OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie szkolenia dla pracownikéw Wydziatu
Panstwowego Ratownictwa Medycznego Mazowieckiego Urzedu Wojewddzkiego

w Warszawie z zakresu doskonalenia kompetencji dyspozytorow medycznych oraz oséb

realizujgcych zadania zwigzane z zapewnieniem prawidtowego funkcjonowania dyspozytorni
medycznych wojewddztwa mazowieckiego.

Zamawiajacy przewiduje realizacje 4 edycji dwudniowego szkolenia, realizowanego
cyklicznie w wymiarze 2 kolejnych dni w tygodniu, w okresie do 3 miesiecy od dnia
zawarcia umowy. Harmonogram poszczegoélnych edycji zostanie uzgodniony
z Zamawiajgcym w terminie 5 dni roboczych od dnia zawarcia umowy. Liczba uczestnikéw
jednej edycji wynosi¢ bedzie od 35 do 45 oséb, przy czym faczna liczba uczestnikéw
wszystkich edycji wyniesie od 140 do 180.

Miejsce realizacji: obiekt posiadajacy kategorie co najmniej 3* zgodnie z rozporzadzeniem
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich
i innych obiektow, w ktdrych sq Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz. U. z 2017 r. poz. 2166),
z zapewnionymi miejscami parkingowymi (Zamawiajacy potwierdzi ilo$¢ nie pdzniej niz na
5 dni roboczych przed rozpoczeciem kazdego ze szkolen), znajdujgcy sie na terenie
wojewddztwa mazowieckiego, z wytgczeniem m.st. Warszawy w odlegtosci nie wiekszej
niz 80 km od siedziby urzedu (Plac Bankowy 3/5, 00-950 Warszawa), liczonej w linii proste;j
wg serwisu Google Maps. Nocleg oraz wyzywienie w tym samym hotelu, w ktérym beda
znajdowalty sie sale konferencyjne. Wszystkie szkolenia muszg by¢ zrealizowane w tym
samym obiekcie.

Uczestnicy szkolenia: Ostateczng liczbe uczestnikéw Zamawiajgcy okresli nie pdzniej niz na
5 dni roboczych przed rozpoczeciem kazdego szkolenia.

Sale szkoleniowe: klimatyzowane sale konferencyjne wraz z wyposazeniem do dyspozycji
uczestnikdw w godzinach prowadzenia zajec tj.:

e w pierwszym dniu szkolenia:

— jednasala, ktéra pomiesci do 45 osob, w godz. od 09.00 do 19.00;

—  jedna sala, ktéra pomiesci do 23 oséb, w godz. od 12.15 do 17.00.

e w drugim dniu szkolenia: jedna sala, ktéra pomiesci do 45 oséb, w godz. od 09.00

do 13.00.

Sala musi posiadac na kazdy dzien szkoleniowy nastepujgce wyposazenie:

e krzesta i stoliki dla uczestnikdw — ustawienie w ksztatcie litery U;

e mozliwos¢ zaciemnienia sali;

e dostep do swiatta naturalnego (dziennego);

e nagtosnienie;

e mikrofony bezprzewodowe (facznie 2 szt.);

e rzutnik multimedialny;

e ekran;

e bezprzewodowy dostep do Internetu (Wi-Fi);

e tablica typu flipchart wraz z markerami oraz papierem;

e zaplecze sanitarne w poblizu sali konferencyjnej;

e obstuge techniczng sali w przypadku probleméw lub usterek technicznych.



V. Wymagania dot. noclegow:

zakwaterowanie w pokojach 3-osobowych lub 2-osobowych (dla maksymalnie 40 oséb
podczas kazdego szkolenia) oraz w pokojach 1-osobowych lub 2-osobowych do
pojedynczego wykorzystania (dla maksymalnie 5 osdb podczas kazdego szkolenia)
wskazanych przez Zamawiajgcego, ktéry dopuszcza zmiane liczby noclegdw. Ostateczng
liczbe noclegdw Zamawiajgcy okresli nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed kazdym
szkoleniem i przekaze Wykonawcy drogg elektroniczng (e-mail);

zakwaterowanie w pokojach w pierwszym dniu od godziny 15.00, rozpoczecie szkolenia
planowane jest od godziny 9.00, dlatego tez Wykonawca zapewni pomieszczenie,
w ktédrym uczestnicy szkolenia bedg mogli zostawi¢ swoje bagaze do czasu rozpoczecia
doby hotelowej, wykwaterowanie w drugim dniu do godziny 11.00, zakonczenie
szkolenia planowane jest o godzinie 13.00, dlatego tez Wykonawca zapewni
pomieszczenie, w ktorym uczestnicy szkolenia bedg mogli zostawi¢ bagaze po
wymeldowaniu z pokoi;

pokoje z tazienkami z petnym weztem sanitarnym.

VI. Wymagania dot. wyzywienia:
1) mini kanapki — co najmniej 3 rodzaje, w tym jeden w wersji wegetarianskiej (w pierwszym
dniu szkolenia — jednorazowo przed rozpoczeciem szkolenia);
2) ciagly serwis kawowy w pierwszym i drugim dniu szkolenia sktadajgcy sie z:

kawy z ekspresu ci$nieniowego z dodatkami typu smietanka lub mleko do kawy;
herbaty — 4 rodzaje (w tym czarna, owocowa, zielona, mietowa) oraz Swiezej cytryny
w plasterkach;

sypkiego cukru w cukiernicach;

wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w butelkach (1 os./min. 0,5 |);

Swiezych owocdw sezonowych, min. 3 rodzaje (1 os./min. 100 g);

100 % sokéw owocowych — 3 rodzaje (1 os./min. 200 ml) w dzbankach szklanych;

mix. roznych ciast (minimum 2 rodzaje, 1 0s./min. 150 g) lub ciastek (minimum 3 rodzaje,
np. ciastka owsiane, petnoziarniste z suszonymi owocami, bakaliami, orzechami), w tym
jeden rodzaj ciasta/ciastek bezglutenowy, bezmleczny, bezcukrowy.

3) jednego $niadania w formie stotu szwedzkiego (w drugim dniu szkolenia) sktadajace sie z:

4)

kawy z ekspresu cisnieniowego z dodatkami typu Smietanka lub mleko do kawy;
herbaty — 4 rodzaje (w tym czarna, owocowa, zielona, mietowa) oraz sSwiezej cytryny
w plasterkach;
sypkiego cukru w cukiernicach;
wody mineralnej gazowanej i niegazowanej;
100 % sokéw owocowych — 3 rodzaje (1 o0s./min. 200 ml) w dzbankach szklanych;
satatek — minimum 2 rodzaje do wyboru (1 o0s./min. 100 g);
pieczywa ciemnego i jasnego, bezglutenowego (1 0s./min. 100 g);
mleka z ptatkami kukurydzianymi, owsianymi, zytnimi itp. (1 os./min. 200 ml);
parowek, frankfurterek, jajecznicy, itp. (1 0s./min. 150 g);
przystawek zimnych sktadajgcych sie m.in. z: talerza wedlin - minimum 3 rodzaje, w tym:
szynka, kietbasa, pasztet (1 os./min. 100 g);
wyboru seréw, sktadajgcych sie z co najmniej z 4 gatunkdéw (1 os./min. 50 g);
dzemu, miodu;
Swiezych warzyw, np. ogérki, pomidory, rzodkiewka, satata (1 os./min. 100 g).
dwodch obiaddw w formie bufetu (w pierwszym i w drugim dniu szkolenia) sktadajace sie
z:



2 zup do wyboru;

dania gtdwnego na ciepto — minimum 3 rodzaje dan do wyboru - miesne/rybne/maczne
np. pierogi (1 os./min. 150 g);

suréwek — minimum 2 rodzaje do wyboru (1 os./min. 150 g);

minimum 2 rodzajéw dodatkéw do wyboru typu: kasza, ryz, warzywa gotowane,
ziemniaki (1 os./min. 150 g);

deseru minimum 2 rodzaje do wyboru (1 os./min. 150 g);

kawy z ekspresu cisnieniowego, herbaty — co najmniej 4 rodzaje, sypkiego cukru
w cukiernicach, cytryny w plasterkach, Smietanki lub mleka do kawy;

napojow bezalkoholowych — sok 100 %, min. 3 rodzaje w dzbankach szklanych, woda
gazowana i niegazowana.

5) jedna kolacja w formie bufetu w sali na wytaczno$é (w pierwszym dniu szkolenia),

sktadajaca sie z:
przystawek zimnych sktadajacych sie m.in. z: talerza wedlin - minimum 3 rodzaje,
w tym szynka, kietbasa, pasztet (1 os./min. 150 g);
wyboru serow, sktadajgcych sie z co najmniej z 3 gatunkow (1 os./min. 100 g);
pieczywa ciemnego, jasnego i bezglutenowego (1 0s./min. 100 g);
dania gtéwnego — porcja dania miesnego lub rybnego dla kazdej osoby (przystawka
ciepta i danie gtéwne dla kazdej osoby) na bazie nastepujgcego rodzaju miesa: do
wyboru wieprzowina z wotowing (np. gulasz miesny), filet z indyka lub podobne oraz
ryba. W przypadku korzystnych warunkéw atmosferycznych dania miesne mogg by¢é
przygotowane na grillu (1 os./min. 150 g);
warzyw grillowanych, dodatkéw typu ryz, ziemniaki lub frytki (1 os./min. 150 g);
warzyw: ogorki kiszone i marynaty (1 os./min. 100 g);
deseru (1 o0s./min. 150 g);
napojow dostepnych podczas kolacji: herbata bez ograniczen (czarna lub zielona, lub
owocowa do wyboru), kawa bez ograniczen wraz z dodatkami (mleko, cukier,
$Smietanka), woda mineralna i soki owocowe do wyboru w co najmniej 2 rodzajach
smakowych (1 os./min. 0,3 ).

Godziny wszystkich positkdbw Zamawiajgcy okresli nie pdzniej niz na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem poszczegdlnych szkolen i przekaze Wykonawcy drogg elektroniczng (e-mail). Na
kazdy dzieh szkolenia musi byé przygotowane inne menu. Wykonawca zapewni niezbedng
zastawe szklang lub porcelanowa oraz niezbedne sztuéce metalowe w liczbie co najmniej
odpowiadajacej liczbie uczestnikdw podczas kazdego positku. Zamawiajgcy nie dopuszcza
uzycia sztuécéw oraz naczyn jednorazowych. Wykonawca musi zapewni¢ obstuge kelnerska
oraz porzadek i czystosé w trakcie catego szkolenia. Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane
ze swiezych produktoéw oraz przygotowane w dniu podania.

VIIl. Zakres merytoryczny szkolen.

1. Poraod.

Szczegotowe zagadnienia:
— cigza, fizjologia cigzy, badanie ciezarnej oraz badanie potoznicze,
— badanie potfoznicze: zewnetrzne, wewnetrzne oraz podstawowe USG potoznicze,
— pordd fizjologiczny w warunkach przedszpitalnych,
— pordd patologiczny, w tym z potozenia miednicowego,
— potoznicze stany nagte, w tym: dystocja barkowa, krwotok poporodowy (PPH),
wypadniecie pepowiny, krwawienia w cigzy i okresie okotoporodowym, nadcisnienie
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Forma

tetnicze w ciazy, nadcisnienie indukowane cigzg, stan przedrzucawkowy, rzucawka,
zespot HELLP, cholestaza ciezarnych oraz cukrzyca cigzowa,
zatrzymanie krazenia u kobiety ciezarnej oraz zasady postepowania, w tym
histerotomia ratunkowa,
postepowanie z kobietg i noworodkiem po porodzie w warunkach pozaszpitalnych,
w tym opieka, zabezpieczenie, transport oraz telefoniczny instruktaz postepowania,
resuscytacja noworodka oraz resuscytacja i postepowanie z wczesniakiem zgodnie
z obowigzujgcymi wytycznymi,
rozpoznawanie niepokojgcych objawdéw w okresie noworodkowym,
prowadzenie wywiadu przez dyspozytoréw medycznych w zgtoszeniach dotyczgcych
cigzy i porodu (uzupetnienie obowigzujgcych procedur),
telefoniczny instruktaz udzielania pomocy podczas porodu fizjologicznego oraz
porodu mnogiego,
telefoniczne wsparcie osoby zgtaszajgcej do czasu przyjazdu ZRM, obejmujgce
kluczowe dziatania oséb postronnych, czynnosci niewskazane oraz zalecane,
wsparcie merytoryczne zespotéw ratownictwa medycznego przez dyspozytora
medycznego oraz zakres informacji przekazywanych do szpitalnego oddziatu
ratunkowego lub oddziatu potozniczego,
inne — propozycja Wykonawcy.

szkolenia: wyktad, prezentacja multimedialna, dyskusja, éwiczenia praktyczne, inne —

propozycja Wykonawcy
Sposob przeprowadzenia szkolenia: wyktad (3h) + ¢wiczenia (5h);

— Czas szkolenia: 8 godzin dydaktycznych;

— Liczba wyktadowcow: 2 wyktadowcow;

— Liczba oséb w grupie: do 45 0sdéb - wyktad, do 23 0sdb - éwiczenia.
ECMO + wstrzas kardiogenny - wyktad + zajecia praktyczne. Zamawiajacy zapewni
prowadzacych we wtasnym zakresie.
Kultura rozmowy, problemy z komunikacjg, trudny pacjent, agresja stowna.
Zamawiajacy zapewni prowadzgcych we wiasnym zakresie.

UWAGA: wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia wyktadowcdw oraz zapewnienia im
wyzywienia w takim samym zakresie jak uczestnikom szkolenia.

VIIl. Obowigzki Wykonawcy:

— Nie

pozniej niz w ciggu 30 dni od dnia zawarcia umowy Wykonawca przekaze

Zamawiajgcemu propozycje materiatow szkoleniowych (prezentacje multimedialne oraz
wszelkie materiaty dydaktyczne/szkoleniowe).

— W terminie nie dfuzszym niz 7 dni od otrzymania materiatéw przez Zamawiajgcego,
Zamawiajgcy wraz z Wykonawcg dostosujg przekazane materiaty do wymagan szkolen.

— Prezentacje powinny by¢ przygotowane z zachowaniem nastepujgcych zasad:

1) spoéjny wyglad prezentacji (spdjna identyfikacja graficzna, jednakowe marginesy
oraz spojne formatowanie akapitéw i czcionek);

2) ograniczona ilo$¢ tekstu na slajdzie;

3) zastosowanie duzej czcionki na slajdzie — minimum 20 punktéw;

4) zastosowanie czcionek bezszeryfowych, na przyktad Helvetica, Arial, Calibri,
Verdana, Tahoma bez cieni;

5) zachowanie wysokiego kontrastu czcionki do tta.

Uwaga: Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do bezptatnego wprowadzania modyfikacji
przestanych materiatéw przed ostateczng akceptacja.
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Przygotowanie i przestanie koncowych wersji prezentacji multimedialnych oraz wszelkich
materiatow szkoleniowych do akceptacji Zamawiajgcego drogg elektroniczng nastgpi nie
pozniej, niz 5 dni roboczych przed rozpoczeciem szkolenia w pierwszym terminie.
Zapewnienie odpowiednio wykwalifikowanych wyktadowcéw (przedtozenie wykazu
wyktadowcéw zawierajgcego informacje dot. ich kwalifikacji i doswiadczenia, ktdre
wymagane s przez Zamawiajgcego oraz podpisanego przez wyktadowce,
zaproponowanego przez Wykonawce, oswiadczenia o wyrazeniu zgody przez wyktadowce
na realizacje szkolenia).

Przygotowanie i dostarczenie materiatdw szkoleniowych dla wszystkich uczestnikow
szkolenia w formie papierowej oraz elektronicznej — przestanej mailem - dla
Zamawiajgcego.

Zapewnienie kazdemu uczestnikowi szkolenia materiatéw w teczce wraz z przyborami do
notowania (notatnik formatu A5 oraz dtugopis).

Zapewnienie zaswiadczen o uczestnictwie w szkoleniu dla uczestnikdw. Wykonawca
przekaze Zamawiajgcemu zaswiadczenia w formie papierowej wraz z catoscig dokumentacji
poszkoleniowe]. Wykonawca przesle Zamawiajgcemu wzér zaswiadczenia do akceptacji,
nie poézniej niz 5 roboczych dni przed rozpoczeciem szkolenia w pierwszym terminie.
Zapewnienie przedstawiciela Wykonawcy do koordynacji szkolenia, ktéry bedzie obecny
wraz z uczestnikami podczas catego szkolenia.



