Zalgcznik nr 1 do OGLOSZENIA O ZAMOWIENIU DZP.RC.2311.11.2018

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Wykonanie uslugi szkoleniowej pt. ,,Praca terapeutyczna z osobami z zaburzeniami
psychicznymi”.

Przedmiotem zamowienia jest przeprowadzenie 2-dniowego szkolenia dla 46 uczestnikow.
Odbiorcami  szkolenia beda pracownicy $rodowiskowych doméw samopomocy
i powiatowych osrodkéw wsparcia dla oséb z zaburzeniami psychicznymi z terenu
wojewodztwa lubelskiego.

Szkolenie zostanie przeprowadzone w dni robocze od poniedziatku do piatku, w 2 grupach
maksymalnie 23 osobowych, w wymiarze 16 godzin szkoleniowych (1 godz. szkoleniowa =
45 minut) dla kazdej grupy. Spotkania dwoch grup szkoleniowych mogg 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 ustugi szkoleniowe;j.
W ramach ustugi szkoleniowej Wykonawca:

— przeprowadzi rekrutacje uczestnikow,

— zapewni wyzywienie dla uczestnikow,

— zapewni noclegi dla uczestnikow,

— zapewni trenerow i ich wynagrodzenie,

— zapewni osobe ds. organizacji szkolen 1 jej wynagrodzenie,

— zapewni bezplatny parking dla uczestnikdw szkolenia na terenie obiektu
szkoleniowego,

— opracuje i powieli materialy szkoleniowe dla uczestnikow szkolenia, w postaci
wydrukow oraz w formie prezentacji multimedialnej,

— zapewni sale szkoleniowe,

— przygotuje dokumentacj¢ potwierdzajacg przeprowadzenie szkolenia zgodnie

z przepisami krajowymi, w szczegolnosci:

a) deklaracje uczestnictwa,

b) spelni obowigzek informacyjny wskazany w art. 13 i ar. 14 Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie
ochrony 0s6b fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (Dz. Urz.
UE L 119 2 04.05.2016),

¢) zgode na przetwarzanie danych osobowych,

d) listy obecnosci,

e) potwierdzenie odbioru materialow szkoleniowych, noclegéw, positkow,

f) dzienniki zajec,

g) przygotuje i wydrukuje oraz wreczy uczestnikom szkolenia zaswiadczenia ukoficzenia
szkolenia wg wzoru uzgodnionego z Zamawiajacym,
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h) kserokopie zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia potwierdzonych za zgodnosé¢

z oryginatem,

1) ankiety ewaluacyjne.
Dokumentacja winna by¢ sporzadzona wg wzordw przekazanych przez Zamawiajacego.

Zadanie powinno by¢ realizowane w obiektach dostepnych dla osob niepelnosprawnych.
Zgodnie z art. 2 pkt. 4 Rozporzadzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004r.
w sprawie obiektéw hotelarskich i innych obiektéw, w ktorych sg $wiadczone ustugi
hotelarskie (tj. Dz. U. 2017 r. poz. 2166), minimalne wymagania co do wyposazenia
w zakresie dostosowania obiektéw hotelarskich do potrzeb 0sdb niepelnosprawnych okresla
zatacznik nr 8 do rozporzadzenia.

ZADANIE -, Praca terapeutyczna z osobami z zaburzeniami psychicznymi”.

Termin 1 miejsce
realizacji zamoéwienia:

Szkolenie powinno zosta¢ zrealizowane w terminie: sierpien-
wrzesien 2018 r., w dni robocze od poniedzialtku do pigtku,
w przedziale godzin od 9.00 do 18.00, z tym ze w drugim dniu
w przedziale godzin 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 wojewddztwo lubelskie —
w promieniu 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) i nie ma mozliwosci korzystania z transportu
publicznego lub transport ten nie umozliwia dotarcia na miejsce
szkolenia w wyznaczonym czasie Wykonawca zapewni na wiasny
koszt transport uczestnikOw z miejsca wyznaczonej przez siebie
zbiorki (centrum Lublina) do miejsca szkolenia.

Cel glowny szkolenia:

Celem szkolenia jest doskonalenie warsztatu pracy pracownikow
jednostek organizacyjnych pomocy spolecznej w zakresie pracy
z osobami z zaburzeniami psychicznymi.

Zakres szkolenia:

Szkolenie ,,Praca terapeutyczna z osobami z zaburzeniami
psychicznymi:

1. Osoba chorujaca psychicznie, osoba
z niepelnosprawnoscig intelektualng - specyfika zaburzen
i zachowan.

2. Deficyty i ich kompensacja w zakresie umiejg¢tnosci
spolecznych.

3. Specyfika pracy z osobami chorujgcymi psychicznie oraz
z osobami z niepelnosprawnoscia intelektualna.

4. Zachowania nieadekwatne, niekontrolowane, agresja
i autoagresja - sposoby rozpoznawania, reagowania,
modelowania tych zachowan oraz niezb¢dne wsparcie.

5. Motywowanie - techniki ksztaltowania motywacji do
aktywnosci oraz do akceptowanych spotecznie zachowan.
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6. Komunikacja - metody prowadzenia  treningu
interpersonalnego dla o0s6b chorujacych psychicznie
1 z niepetnosprawnoscia intelektualng.

7. Emocje zwigzane z pracg z osobami chorujgcymi
psychicznie 1 z niepelnosprawnoscig intelektualng.
Stres 1 wypalenie zawodowe.

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

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

Materialy szkoleniowe

Autorskie materialy szkoleniowe przygotowane, powielone

1 przekazane uczestnikom szkolenia - (przeniesienie autorskich

praw majatkowych zgodnie z warunkami umowy).

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dla wszystkich

uczestnikéw szkolenia, materiaty szkoleniowe, trwale ologowane

(logowanie dotyczy materialdow merytorycznych) zgodnie

z wytycznymi Zamawiajgcego zawierajace:

v’ omoéwienie wszystkich zagadnien zawartych w programie
szkolenia;

v' prezentacje  multimedialne w  wersji  papierowej,
wykorzystywane podczas szkolenia;

v" inne materialy wykorzystane podczas szkolenia tj. notatnik
w formacie A4 (10 kartek), dtugopis — bez logotypow.

Obowigzki Przekazanie Wykonawcy wzorow dokumentacji niezbednej do
Zamawiajacego rozliczenia szkolenia, opatrzone logotypami, tytutem szkolenia.

Obowigzki 1. Rekrutacja uczestnikoéw szkolenia zgodnie z Regulaminem
Wykonawcy rekrutacji przekazanym przez Zamawiajacego oraz przekazanie

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

2. Przygotowanie i powielenie materialéw szkoleniowych
opatrzonych logotypami (dotyczy materialdéw merytorycznych),
tytutem szkolenia, oraz danymi autora materialéw szkoleniowych.
3. Przekazanie Zamawiajacemu na 7 dni przed rozpoczeciem
szkolenia projektu materialow szkoleniowych w formie
elektronicznej na adres renata.chylinska@lubelskie.pl, a po
przeprowadzonym szkoleniu kompletu materiatéw szkoleniowych
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wraz z kompletem dokumentacji rozliczajacej przeprowadzone
szkolenie.

4. Odebranie z siedziby ROPS w Lublinie roll-up’a promujacego
ROPS oraz umieszczenie go w miejscu szkolenia.

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
zostana uzgodnione z Zamawiajacym i przed wrgczeniem
uczestnikom podpisane przez Zamawiajgcego.

6. Wykonawca zapewni w ramach kadry minimum jednego
trenera, ktory posiada nastepujace kwalifikacje:

- posiada wyksztalcenie wyzsze II stopnia na kierunku:
e psychologia,
e pedagogika
e praca socjalna wraz ze specjalizacja II stopnia w zawodzie
pracownik socjalny o specjalnosci praca socjalna
z osobami z zaburzeniami psychicznymi i ich rodzinami.
- przeprowadzit minimum 2 szkolenia z zakresu zgodnego
z przedmiotem zamdwienia,
- posiada co najmniej 3 - letnie do§wiadczenie zawodowe w pracy
z osobami z zaburzeniami psychicznymi.

Wykonawca moze zaproponowaé wigksza liczbg treneréw ponad

wymagane minimum, jednak kazdy z nich musi spetnia¢ warunki

wskazane powyzej.

7. Wyznaczy osobe ds. organizacji, ktora w trakcie realizacji

zamdwienia odpowiedzialna bedzie za:

v" nadzor nad prawidtowym przebiegiem szkolenia,

v" realizacja zgodnie z harmonogramem,

v wlasciwe oznakowanie sal szkoleniowych,

v’ pozyskanie i rzetelne przygotowanic  dokumentacji
szkoleniowe]

ORGANIZACJA SZKOLENIA

Zakwaterowanie

Zadanie powinno by¢ realizowane w obiektach dostepnych dla
0s6b niepelnosprawnych. Zgodnie z art. 2 pkt. 4 Rozporzadzenia
Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie
obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktorych sg
$wiadczone ushugi hotelarskie (Dz.U. z 2017 r. poz. 2166),
minimalne wymagania co do wyposazenia w zakresie
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dostosowania  obiektow  hotelarskich do  potrzeb o0séb
niepetnosprawnych okresla zatgcznik nr 8 do rozporzadzenia.
Uczestniczy nie moga by¢ zakwaterowani w  bursach,
akademikach i budynkach szkolnych.

Zakwaterowanie w pokojach 1,2,3 osobowych z pelnym wezlem
sanitarnym, przy czym na kazdym spotkaniu szkoleniowym
powinny by¢ dostepne co najmniej 2 pokoje jednoosobowe.
Powierzchnia pokoi powinna by¢ nie mniejsza niz powierzchnia
okreslona w Rozporzadzeniu Ministra Gospodarki i Pracy z dnia
19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw hotelarskich i innych
obiektéw, w ktoérych sg swiadczone ustugi hotelarskie dla pokoi
1,2,3 osobowych w hotelach dwu gwiazdkowych.

Minimalne wyposazenie pokoi (1, 2 1 3 - osobowych):

t6zko lub 16zka, nocny stolik lub polka, szafa lub zabudowana
wneka garderobiana, biurko lub stol, krzesto, lustro. Wszystkie
pokoje powinny posiada¢ tazienki wyposazone min. w: wanng
z baterig i natryskiem lub kabing¢ natryskowa, umywalke, WC,
zestaw recznikow, artykuly higieny osobistej.

Lozka powinny by¢ oddzielone od siebie i stanowi¢ odr¢bne
postanie. W przypadku niemozliwosci podzielenia uczestnikéw do
pary pod wzgledem pici, Wykonawca zobowiazany bedzie do
udostepnienia pokoi jednoosobowych lub dwuosobowych do
pojedynczego wykorzystania.

W okresie grzewczym pokoje musza by¢ ogrzewane.

Wykonawca zapewni przechowanie bagazu uczestnikow
szkolenia przed zajeciem i po zwolnieniu pokoju.

W przypadku gdy czes¢ uczestnikow jest kwaterowana poza
osrodkiem, w odleglosci wiekszej niz 500 m., Wykonawca
zobowiazany jest zapewni¢ kazdorazowo transport uczestnikow.
W przypadku gdy miejsce szkolenia zlokalizowane bedzie
w odleglosci wigkszej niz 500 m od przystanku komunikacji
publicznej Wykonawca zapewni na wlasny koszt transport
uczestnikdbw z miejsca wyznaczonej przez siebie zbidrki do
miejsca szkolenia (w dniu rozpoczgcia szkolenia 1 z powrotem
w dniu zakonczenia szkolenia).

Sale szkoleniowe

Sale szkoleniowe o pojemno$ci dostosowane] do grup
szkoleniowych, sala z wyposazeniem (naglosnienie, krzesla
i stoliki dla uczestnikéw, stolik dla prelegenta, ekran, projektor
multimedialny, laptop, flipchrt + blok papierowy, flamastry). Sala
wraz ze sprawnym sprzetem i jego obshugg techniczng musi by¢
dostepna w danym terminie min. 1 godz. przed planowana
godzing rozpoczecia szkolenia. Sala szkoleniowa musi posiadaé
dobre naswietlenie $wiatlem dziennym 1 sztucznym, dobre
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zaciemnienie, klimatyzacje oraz spelnia¢ wymogi bezpieczenistwa
1 higieny pracy. Uczestnicy w trakcie szkolenia majg mieé
zapewniony dostep do szatni, wezla sanitarnego, sali
cateringowej. Sale szkoleniowe powinny by¢ zlokalizowane w
miejscu zakwaterowania i spozywania positkow, w przypadku gdy
sale beda poza tym miejscem w odleglodci wigkszej niz 500 m,
Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ kazdorazowo transport
uczestnikéw szkolenia. Sale szkoleniowe nie moga miescic sie w
bursach, akademikach i1 budynkach szkolnych.

Wyzywienie

Sniadanie

Wyzywienie w czasie dwudniowego szkolenia w postaci co
najmniej (na kazdego uczestnika):

— 1 $niadanie,

— 2 obiady,

— 1 kolacja,

— 4 przerwy kawowe,
Sniadanie, obiady i kolacja powinny byé podawane w innej sali
niz sala wykladowa. Wykonawca musi zapewni¢ wydanie positku
jednoczesnie dla wszystkich uczestnikow danego szkolenia
1 zapewni obstuge pozwalajaca na szybkie i sprawne wydanie
positkow. Wykonawca zapewni mozliwos¢ zamowienia positkow
wegetarianskich lub innych ze wzgledu na szczegolne wymagania
zywieniowe.,  Zgloszenia  specjalnego  typu  wymagan
zywieniowych powinno by¢ uwzglednione przy dokumentach
rejestracyjnych.

Sniadanie w formie szwedzkiego bufetu, w tym co najmniej:

— pieczywo roznorodne: biale, razowe, ciemne — 100 g/ os.

— danie na cieplo do wyboru: np. jajecznica, kielbaski na

goraco, nalesniki- 200 g/os.

— wedliny réznorodne - 40 g/os.

— sery réznorodne - 40 g/os.

— dzemy — 20 g/os.

— mleko: cieple, zimne 200 ml/os.

— przetwory jogurtowe — 150 g/os.

— platki $niadaniowe — 50 g/os.

— S$wieze warzywa np.: pomidory, ogorek zielony, papryka —

100 g/os.

— masto — 20 g/os.

— kawa - 200 ml/os.

— herbata- 200 ml/os.

— cukier — 4 saszetki po dwa gramy na osobe lub 10 g/os.
Sniadanie dla kazdego uczestnika powinno byé podane na
zastawie ceramicznej z kompletem sztuécéw metalowych
i serwetek.
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Obiady

Obiad sktadajgcy si¢ przynajmniej z:

e zupa: 350 ml/os., np. rosét, zupa wielowarzywna lub inna;
e drugie danie:

- ziemniaki lub ryz lub makaron lub kasza - 200 g/os.;

- sztuka migsa - 120 g/os. bez sosu, z sosem — 150 g/os. lub
kotlet schabowy - 120 g/os. lub ryba - 120 g/os. lub dréb —

120 g/os.;
- suréwka - warzywa gotowane 200 g/os. lub zestaw surowek

z warzyw sezonowych 200 g/os.
o deser: np. ciasto z kremem, lody, bita $mietana z

owocami.

Gramatury podane po obrdbce termicznej. Wszystkie skladniki
obiadu podawanego pierwszego dnia szkolenia powinny by¢
rézne od skladnikow obiadu podawanego w drugim dniu
szkolenia.

Obiad dla kazdego uczestnika powinien by¢ podany na cieplo na
zastawie ceramiczne] z kompletem sztuécow metalowych
i serwetek. Obiad moze by¢ dostarczony jako wyporcjowany lub
porcjowanie moze odbywac si¢ w chwili podawania obiadu.
Obiady dla uczestnikow szkolenia- podane w sali odrgbnej od sali
szkoleniowej, znajdujacej sie na terenie obiektu, w ktorym
zorganizowane jest szkolenie, z dostepem do wezla sanitarnego
rowniez dla oséb niepetnosprawnych. Obiad podany przy stole,
miejsce siedzgce, jednoczesnie dla wszystkich uczestnikow

szkolenia.
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Kolacja

Przerwy kawowe

Kolacja: kolacja podana przy stole, miejsca siedzace.

Menu:

— danie glowne podane na ciepto — do wyboru np. ryba,
forszmak, beef  stroganoff, nale$niki, zapiekanka
z makaronem i warzywami lub inne danie na cieplo do
wyboru — 250 g./os.;

— wedliny réznorodne - 40 g/os.;

— sery rdznorodne — 40 g/os.;

— pieczywo — 100 g./os.;

— $wieze warzywa np.: pomidory, ogoérek zielony, papryka —
100 g/os.;

— salatki rozne — 2 rodzaje po 300 g./os, np. satatka grecka,
wielowarzywna, salatka serowa, mix salat wloskich
z orzechami w sezamowym winegret;

— kawa - 200 ml/os.;

— herbata- 200 ml/os.;

— soki—200 ml/os.;

— woda mineralna gazowana — 500 ml/os.;

— woda mineralna niegazowana — 250 ml/os.;

— cukier — 4 saszetki po dwa gramy na os.;

— przystawki: 3 rodzaje do wyboru np. tatar, jajka faszerowane,
sledz, roladki z tososia lub inne - 50 g/os.;

Wszystkie skfadniki kolacji powinny by¢ rézne od skladnikow
obiadéw podawanych podczas szkolenia.

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

Przerwy kawowe sktadajace si¢ przynajmniej z:

e serwis napojow gorgcych i zimnych. W ramach serwisu
wykonawca zapewni nieprzerwanie $wiezo parzona goraca
kawe - 200 ml/osoba), herbate (co najmniej 3 rodzaje
herbat w torebkach np. owocowa, zielona, czarna — 6
szt./osoba, gorgcg wode w  termosach, mleko
w kartonikach - 100 ml/osoba), wode mineralng gazowang
— 500 ml/osoba i niegazowang 250 ml/osoba, soki
owocowe: pomaranczowy, jabtkowy, czarna porzeczka —
200 ml/osoba, cukier - 8 saszetek po dwa gramy na osobg,
ciastka - min. 3 rodzaje— 100 g/osoba.

Ciastka podane beda przed rozpoczeciem szkolenia 1 w trakcie

serwisu kawowego.
Podane ilosci dotycza jednego serwisu kawowego.




