia
Zamawiajgcy), manekindw i fantomoéw (zapewnia Wykonawca) oraz pozorantow (wymiennie
strazacy OSP biorgcy udziat w szkoleniu), sprzet bedacy na stanie poszczegdlnych jednostek
OSP moze by¢ wykorzystany w trakcie szkolenia

- ewakuacja poszkodowanego z pojazdu przez jednego ratownika

- sposoby ewakuacji poszkodowanych z podejrzeniem urazu kregostupa z wykorzystaniem
réznych technik ratowniczych (pojazd na kotach, pojazd na dachu, pojazd na boku)

- postepowanie w przypadku przygniecenia poszkodowanego przez pojazd.

Dzien 3

- Zajecia praktyczne z wykorzystaniem teoretycznej wiedzy pozyskanej w trakcie szkolenia
teoretycznego w terenie z wykorzystaniem wrakéw samochoddéw osobowych (zapewnia
Zamawiajacy), manekindw i pozorantéw (zapewnia Wykonawca) oraz pozorantdw (wymiennie
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strazacy OSP biorgcy udziat w szkoleniu), zestaw PSP R1 wraz z opatrunkiami (sprzet ratowniczy
zapewni OSP), sprzet bedacy na stanie poszczegdlnych jednostek OSP moze by¢ wykorzystany
w trakcie szkolenia , wykorzystanie wiedzy zdobytej podczas szkolenia:

- wypadek drogowy z duzg liczbg poszkodowanych.

Wymagania dotyczace lokalizacji:

Dzien 1: szkolenie teoretyczne na Sali wyktadowej w Hotelu-terytorium wojewddztwa
podlaskiego, preferowany teren powiatu biatostockiego).

Dzien 2: szkolenie praktyczne w miejscowosci Pogorzatki

Dzien 3: Zajecia praktyczne z wykorzystaniem wiedzy pozyskanej w trakcie szkolenia
teoretycznej w miejscowosci Pogorzatki

W zwigzku z tym, Ze Zamawiajgcy zapewnia miejsce praktyczneqo szkolenia oraz zapewnia

wraki samochodéw, dodatkowo sprzet ratowniczy bedgcy na wyposazeniu poszczeqolnych

Jjednostek OSP, itp. obligatoryjnym miejscem w 2 i 3 dniu szkolenia staje sie miejscowosé¢
Pogorzatki.

Wymiar godzin szkolenia: 3-dniowa sesja x 8 godzin szkoleniowych (1 godzina szkoleniowa =
60 minut).

Zakres poszczegolnych ustug obejmuje:

. 2 noclegi ze Sniadaniem - zapewnienie uczestnikom zakwaterowania w placdwce swiadczgcej
ustugi o standardzie min. 3* dysponujgcym pokojami 1 osobowymi i z salg konferencyjng
umozliwiajgca realizacje programu szkolenia.

Miejsce realizacji zadania musi spetnia¢ kryterium dostepnosci, zgodnie ze ,Standardami
dostepnosci dla polityki spdjnosci 2014-2020”, ktére stanowig zatacznik nr 2 do ,, Wytycznych
w zakresie realizacji zasady réwnosci szans i niedyskryminacji, w tym dostepnosci dla oséb z
niepetnosprawnosciami oraz zasady réwnosci szans kobiet i mezczyzn w ramach funduszy
unijnych na lata 2014-2020.

. Wyzywienie podczas kazdego dnia spotkania na miejscu w lokalu Wykonawcy dla uczestnikow
szkolenia obejmuje (3 dni x 20 0séb):

Dzien pierwszy w sali wykfadowej w Hotelu:

- przerwa kawowa - Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w trakcie trwania catego
szkolen ustugi gastronomicznej w sali szkoleniowej lub w innym pomieszczeniu w godzinach
trwania szkolenia.

W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni w kazdym dniu szkolenia:

a) napoje gorgce serwowane bez ograniczen, takie jak: Swiezo parzona gorgca kawa
z ekspresu, herbata ekspresowa (pakowana w oddzielnych torebkach w min. 5 réznych
wariantach smakowych do wyboru), dodatki: mleczko do kawy, cukier, $wieza cytryna
pokrojona w plastry;

b) napoje zimne serwowane bez ograniczen, jak: woda mineralna gazowana w butelkach
szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,33l/0s.) i woda mineralna niegazowana
w butelkach szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,331/0s.); soki owocowe (w
ilosci co najmniej 0,33l/0s.)

c) Ciasto: co najmniej 3 rodzaje (3 szt. na osobe - min. 120 g/szt.) — np. sernik, tiramisu,
snickers, szarlotka, makowiec, piernik, miodownik, ciasto z owocami, itp.
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Sposdb podania:

a) w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem filizanek, talerzykéw, szklaneczek do zimnych
napojéw, tyzeczek i serwetek (nie dopuszcza sie stosowania plastikowych sztuécow i
naczyn),

b) wrzatek do herbaty w termosach lub warnikach.

Wykonawca zobowigzany jest do ciggtego uzupetniania wszystkich produktéw oraz napoi
gorgcych i zimnych w godzinach trwania spotkania.

Szczegdtowy wykaz ww. produktéw zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym na minimum 3 dni
przed szkoleniem.

- obiad — Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w przerwie szkolenia obiadu w sali
szkoleniowej lub w innym pomieszczeniu zlokalizowanym w bezposrednim jej sgsiedztwie, w
godzinach trwania szkolenia.

W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni obiad:

a) danie ciepte pierwsze w formie zupy (porcja nie mniejsza niz 350 ml/os.) oraz drugie danie
ciepte miesne lub rybne o gramaturze niemniejszej niz 200g/os. (tgczna gramatura dania musi
wynosi¢ min. 500 g/os,), zimne napoje (soki owocowe w ilosci min. 0,33 |/os)

b) Szczegdtowy wykaz ww. produktow zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym na minimum 3 dni
przed szkoleniem.

c) Sposdb podania: podany kazdemu uczestnikowi, wyporcjowany

d) Kazdego dnia rdzne zestawy obiadowe.

kolacja — wykonawca zapewni uroczystg kolacje dla wszystkich uczestnikow — 20 osdb.

Minimum: danie ciepte (pierwsze i drugie danie), przystawki, ciepte i zimne napoje, deser tj:

a) danie ciepte pierwsze i drugie danie gtéwne, wyporcjowane podane kazdemu
uczestnikowi,

b) przystawki na stole (w ilosci m.in. 5: wedliny, sery, jajka, rolady, $ledzie, satatki, tatar)
minimum 100g/os. kazde] przystawki, dodatkowo warzywa,

c) pieczywo (chleby, butki) min. 200 g/os.,

d) Napoje gorace (kawa, herbata) do samodzielnego parzenia, woda gorgca w termosach lub
warnikach,

e) Napoje zimne (soki, woda niegazowana, woda gazowana) podane w dzbankach bez
ograniczen,

f) Deser,

g) Szczegdétowy wykaz ww. produktdw wraz z gramaturg zostanie uzgodniony z
Zamawiajgcym na minimum 3 dni przed szkoleniem.

h) Wykonaweca nie ogranicza czasowo pobytu uczestnikow kolacji.

Dzien drugi w miejscowosci Pogorzatki:

- $niadanie — w hotelu w formie stotu szwedzkiego

- przerwa kawowa w trakcie szkolenia - Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w
trakcie trwania szkolenia ustugi gastronomicznej w sali budynku OSP Pogorzatki/pomieszczeniu
wskazanym przez Zamawiajgcego w godzinach trwania szkolenia.

W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni:
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a) napoje gorgce serwowane bez ograniczen, jak: Swiezo parzona gorgca kawa z ekspresu,
herbata ekspresowa (pakowana w oddzielnych torebkach w min. 5 réznych wariantach
smakowych do wyboru), dodatki: mleczko do kawy, cukier, Swieza cytryna pokrojona w
plastry;

b) napoje zimne serwowane bez ograniczen, jak: woda mineralna gazowana w butelkach
szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,5l/0s.) i woda mineralna niegazowana
w butelkach szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,5l/0s.); soki owocowe (w
ilosci co najmniej 0,51/0s.)

c) Ciasto: co najmniej 3 rodzaje (3 szt. na osobe- min. 120 g/szt.) — np. sernik, tiramisu,
snickers, szarlotka, makowiec, piernik, miodownik, ciasto z owocami, itp.

Sposdb podania:

a) w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem filizanek, talerzykéw, szklaneczek do
zimnych napojow, tyzeczek i serwetek (nie dopuszcza sie stosowania plastikowych
sztuccow i naczyn), wrzatek do herbaty w termosach lub warnikach.

b) Wykonawca zobowigzany jest do ciggtego uzupetniania wszystkich produktéw oraz

napoi goracych i zimnych w godzinach trwania spotkania.

- obiad w formie dowiezionego cateringu — Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w
przerwie szkolenia obiadu w pomieszczeniach OSP Pogorzatki lub w miejsca wskazanym przez
Zamawiajgcego w godzinach trwania szkolenia.

W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni:

a) danie ciepte pierwsze w formie zupy (porcja nie mniejsza niz 350 ml/os.) oraz drugie danie
ciepte miesne lub rybne o gramaturze niemniejszej niz 200g/os. (tgczna gramatura dania musi
wynosi¢ min. 500 g/os,), zimne napoje (soki owocowe w ilosci min. 0,33 |/os)

b) Szczegdtowy wykaz ww. produktéw zostanie uzgodniony z Zamawiajacym na minimum 3 dni
przed szkoleniem.

c) Sposéb podania: podany kazdemu uczestnikowi, wyporcjowany

d) Kazdego dnia rdzne zestawy obiadowe.

- kolacja w formie dowiezionego cateringu — wykonawca zapewni uroczystg kolacje dla
wszystkich uczestnikdw — 20 oséb, Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w przerwie
szkolenia obiadu w pomieszczeniach OSP Pogorzatki lub w miejsca wskazanym przez
Zamawiajgcego w godzinach trwania szkolenia.

a) danie ciepte pierwsze i drugie danie gtéwne, wyporcjowane podane kazdemu
uczestnikowi,

b) przystawki na stole (m.in. 5 na stole: wedliny, sery, jajka, rolady, Sledzie, satatki, tatar)
minimum 100g/os. kazde] przystawki, dodatkowo warzywa,

c) pieczywo (chleby, butki) min. 200g/os.,

d) Napoje gorace (kawa, herbata) do samodzielnego parzenia, woda gorgca w termosach,

e) Napoje zimne (soki, woda niegazowana, woda gazowana) podane w dzbankach bez
ograniczen,

f) Deser,

g) Szczegétowy wykaz ww. produktdw wraz z gramaturg zostanie uzgodniony z
Zamawiajgcym na minimum 3 dni przed szkoleniem.
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10.

11.

Dzieh trzeci w miejscowosci Pogorzatki:

- $niadanie — w hotelu w formie stotu szwedzkiego

- przerwa kawowa w trakcie szkolenia - Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w
trakcie trwania szkolenia ustugi gastronomicznej w sali budynku OSP Pogorzatki/pomieszczeniu
wskazanym przez Zamawiajgcego w godzinach trwania szkolenia.

W ramach ustugi gastronomicznej Wykonawca zapewni:

a) napoje gorgce serwowane bez ograniczen, jak: Swiezo parzona goraca kawa z ekspresu,
herbata ekspresowa (pakowana w oddzielnych torebkach w min. 5 réznych wariantach
smakowych do wyboru), dodatki: mleczko do kawy, cukier, Swieza cytryna pokrojona w
plastry;

b) napoje zimne serwowane bez ograniczen, jak: woda mineralna gazowana w butelkach
szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,5l/0s.) i woda mineralna niegazowana
w butelkach szklanych lub plastikowych (w ilosci co najmniej 0,5l/0s.); soki owocowe (w
ilosci co najmniej 0,51/0s.)

c) Ciasto: co najmniej 3 rodzaje (3 szt. na osobe- min. 120 g/szt.) — np. sernik, tiramisu,
snickers, szarlotka, makowiec, piernik, miodownik, ciasto z owocami, itp.

Sposdb podania:

a) w formie stotu szwedzkiego z zapewnieniem filizanek, talerzykéw, szklaneczek do
zimnych napojow, tyzeczek i serwetek (nie dopuszcza sie stosowania plastikowych
sztuccow i naczyn), wrzatek do herbaty w termosach lub warnikach.

b) Wykonawca zobowigzany jest do ciggtego uzupetniania wszystkich produktow oraz
napoi goracych i zimnych w godzinach trwania spotkania.

- obiad w formie dowiezionego cateringu w formie grilla — Wykonawca zapewni:

a) mieso (m.in karkdwka, boczek), szasztyki — minimalna gramatura 600g/os.

b) surdwkiiwarzywa sezonowe — minimalna gramatura 200g/os.

c) Pieczywo — minimalna gramatura 200g/os.

d) Ketchup, musztarda,

e) Napoje gorgce (kawa, herbata) do samodzielnego parzenia, woda gorgca w termosach
lub warnikach,

f) Napoje zimne (soki, woda niegazowana, woda gazowana) podane bez ograniczen,

g) Deser,

h) Szczegétowy wykaz ww. produktéw wraz z gramaturg zostanie uzgodniony z
Zamawiajgcym na minimum 3 dni przed szkoleniem.

Szczegotowy wykaz ww. produktow zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym na minimum 3 dni
przed szkoleniem.

Kazdego dnia rézne zestawy obiadowe.

Wyzywienie uczestnikdw rozpoczyna sie i koriczy obiadem (tj. trzydniowy zjazd to 2 $niadania,
3 obiady, 2 kolacje). Szczegétowy harmonogram positkdw dostosowany pod potrzeby
Zamawiajgcego.

Wyzywienie musi uwzgledniaé preferencji zywieniowych uczestnikéw, na przyktad positki
wegetarianskie, bezglutenowe, dieta cukrzycowa, etc. jesli Zamawiajacy zgtosi takg potrzebe
na minimum dzien przed rozpoczecia szkolenia do godz. 14.00. Ostateczna ilo$¢ osob bedzie
zgtaszana na dzien przed rozpoczeciem szkolenia do godz. 14.00

Sala szkoleniowa dla grupy minimum 20 oséb, wyposazona w: stoty, krzesta, rzutnik
multimedialny z ekranem, tablice flipchart lub tablice suchoscieralne z mazakami,
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bezprzewodowy dostep do Internetu. Czas wynajmu sali - 8 godzin podczas kazdego dnia
szkolenia.

Wykonawca odpowiedzialny za przygotowanie i przeprowadzenie szkolenia zobowigzany jest
zapewni¢ do prowadzenia szkolenia osoby o kwalifikacjach odpowiadajacych przedmiotowi
wspolnego kursu pierwszej pomocy przedmedycznej dla strazakéw - w uzasadnionych przypadkach
za pisemng zgoda Zamawiajacego moze nastgpi¢ zmiana oséb prowadzacych szkolenie. Kadra,
odpowiedzialna za przeprowadzenie szkolenia, winna sktadac sie z profesjonalnych treneréw, ktorzy
zapewnia uczestnikom profesjonalng moderacje majgca na celu osiaggniecie oczekiwanych wynikow
dziatania, a takze opracujg i zapewnig uczestnikom szkolenia konspekty z zawartoscig merytoryczna.



