Zatacznik Nr 1 do zapytania ofertowego nr DZP.RC.2321.25.2017

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Wykonanie ustugi szkoleniowej — ,, Wspieranie kompetencji spolecznych wychowankow
instytucjonalnej i rodzinnej pieczy zastepczej”

Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie dwudniowego szkolenia w wymiarze
16 godzin dydaktycznych dla maks. 30 uczestnikow. Szkolenie skierowane do pracownikow
instytucjonalnej pieczy zastepczej pracujgcych z dzieémi i koordynatoréw rodzinnej pieczy
zastepczej z terenu wojewodztwa lubelskiego.

Szkolenie zostanie przeprowadzone w dni robocze od poniedziatku do piagtku, w dwodch
grupach, maksymalnie 15 osobowych, w wymiarze 16 godzin szkoleniowych (1 godzina
szkoleniowa = 45 minut), przez dwa kolejne dni dla kazdej z grup. Spotkania dwéch grup
szkoleniowych moga odbywaé sie¢ w tym samym terminie lub w réznych terminach.
Rekrutacja powinna by¢ prowadzona zgodnie z regulaminem rekrutacji przekazanym przez
Zamawiajacego.

Wykonawca wykona wszystkie elementy wchodzace w sktad ushugi szkoleniowe;j.

W ramach ustugi szkoleniowej Wykonawca:

1. przeprowadzi rekrutacje¢ uczestnikow zgodnie z regulaminem przekazanym przez
Zamawiajacego;

2. zapewni zakwaterowanie 1 wyzywienie (uczestnicy);

3. zapewni trenero6w i ich wynagrodzenie;

4. zapewni osobe ds. organizacji szkolen i jej wynagrodzenie;

5. zapewni bezplatny parking dla uczestnikow szkolenia na terenie obiektu;

6. opracuje i powieli materialy szkoleniowe dla uczestnikow szkolenia, w postaci
wydrukéw oraz w formie prezentacji multimedialnej;

7. zapewni sale szkoleniowe;

8. przygotuje dokumentacj¢ potwierdzajaca przeprowadzenie szkolenia zgodnie

7z przepisami krajowymi, w szczegdlnosci:
a) deklaracje uczestnictwa,
b) zgode¢ na przetwarzanie danych osobowych,
c¢) listy obecnosci,
d) potwierdzenie odbioru materiatéw szkoleniowych, noclegow, positkow,
e) dzienniki zajeé,
f) przygotuje 1 wydrukuje oraz wregczy uczestnikom szkolenia za§wiadczenia ukonczenia
szkolenia wg wzoru uzgodnionego z Zamawiajacym, .
g) kserokopie zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia potwierdzonych za zgodnos¢
z oryginatem,
h) ankiety ewaluacyjne.
Dokumentacja winna by¢ sporzgdzona wg wzorow przekazanych przez Zamawiajgcego.

Zadanie powinno by¢ realizowane w obiektach dostepnych dla oséb niepetnosprawnych.
Zgodnie z art. 2 pkt. 4 Rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004r.
w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktérych sa s$wiadczone ustugi
hotelarskie (t. j. Dz. U. z dnia 24 stycznia 2006 r. Nr 22, poz. 169), minimalne wymagania co
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do wyposazenia w zakresie dostosowania obiektow hotelarskich do potrzeb o0sob
niepelnosprawnych okresla zaltgcznik nr 8 do rozporzadzenia.

ZADANIE - ,,Wspieranie kompetencji spolecznych wychowankéw instytucjonalnej
i rodzinnej pieczy zastepczej” ' '

Termin i miejsce
realizacji zamowienia:

Szkolenie ma by¢ zorganizowane w wymiarze 16 godzin dydaktycznych
(1 godzina = 45 minut) przez dwa kolejne dni dla kazdej z grup
szkoleniowych. Szkolenie powinno by¢ zrealizowane w terminie:
IT polowa czerwca - sierpien 2017 rok, w przedziale godzin od 9.00 do
18.00, z tym ze w drugim dniu szkolenia w przedziale od 9.00 do 15.00.
Ostateczny harmonogram i termin realizacji szkolenia zostanie ustalony
z wybranym Wykonawcg przy podpisaniu umowy.

Miejsce szkolenia: Miasto Lublin lub inna miejscowos$¢ znajdujaca sie
w promieniu maksymalnie 30 km od granic administracyjnych Miasta
Lublin.

W przypadku gdy miejsce szkolenia znajduje si¢ w znacznej odlegtosci
od granic administracyjnych miasta Lublin (nie dalej jednak niz 30 km)
1 nie ma mozliwosci korzystania z transportu publicznego lub transport
ten nie umozliwia dotarcia na miejsce szkolenia w wyznaczonym czasie
Wykonawca zapewni na wilasny koszt transport uczestnikow z miejsca
wyznaczonej przez siebie zbidrki (centrum Lublina) do miejsca
szkolenia (w dniu rozpoczgcia szkolenia i z powrotem w dniu
zakonczenia szkolenia). Organizacja transportu lub jej brak zostanie
ustalona z wybranym Wykonawcg przy podpisaniu umowy.

Cel gléwny szkolenia:

Celem szkolenia jest doskonalenie warsztatu pracy pracownikow
instytucjonalnej pieczy zastgpczej i koordynatoréw rodzinnej pieczy
zastepczej

Zakres szkolenia:

Zakres merytoryczny szkolenia w zakresie: ,,Wspieranie
kompetencji spolecznych wychowankéow instytucjonalnej
i rodzinnej pieczy zastepczej”

1. Fazy rozwoju spotecznego dziecka.
2. Specyfika funkcjonowania spotecznego dziecka w systemie
pieczy zastepcze].
3. Modelowanie i uczenie wtasciwych zachowan spotecznych -
rozwijanie i utrwalanie kompetencji spotecznych
i komunikacyjnych:
3.1. Wspomaganie rozwoju osobistego dzieci:
a. budowanie pozytywnego obrazu samego siebie,
b. ksztalttowanie poczucia wtasnej wartosci,
c. wyrazanie siebie w réznych sytuacjach spotecznych;
3.2 Wspomaganie rozwoju sfery emocjonalnej:
a. zdobywanie umieje¢tnosci rozpoznawania, nazywania
i wyrazania emocji swoich i rowiesnikow,
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b. zdobywanie umiej¢tnosci zrownowazonego reagowania
w sytuacjach trudnych,

c. konstruktywne sposoby radzenie sobie z emocjami;
3.3 Wspomaganie umiej¢tnosci komunikacyjnych:

a. komunikaty JA,

b. blokady komunikacyjne;
3.4. Wspomaganie funkcjonowania dziecka w grupie rowiesniczej.
4. Rozwigzywanie sytuacji trudnych— studium przypadku.

Metody i techniki,
jakie wykonawca
zobowigzany jest
zastosowa¢é podczas
szkolenia.

Wyklady - majg stanowi¢ jedynie wprowadzenie do zagadnien
teoretycznych i wstep do poszczegdlnych zaje¢ warsztatowych.
Warsztaty - podstawowa metodg szkolenia powinny byé warsztaty
z wykorzystaniem takich metod jak: praca w grupach, studium
przypadku, d¢wiczenia rozwijajace tworcze myslenie, zespolowe
rozwigzywanie zadan, gry symulacyjne, wizualizacje, dyskusje,
wymiana doswiadczen.

Materialy szkoleniowe

Autorskie  materialy = szkoleniowe  przygotowane, powielone
i przekazane uczestnikom szkolenia - (przeniesienie autorskich praw
majatkowych zgodnie z warunkami umowy).

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dla wszystkich uczestnikéw
materialy szkoleniowe, trwale ologowane (logowanie dotyczy
materialdw merytorycznych) zgodnie z wytycznymi Zamawiajgcego
zawierajace:

- oméwienie wszystkich zagadnien zawartych w programie szkolenia;

- prezentacje multimedialne w wersji papierowej, wykorzystywane
podczas szkolenia;

- inne materialy wykorzystane podczas szkolenia tj. notatnik
w formacie A4 (10 kartek), dtugopis — bez logotypu.

Obowiazki Przekazanie Wykonawcy wzorow dokumentacji niezbednej do
| Zamawiajacego rozliczenia szkolenia, opatrzone logotypem wojewoddztwa lubelskiego
| i tytutem szkolenia.

Obowigzki 1. Rekrutacja uczestnikow szkolenia zgodnie z Regulaminem rekrutacji

Wykonawcy przekazanym przez Zamawiajacego oraz przekazanie Zamawiajgcemu

listy uczestnikow w podziale na poszczegdlne grupy. Lista uczestnikéw
zostanie przekazana Zamawiajagcemu po podpisaniu umowy, nie pozniej
niz w terminie 3 dni roboczych przed rozpoczeciem szkolenia.

2. Przygotowanie i powielenie materialéw szkoleniowych opatrzonych
logotypem  wojewodztwa  lubelskiego  (dotyczy  materiatow
merytorycznych), tytulem szkolenia, oraz danymi autora materialow
szkoleniowych.

3. Przekazanie Zamawiajacemu na 7 dni przed rozpoczeciem szkolenia
projektu materiatow szkoleniowych w formie elektronicznej na adres
renata.chylinska@lubelskie.pl, a po przeprowadzonym szkoleniu
kompletu materialéw szkoleniowych wraz z kompletem dokumentacji
rozliczajace] przeprowadzone szkolenie.

4. Odebranie z siedziby ROPS w Lublinie roll-up’a promujacego ROPS
oraz umieszczenie go w miejscu szkolenia.
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5. Wykonawca przygotuje i wydrukuje oraz wreczy uczestnikom
szkolenia  imienne  zaswiadczenia o  ukonczeniu  szkolenia
z wyszczegOlnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnien
oraz doskonalonych umiejetnosci. Wzory zaswiadczen zostang
uzgodnione z Zamawiajacym i przed wrgczeniem uczestnikom
podpisane przez Zamawiajacego.
6. Wykonawca zapewni w ramach kadry minimum jednego trenera,
ktory:
- posiada wyksztatcenie wyzsze Il stopnia na kierunku psychologia,
- posiada co najmniej 3 - letnie doswiadczenie zawodowe w pracy
z dzieémi i mlodziezg w pieczy zastepczej,
- przeprowadzit minimum 2 szkolenia z zakresu zgodnego
z przedmiotem zamoéwienia. -
Wykonawca moze zaproponowaé wicksza liczbe trenerow ponad
wymagane minimum, jednak kazdy z nich musi spelnia¢ warunki
wskazane powyzej.
7. Wykonawca zapewni co najmniej jedng osobe do prowadzenia spraw
organizacyjnych  (ds. organizacji  szkolenia), ktéra posiada
doswiadczenie w organizacji co najmniej jednej
konferencji/seminarium/szkolenia wraz z zapewnieniem zakwaterowania
i wyzywienia oraz przeprowadzeniem rekrutacji i ktora w w trakcie
realizacji zamowienia odpowiedzialna bedzie za:

v nadzor nad prawidtowym przebiegiem szkolenia,
realizacj¢ szkolenia zgodnie z harmonogramem,
wtasciwe oznakowanie sal szkoleniowych,
pozyskanie i  rzetelne  przygotowanie - dokumentacji

NN N

szkoleniowe;j.

ORGANIZACJA SZKOLEN

Sale szkoleniowe

Sale szkoleniowe o pojemnosci dostosowanej do grup szkoleniowych,
sale z wyposazeniem (nagtosnienie, krzesta i stoliki dla uczestnikow,
stolik dla prelegenta, ekran, projektor multimedialny, laptop, flipchart +
blok papierowy, flamastry). Sale wraz ze sprawnym sprzetem i jego
obstlugg techniczng musza by¢ dostepne w danym terminie min. 1 godz.
przed planowang godzing rozpoczecia szkolenia. Sale szkoleniowe
musza posiada¢ dobre naswietlenie $wiattem dziennym i sztucznym,
dobre zaciemnienie, klimatyzacje oraz spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa
i higieny pracy. Uczestnicy w trakcie szkolenia maja mie¢ zapewniony
dostep do szatni, wezla sanitarnego, sali cateringowej. Przez sale
szkoleniowe nie mogg przebiegaé ciagi komunikacyjne, z ktérych moga
korzysta¢ osoby nie biorgce udzialu w szkoleniu (np. goscie hotelowi,
goscie restauracji czy personel kuchenny).

Sale szkoleniowe nie mogg miesci¢ si¢ w bursach, akademikach
i budynkach szkolnych.
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Wyzywienie Wyzywienie w ramach dwudniowego spotkania organizowanego dla
kazdej grupy obejmuje:
— 1 $niadanie,
— 2 obiady,
— 1 kolacje,
— 4 przerwy kawowe
Zamawiajacy zalozyt po jednym dwudniowym spotkaniu z 1 noclegiem
dla kazdej 15-osobowej grupy.
Obiad powinien by¢ podawane w innej sali niz sala wykladowa.
Wykonawca musi zapewni¢ wydanie positku jednoczesnie dla
wszystkich uczestnikéw danego szkolenia i zapewni obstuge
pozwalajacg na szybkie i sprawne wydanie positku. Wykonawca
zapewni mozliwos¢ zamowienia positku wegetarianskiego lub innego ze
wzgledu na szczegdlne wymagania zywieniowe. Zgloszenia specjalnego
typu wymagan zywieniowych powinno by¢é uwzglednione przy
dokumentach rejestracyjnych.
Sniadanie w formie szwedzkiego bufetu, w tym co najmniej:
Sniadanie — pieczywo roéznorodne,
— danie na ciepto do wyboru: np. jajecznica, kietbaski na goraco,
nalesniki
— wedliny réznorodne,
— sery réznorodne,
— dzemy,
— mleko: cieple, zimne,
— przetwory jogurtowe,
— platki $niadaniowe,
— Swieze warzywa: np. pomidory, ogérek zielony, papryka
— napoje roznorodne: kawa, herbata, soki, woda mineralna gazowana
1 niegazowana,
— dodatki: cytryna, cukier, mleko, masto.
Sniadanie dla kazdego uczestnika powinno byé podane na zastawie
ceramicznej z kompletem sztuécoOw metalowych i serwetek.
Obiad

Obiady w tym kazdy sktadajacy si¢ przynajmniej z:

— zupy (po 350 ml), :

— dania gltéwnego do wyboru: np. ziemniaki zamiennie z ryzem,
makaronem, kaszg (kazde po 200 gram), sztuka migsa (150 gram —
bez sosu, z sosem — 170 gram), kotlet schabowy (150 gram), ryba
(150 gram), drob (150 gram), warzywa gotowane, zestaw surowek
z warzyw sezonowych (200 gram);

— deseru,

— napoju,

Podane gramatury sg juz po obrébce termiczne;j.
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Wszystkie sktadniki obiadu podawanego pierwszego dnia szkolenia
powinny by¢ rézne od sktadnikéw obiadu podawanego w drugim dniu
szkolenia.

Obiad dla kazdego uczestnika powinien by¢ podany na ciepto na
zastawie ceramicznej z kompletem sztuécow metalowych i serwetek.
Obiad moze by¢ dostarczony jako wyporcjowany lub porcjowanie moze
odbywac¢ sie w chwili podawania obiadu.

Kolacja

Kolacja w tym kazda sktadajaca si¢ przynajmnie;j z:

— przystawki,

— dania gtéwnego podanego na ciepto,

— zimnej plyty skladajacej si¢ z roéznorodnych sktadnikéw: np.
wedlin, serow, warzyw sezonowych, warzyw marynowanych,
Sledzi, satatek, itp. (minimum 4 rodzaje)

— napojéw réznorodnych.

Wszystkie sktadniki kolacji powinny by¢ rézne od sktadnikow obiadow
podawanych podczas szkolenia.

Kolacja dla kazdego uczestnika powinna by¢ podana na zastawie
ceramicznej z kompletem sztuécoéw metalowych i serwetek

Przerwy kawowe

Przerwy kawowe skladajace sie przynajmniej z:
— napoje roznorodne: gorgca kawa, goraca woda, herbata
w torebkach jednorazowych; soki réznorodne podawane
w dzbankach, woda mineralna gazowana i niegazowana
— cukier, $mietanka do kawy, cytryna
— kruche ciasteczka — r6zne, owoce




