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       Załącznik nr 4 do ogłoszenia
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:
    Zadanie 1.  Trening Umiejętności Praktycznych:  
a) Realizacja łącznie 48 godzin dydaktycznych treningu umiejętności praktycznych dla osób niepełnosprawnych (3 dni x 8 godzin dydaktycznych x 2 grupy: 7 osób i 8 osób, zajęcia realizowane od poniedziałku do piątku, w przedziale godzinowym od 8.00 do 15.00) – łącznie dla 15 osób - uczestników projektu.
b) Okres realizacji zadania: od 1 lipca 2019r. do 31 sierpnia 2019r. 
c) Trening umiejętności praktycznych obejmować będzie zagadnienia dotyczące ćwiczenie umiejętności dbania o codzienną higienę osobistą (mycie włosów, czesanie, kąpiel, dbanie o paznokcie, zęby, zapach), dbanie o porządek w mieszkaniu (pranie, sprzątanie, prasowanie, zmiana pościeli, planowanie zakupów chemii użytkowej: produkty niezbędne do higieny osobistej oraz do utrzymania porządku w domu). 

d) Wykonawca zobowiązany jest zapewnić oraz ponieść następujące koszty związane                         z organizacją i realizacją szkolenia:
· zapewnić warunki pracy zgodnie z przepisami BHP w trakcie trwania szkolenia, 
· zapewnić uczestnikom szkolenia odpowiednie materiały szkoleniowe z długopisami (tzn. materiały szkoleniowe związane z tematyką szkolenia (15 kpl +1 kpl w cenie do dokumentacji), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie uczestników (15 kpl.) i Zamawiającego w celu dokumentacji prawidłowości realizacji usługi (1 kpl.),
· zapewnić jeden ciepły posiłek każdego dnia dla każdego uczestnika szkolenia i trenera zgodnie z preferencjami dietetycznymi (tj. posiłek powinien składać się z dwóch dań: 1. danie zupa, 2. danie posiłek mięsny lub jarski, gdzie wartość obu posiłków nie może być niższa niż 20,00 złotych) oraz dodatkowo ciągły serwis kawowy z poczęstunkiem (kawa rozpuszczalna i mielona, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko do kawy, cukier, soki, kruche ciastka) podczas szkoleń 
· oznakować pomieszczenia, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z Zasadami promocji i oznakowania projektów dla umów podpisanych od 1 stycznia 2018r. w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego, 
· zapewnić prelegentów/trenerów z kompetencjami do prowadzenia warsztatów i ćwiczeń w przedmiotowym zakresie, tj. posiadających wykształcenie wyższe na kierunku psychologia i/lub pedagogika i/lub socjologia z kompetencjami do prowadzenia treningu w przedmiotowym zakresie,
· wystawić uczestnikom szkolenia certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierające informację o jego temacie oraz wymiarze godzin, 
· przeprowadzić ewaluację szkolenia – dokonać oceny szkolenia (umiejętności i wiedzę jaką nabyli) jaką za pomocą ankiet ewaluacyjnych zatwierdzonych przez Zamawiającego,
· w terminie 30 dni kalendarzowych od zakończenia usługi opracować i przedłożyć Zamawiającemu raport z realizacji usługi szkoleniowej oraz listy obecności uczestników na zajęciach w poszczególnych dniach szkolenia, listy poświadczające odbiór materiałów dydaktycznych, listy poświadczające korzystanie z posiłków i serwis kawowego, listy poświadczające odbiór certyfikatów, kopie certyfikatów o ukończeniu szkolenia przekazanych uczestnikom potwierdzone za zgodność z oryginałem, ankiety ewaluacyjne wypełnione przez uczestników szkolenia oraz dziennik zajęć (dokumenty oznaczone zgodnie ze wzorem logo przedłożonym przez Zamawiającego),
· Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia, Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia, w tym wglądu w przebieg szkolenia oraz pełnego wglądu w dokumentację prowadzonego szkolenia.
Zadanie 2.  Trening Szkoleniowo - Integracyjny
a) Realizacja łącznie 120 godzin dydaktycznych treningu szkoleniowo - integracyjnego (5 dni x 8 godzin dydaktycznych x 3 grupy: 7os, 8 os., 15 os., od poniedziałku do piątku) – łącznie dla 30 osób – tj. 15 uczestników projektu i 15 osób z otoczenia. 
b) Okres realizacji zadania: od 1 lipca 2019r. do 31 sierpnia 2019r.
c) Trening (40 h dydaktyczne dla grupy) obejmują następujące zagadnienia: 

-moduł dla uczestników: trening dostarczający niezbędnej wiedzy i umiejętności w zakresie komunikacji intra i interpersonalnej, asertywnych zachowań, rozpoznawania i zmiany postawy życiowej, zmiany ograniczających przekonań, budowania zasobów, określania wartości i celów, radzenia sobie ze stresem, radzenia sobie w sytuacjach trudnych i konfliktowych;

-moduł dla otoczenia: komunikacja z osobą niepełnosprawną, seksualność osób niepełnosprawnych, zachowania trudne osób niepełnosprawnych (agresja, autoagresja), umiejętności osobiste opiekunów, techniki relaksacji opiekunów, asertywność, radzenie sobie ze stratą, śmierć, żałoba;

- zajęcia wspólne, integracyjne - zajęcia o charakterze psychoruchowym, animacyjnym, sportowym.

d) Wykonawca zobowiązany jest zapewnić oraz ponieść następujące koszty związane                         z organizacją i realizacją szkolenia:
–     transport klimatyzowanym autokarem na trasie - Andrychów - miejsce szkolenia – Andrychów; 
– zapewnić ośrodek szkoleniowy zlokalizowany w miejscowości turystycznej, o standardzie minimum trzy gwiazdkowym, w promieniu do 200 km od siedziby zamawiającego, całodniowe wyżywienie zgodne z sugestiami dietetycznymi uczestników oraz serwis kawowy. Ponadto dla uczestników szkolenia oraz trenerów: 4 noclegi w pokojach 2 osobowych z łazienką, w ośrodku, w którym znajduje się basen kąpielowy, sala typu świetlica, korzystanie z ww. usług nieodpłatne dla uczestników projektu, 
– zapewnić warunki pracy zgodnie z przepisami bhp w trakcie trwania szkolenia, 
–zapewnić dostęp do 3  sal dydaktycznych, klimatyzowanych z wyposażeniem w rzutnik multimedialny, laptop, papier do flipczartu, flipczart. Sala powinna mieścić minimalnie 15 osób; 
– zapewnić jeden ciepły posiłek każdego dnia dla każdego uczestnika szkolenia oraz trenerów tj. 33 osoby (pierwszy dzień obiad i kolacja; drugi, trzeci, czwarty dzień- śniadanie, obiad i kolacja, piąty dzień – śniadanie i obiad; śniadanie w formie szwedzkiego stołu) oraz   serwis kawowy 2 razy dziennie z poczęstunkiem (kawa parzona, rozpuszczalna, mleko do kawy, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, kruche ciastka, sok owocowy)
– zapewnić uczestnikom szkolenia odpowiednie materiały szkoleniowe wraz z długopisami (tzn. materiały szkoleniowe związane z tematyką szkolenia, 30 kpl. +2 kpl w cenie do dokumentacji.), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie uczestników projektu (15 kpl. dla UP i 15 kpl. dla otoczenia UP) i Zamawiającego w celu dokumentacji prawidłowości realizacji usługi (2 kpl.),
– oznakować pomieszczenia, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z Zasadami promocji i oznakowania projektów dla umów podpisanych od 1 stycznia 2018r. w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego, 
– wykonać i przedstawić zamawiającemu szczegółowy program oraz harmonogram szkolenia 2 tygodnie przed planowanym wyjazdem,  
– zapewnić prelegentów/trenerów z kompetencjami do prowadzenia treningu
w przedmiotowym zakresie tj.  posiadających wykształcenie wyższe na kierunku psychologia i/lub pedagogika i/lub socjologia. Ponadto posiadający doświadczenie w charakterze wykładowcy/trenera. 
– wystawić uczestnikom szkolenia certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierające informacje o jego temacie oraz wymiarze godzin, 
– ubezpieczyć każdego z uczestników szkolenia, od następstw nieszczęśliwych wypadków powstałych w związku ze szkoleniami oraz w drodze do i z miejsca szkolenia, wykaz uczestników przesłany zostanie Wykonawcy najpóźniej dzień przed rozpoczęciem szkolenia,
– przeprowadzić ewaluację szkolenia – dokonać oceny szkolenia (umiejętności i wiedzę jaką nabyli) jaką za pomocą ankiet ewaluacyjnych zatwierdzonych przez Zamawiającego,
– opracować i przedłożyć Zamawiającemu w terminie 30 dni kalendarzowych od zakończenia usługi raport z realizacji usługi szkoleniowej oraz listy obecności uczestników na zajęciach 
w poszczególnych dniach szkolenia, listy poświadczające odbiór materiałów dydaktycznych, listy poświadczające korzystanie z posiłków i serwisu kawowego, listy poświadczające odbiór certyfikatów, kopie certyfikatów o ukończeniu szkolenia przekazanych uczestnikom poświadczone za zgodność z oryginałem, ankiety ewaluacyjne wypełnione przez uczestników szkolenia oraz dziennik zajęć, potwierdzenie ubezpieczenia uczestników szkolenia (dokumenty oznaczone zgodnie ze wzorem logo przedłożonym przez Zamawiającego),
– Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia,                             a Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia nieodpłatnie możliwości: zakwaterowania,  transportu, wyżywienia oraz udziału w szkoleniach osobom wskazanym przez Zamawiającego do przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia- przez okres całego szkolenia. Koszty z tego tytułu Wykonawca musi uwzględnić w cenie poszczególnych zadań (maksymalnie dla dwóch osób).
Zadanie 3.  Trening kulinarny:
a) Realizacja łącznie 48 godzin dydaktycznych treningu kulinarnego (3 dni x 8 godzin dydaktycznych x 2 grupy: 7 osób i 8 osób, zajęcia realizowane od poniedziałku do piątku, w przedziale godzinowym od 8.00 do 15.00) – łącznie dla 15 osób uczestników projektu. 
b) Okres realizacji zadania: od 1 września 2019r. do 31 października 2019 r. 
c) Trening kulinarny będzie obejmować zajęcia grupowe dotyczące nauki racjonalnego gotowania i sporządzania posiłków, zasady planowania zakupów spożywczych, racjonalnego żywienia, wspólne zakupy, wspólne gotowanie w formie warsztatów. 
d) Wykonawca zobowiązany jest zapewnić oraz ponieść następujące koszty związane z organizacją i realizacją szkolenia:
· zapewnić warunki pracy zgodnie z przepisami BHP w trakcie trwania szkolenia, 
· zapewnić uczestnikom szkolenia odpowiednie materiały szkoleniowe z długopisami (tzn. materiały szkoleniowe związane z tematyką szkolenia (15 kpl. +1 kpl. w cenie do dokumentacji), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie uczestników (15 kpl.) i Zamawiającego w celu dokumentacji prawidłowości realizacji usługi (1 kpl.),
· zapewnić jeden ciepły posiłek każdego dnia dla każdego uczestnika szkolenia oraz trenera zgodnie z preferencjami dietetycznymi (tj. posiłek powinien składać się z dwóch dań: 1. danie zupa, 2. danie posiłek mięsny lub jarski, gdzie wartość obu posiłków nie może być niższa niż 20,00 złotych) oraz dodatkowo ciągły serwis kawowy z poczęstunkiem (kawa rozpuszczalna i mielona, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko do kawy, cukier, soki, kruche ciastka) podczas szkoleń;
· oznakować pomieszczenia, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z Zasadami promocji i oznakowania projektów dla umów podpisanych od 1 stycznia 2018r. w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego, 
· zapewnić prelegentów/trenerów z kompetencjami do prowadzenia warsztatów i ćwiczeń w przedmiotowym zakresie, tj.  z uprawnieniami kucharza lub technologa żywienia
· wystawić uczestnikom szkolenia certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierających informację o jego temacie oraz wymiarze godzin, 
· sale dydaktyczną oraz kuchnię/pracownię kulinarną dostosowaną wielkościowo do liczebności grupy. Sala dydaktyczna z wyposażeniem w rzutnik multimedialny, laptop, ekran na statywie, papier do flipchartu, flipchart (do części teoretycznej treningu) znajdującą się na terenie miasta Andrychów, oraz kuchnię/pracownię kulinarną wyposażoną w sprzęty kuchenne m.in.: naczynia (m.in. talerze, szklanki, miski), sztućce, noże kuchenne, deski do krojenia, garnki, palniki, drobne agd, ścierki, fartuszki, ręczniki i inne przedmioty i sprzęty niezbędne do gotowania i sporządzania posiłków oraz umożliwiające równoczesny i praktyczny udział w zajęciach każdego uczestnika treningu.
· jeśli zajęcia lub usługi będą się odbywały poza terenem miasta Andrychów (max do 20 km) wykonawca ma zapewnić bezpłatny transport uczestników projektu na trasie Andrychów-miejsce szkolenia-Andrychów
· zapewnić artykuły spożywcze niezbędne do przeprowadzenia zajęć (produkty spożywcze niezbędne do gotowania i sporządzania posiłków przez uczestników w trakcie treningu) 
· ubezpieczyć każdego z uczestników szkolenia, od następstw nieszczęśliwych wypadków powstałych w związku ze szkoleniami oraz w drodze do i z miejsca szkolenia, których wykaz przesłany zostanie Wykonawcy najpóźniej dzień przed rozpoczęciem szkolenia,
· przeprowadzić ewaluację szkolenia – dokonać oceny szkolenia (umiejętności i wiedzę jaką nabyli) jaką za pomocą ankiet ewaluacyjnych zatwierdzonych przez Zamawiającego,
· wystawić uczestnikom szkolenia certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierające informację o jego temacie oraz wymiarze godzin, 
· w terminie 30 dni kalendarzowych od zakończenia usługi opracować i przedłożyć Zamawiającemu raport z realizacji usługi szkoleniowej oraz listy obecności uczestników na zajęciach w poszczególnych dniach szkolenia, listy poświadczające odbiór materiałów dydaktycznych, listy poświadczające korzystanie z posiłków i serwis kawowego, listy poświadczające odbiór certyfikatów, kopie certyfikatów o ukończeniu szkolenia przekazanych uczestnikom potwierdzone za zgodność z oryginałem, ankiety ewaluacyjne wypełnione przez uczestników szkolenia oraz dziennik zajęć, potwierdzenie ubezpieczenia uczestników (dokumenty oznaczone zgodnie ze wzorem logo przedłożonym przez Zamawiającego),
· Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia, w tym wglądu w przebieg szkolenia oraz pełnego wglądu w dokumentację prowadzonego szkolenia.
Zadanie 4. Zespoły Ćwiczeń Psychoruchowych
a) Realizacja łącznie 36 godzin dydaktycznych zespołów ćwiczeń psychoruchowych (3 dni x 6 godzin dydaktycznych x 2 grupy: 7 osób i 8 osób), zajęcia realizowane od poniedziałku do piątku, w przedziale godzinowym od 8.00 do 15.00) – łącznie dla 15 uczestników projektu.
b) Okres realizacji zadania: od 1 września 2019r.  do 31 października 2019r. 
c) Zespoły ćwiczeń psychoruchowych będą obejmować zajęcia grupowe, które mają na celu poprawę sprawności, wyrobienie zaradności, pobudzanie i rozwijanie zainteresowań uczestników projektu, w tym osób niepełnosprawnych. Składają się z psychoterapii, fizjoterapii i elementów aktywnego budowania czasu wolnego., wdrażanie potrzeby aktywności fizycznej w życiu codziennym oraz polepszenie kondycji psychicznej. Zalecane jest aby zajęcia miały formę grupowych sesji gimnastycznych w trakcie których praca będzie skupiona nad uruchomieniem całego ciała w bezpiecznym dla niego zakresie, rozluźnieniem i rozciągnięciem sztywnych partii, wzmocnieniem i ustabilizowaniem miejsc słabszych. Forma zajęć dostosowana będzie do zrekrutowanej grupy, mogą to być również zajęcia w formie gimnastyki, aerobiku, pilates i tańca. Połączenie zajęć praktycznych z elementami teoretycznymi dotyczącymi profilaktyki zdrowego stylu życia: wpływu diety, długości snu, aktywności fizycznej, stosowanych używek na zdrowie i samopoczucie.

d) Wykonawca zobowiązany jest zapewnić oraz ponieść następujące koszty związane z organizacją i realizacją szkolenia:
· zapewnić warunki pracy zgodnie z przepisami BHP w trakcie trwania szkolenia, 
· sale dydaktyczną dostosowaną wielkościowo do liczebności grupy z wyposażeniem w rzutnik multimedialny, laptop, ekran na statywie, papier do flipchartu, flipchart (do przeprowadzenia teoretycznej części zajęć)
· zapewnić salę umożliwiająca przeprowadzenie zajęć ruchowych tj. salę gimnastyczną/fitness (wyposażoną w przyrządy do ćwiczeń, m.in. piłki gimnastyczne, maty do ćwiczeń, hantle, ekspandery, gumy treningowe, taśmy rehabilitacyjne, rowerek stacjonarny, bieżnię, orbitrek itp) 
· jeśli zajęcia będą się odbywały poza terenem miastem Andrychów (max do 20 km) wykonawca ma zapewnić bezpłatny transport uczestników projektu na trasie Andrychów-miejsce szkolenia-Andrychów
· zapewnić uczestnikom szkolenia odpowiednie materiały szkoleniowe z długopisami (tzn. materiały szkoleniowe związane z tematyką szkolenia (15 kpl. +1 kpl.w cenie w celu dokumentacji), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie uczestników (15 kpl.) i Zamawiającego w celu dokumentacji prawidłowości realizacji usługi (1 kpl.),
· zapewnić jeden ciepły posiłek każdego dnia dla każdego uczestnika szkolenia oraz trenera zgodnie z preferencjami dietetycznymi (tj. posiłek powinien składać się z dwóch dań: 1. danie zupa, 2. danie posiłek mięsny lub jarski, gdzie wartość obu posiłków nie może być niższa niż 20,00 złotych) oraz dodatkowo ciągły serwis kawowy z poczęstunkiem (kawa rozpuszczalna i mielona, herbata, woda mineralna gazowana i niegazowana, mleko do kawy, cukier, soki, kruche ciastka) podczas szkoleń;
· oznakować pomieszczenia, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z Zasadami promocji i oznakowania projektów dla umów podpisanych od 1 stycznia 2018r. w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego, 
· zapewnić wykwalifikowaną kadrę gwarantującą prawidłową realizację i przeprowadzenie zespołu ćwiczeń fizycznych usprawniających psychoruchowo (w tym fizjoterapeutów, posiadających minimum półroczne doświadczenie zawodowe i uprawnienia do wykonywania zawodu)
· wystawić uczestnikom szkolenia certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierających informację o jego temacie oraz wymiarze godzin, 
· ubezpieczyć każdego z uczestników szkolenia, od następstw nieszczęśliwych wypadków powstałych w związku ze szkoleniami oraz w drodze do i z miejsca szkolenia, których wykaz przesłany zostanie Wykonawcy najpóźniej dzień przed rozpoczęciem szkolenia,
· przeprowadzić ewaluację szkolenia – dokonać oceny szkolenia (umiejętności i wiedzę jaką nabyli) jaką za pomocą ankiet ewaluacyjnych zatwierdzonych przez Zamawiającego,
· w terminie 30 dni kalendarzowych od zakończenia usługi opracować i przedłożyć Zamawiającemu raport z realizacji usługi szkoleniowej oraz listy obecności uczestników na zajęciach w poszczególnych dniach szkolenia, listy poświadczające odbiór materiałów dydaktycznych, listy poświadczające korzystanie z posiłków i serwis kawowego, listy poświadczające odbiór certyfikatów, kopie certyfikatów o ukończeniu szkolenia przekazanych uczestnikom potwierdzone za zgodność z oryginałem, ankiety ewaluacyjne wypełnione przez uczestników szkolenia oraz dziennik zajęć, potwierdzenie ubezpieczenie (dokumenty oznaczone zgodnie ze wzorem logo przedłożonym przez Zamawiającego),
· Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia, w tym wglądu w przebieg szkolenia oraz pełnego wglądu w dokumentację prowadzonego szkolenia.
Uwagi do zadania 1 oraz 3– 4:

- Zamawiający preferuje przeprowadzenie zajęć w ramach zadania 1,3,4 (sala szkoleniowa, pracownia kulinarna i sala gimnastyczna/ćwiczeniowa) na terenie miasta Andrychów ze względu na  ograniczenie dyskomfortu związanego z przemieszczaniem się uczestników. Grupa szkoleniowa to 15 osób niepełnosprawnych, często niezaradnych życiowo, wykluczonych społecznie.                       
Zapewnienie bezpieczeństwa podczas transportu grupy do miejsca szkolenia  oraz ich ubezpieczenie leży po stronie wykonawcy( m.in.  zapewnienie środka lokomocji uwzględniającego niepełnosprawność członków grupy oraz  zapewnienie opiekuna. 
- Ze względu na możliwość składania przez wykonawców ofert częściowych, zamawiający zastrzega, aby terminy realizowania poszczególnych zadań i treningów, były tak ułożone by działania nie nachodziły na siebie. Przed podpisaniem umowy konieczne jest uzgodnienie z Zamawiającym dokładnych terminów prowadzenia zadań. 
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