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Załącznik nr 4

MODUŁ II PROFESJONALNA I EFEKTYWNA PRACA SOCJALNA 
Część I

I.1.
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie kompleksowej usługi szkoleniowej, hotelarskiej  i  gastronomicznej wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych na szkolenie pn. 
„Jak radzić sobie w trudnych sytuacjach zawodowych”
Profilaktyka wypalenia zawodowego 

	Odbiorcy szkoleń
	pracownicy jednostek organizacyjnych pomocy społecznej 
z województwa kujawsko-pomorskiego 

	Ilość osób do przeszkolenia/ /ilość osób w grupach 
	45 miejsc dla uczestników oraz 3 miejsca dla osób kontrolujących
/15 uczestników w każdej grupie oraz 1 osoba kontrolująca w każdej grupie

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej/minimalna liczba godzin warsztatowych
	16/10 

	Liczba dni szkoleniowych  na jedno szkolenie
	2 dni / 1 szkolenie trwa 2 dni



	Harmonogram zajęć
	3 szkolenia 2-dniowe w każdym po 15 osób oraz 1 osoba kontrolująca 

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 10 grudnia 2012 r., dni robocze

	Ramowy program szkolenia
	1. Prawdy i mity na temat stresu,

2. Stres negatywny, stres pozytywny – dystres, eustres; stres w miejscu pracy,

3. Indywidualne źródła stresu; stresory obiektywne i subiektywne,

4. Jak osobowość wpływa na stres? – osobowość typu A i B,

5. Różne strategie radzenia sobie ze stresem,

6. Odkrywanie własnych zasobów w radzeniu sobie ze stresem – trening,

7. Objawy wypalenia zawodowego u pracowników (w tym pracowników instytucji pomocy społecznej),

8. Jak znaleźć „złoty środek” i nie wypalać się? Profilaktyka wypalenia zawodowego,

9. Styl życia chroniący przed stresem

10. Symptomy i fazy wypalenia zawodowego.

11. Budowanie własnej strategii radzenia sobie ze stresem 

12. Naturalne sposoby zwiększania odporności na stres- panuję nad swoimi emocjami, czy emocje panują nade mną?

13. Poznanie sygnałów wypalenia zawodowego- metody zapobiegania. 
14. Techniki radzenia sobie ze stresem - techniki relaksacyjne, odprężające i stymulujące.

15. Kontakt z trudnym klientem.

16. Praca metoda projektową- praktyczne eliminowanie stresu i elementów wypalenia zawodowego.

17. Prawidłowa komunikacja jako aspekt pracy socjalnej wpływający na obniżenie stresu zawodowego.

18. Wypalenie zawodowe jako czynnik wpływający na nieumiejętną realizację zobowiązań zawodowych.

19. Manipulacja i wpływ społeczny- unikanie sytuacji stresowych

20. Asertywność i techniki wychodzenia z sytuacji trudnych .

21. Autorefleksja i autodiagnoza w zakresie stresu i wypalenia zawodowego
22. Omówienie strategii promocji zdrowia w miejscu pracy
· zdrowy styl życia
· zdrowie psychiczne w pracy
23. Profilaktyka wypalenia zawodowego
Szczegółowy program tematyczny uwzględniający ramowe założenia winien stanowić załącznik do oferty sporządzonej przez Wykonawcę.

	Miejsce szkolenia
	Woj. kujawsko-pomorskie 

	Prowadzący szkolenie 
	co najmniej 1 trener na grupę oraz  1 opiekun procesu szkoleniowego obecny na szkoleniu  

	Metody dydaktyczne 
	- warsztaty z wykorzystaniem takich metod, jak: studium przypadku, ćwiczenia rozwijające twórcze myślenie, zespołowe rozwiązywanie zadań, gry decyzyjne, wizualizacje, praca z kamerą i superwizje; 
-wykład, 

-prezentacje,

-dyskusje w grupie
Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Aktywizujące metody prowadzenia szkoleń adekwatne do tematyki szkoleń
	-Aktywne formy nauczania, np. burza mózgów dyskusja panelowa, drama

-Ćwiczenia energetyzujące,

-Gimnastyka pracy mózgu,

-Ćwiczenia zapoznawcze,

-Ćwiczenia aktywizujące,

-Interaktywne treningi
-Aktywizujący program przerw szkoleniowych (fit break),

-Elementy warsztatów kreatywnego myślenia i działania

Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Materiały dydaktyczne 
	Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dla wszystkich uczestników szkoleń, materiały szkoleniowe, trwale ologowane zawierające:

· omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point w wersji papierowej, wykorzystywane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia – na  płycie  CD-R;

· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
· -notatnik w formacie A4; 
·  długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami; 

· aktówkę z praktycznymi kieszeniami i paskiem na ramię, klapa torby zapinana na rzepy, uchwyt do noszenia, 100% poliester 600D, wymiary 40x32x10cm, dopuszcza się odchylenia w wymiarach ±2 cm. 

Po zakończeniu szkolenia Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (zanotowane przez trenera) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R.
Materiały szkoleniowe, zarówno w formie papierowej jak 
i elektronicznej, oznakowane logotypami przekazanymi przez Zamawiającego, oraz informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie winny być wcześniej zaakceptowane przez Zamawiającego.

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 egzemplarza materiałów dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych  Wykonawca odpowiedzialny jest za:

1. dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników szkoleń.

2. udokumentowania fotograficznego przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z każdego szkolenia, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu
3. Wykonawca przygotuje fotoalbum okolicznościowy w wersji papierowej z wykorzystaniem min. 30 w/w  zdjęć oraz przekaże Zamawiającemu niezwłocznie po zakończeniu szkoleń.

Wszystkie działania promocyjne wymagają ostatecznej akceptacji Zamawiającego przed ich wykonaniem.

Wykonawca zapewni wizualizację szkoleń zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki (PO KL), które są dostępne pod adresem www.efs.gov.pl .

Wykonawca zobowiązany jest do informowania, że szkolenia organizowane są w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu z udziałem środków z Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Zaświadczenia
	Wykonawca wydrukuje dla  wszystkich  uczestników  zaświadczenia imienne o ukończeniu szkoleń z wyszczególnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnień oraz doskonalonych umiejętności. Wzór zaświadczenia musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego


	Sprawozdawczość
	Wykonawca musi przygotować sprawozdanie z przeprowadzonego szkolenia


Część I.2
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie kompleksowej usługi szkoleniowej, hotelarskiej  i  gastronomicznej wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych na szkoleniu pn. ”Działania profilaktyki zintegrowanej przeciw przemocy”

	Odbiorcy szkoleń
	pracownicy instytucji pomocy i integracji społecznej województwa kujawsko-pomorskiego

	Ilość osób do przeszkolenia/ilość osób w grupach 
	75 miejsc dla uczestników oraz 5 miejsc dla osób kontrolujących
/15 uczestników w każdej grupie oraz 1 osoba kontrolująca w każdej grupie

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej/ minimalna liczba godzin warsztatowych  
	16/10 

	Liczba dni szkoleniowych  na jedno szkolenie
	2 dni / 1 szkolenie trwa 2 dni



	Harmonogram zajęć
	5 szkoleń 2-dniowych w każdym po 15 osób oraz 1 osoba kontrolująca

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 10 grudnia 2012, dni robocze

	Ramowy program szkolenia
	Zagadnienia teoretyczne

1. Zadania OPS wynikające ze znowelizowanej  ustawy o przeciwdziałaniu przemocy z dnia 10 czerwca 2010 r.

2. Zasady i skuteczność profilaktyki zintegrowanej.

3. Działanie profilaktyczne przeciw przemocy w wymiarze personalistycznym.

4. Zranienia seksualne jako uwarunkowania zachowań przemocowych.

5. Sposoby  i metody pomagania rodzinom dotkniętym agresją 

a. rozpoznawanie problemu przemocy i agresji w rodzinie (symptomy przemocy i agresji występujące w zachowaniach członków rodziny i relacjach pomiędzy nimi)

b. interwencja i pomoc skierowana na sprawcę, dorosłą ofiarę przemocy, dziecko- metody i formy działania (wykład połączony z prezentacją przypadków z praktyki)

Ćwiczenia praktyczne

6. Studium przypadku rodziny dotkniętej problemem przemocy.

7. Ćwiczenia w tworzeniu planu pracy z rodziną: diagnoza problemu przemocy, ocena zagrożenia poszczególnych osób w rodzinie, ocena zasobów i potrzeb rodziny, wybór metod i kierunków działania. 

8. Jak reagować wobec zdarzeń przemocowych?- praktyczne umiejętności interweniowania wobec sprawcy i ofiary przemocy, ćwiczenie umiejętności prowadzenia rozmowy. 

a. Konstruktywne reagowanie na zachowania agresywne

b. Konstruktywna konfrontacja wobec sprawy przemocy

c. Udzielanie wsparcia emocjonalnego ofierze przemocy

d. Motywowanie do zmiany i skorzystania z pomocy

e. Dziecko jako ofiara przemocy, rozmowa z dzieckiem

9. Sposoby porozumiewania się i rozwiązywania sytuacji konfliktowych w rodzinie –np. psychodrama

10. Procedury interwencji kryzysowej , które muszą być opracowane w każdym ośrodku.

Szczegółowy program tematyczny uwzględniający ramowe założenia winien stanowić załącznik do oferty sporządzonej przez Wykonawcę.

	Miejsce szkolenia
	Woj. kujawsko-pomorskie 

	Prowadzący szkolenie 
	co najmniej 1 trener na grupę oraz  1 opiekun procesu szkoleniowego obecny na szkoleniu  

	Metody dydaktyczne 
	- warsztaty z wykorzystaniem takich metod, jak: studium przypadku, ćwiczenia rozwijające twórcze myślenie, zespołowe rozwiązywanie zadań, gry decyzyjne, wizualizacje, praca z kamerą i superwizje; 
-wykład, 

-prezentacje,

-dyskusje w grupie
Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Aktywizujące metody prowadzenia szkoleń adekwatne do tematyki szkoleń
	-Aktywne formy nauczania, np. burza mózgów dyskusja panelowa, drama

-Ćwiczenia energetyzujące,

-Gimnastyka pracy mózgu,

-Ćwiczenia zapoznawcze,

-Ćwiczenia aktywizujące,

-Interaktywne treningi
-Aktywizujący program przerw szkoleniowych (fit break),

-Elementy warsztatów kreatywnego myślenia i działania

Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Materiały dydaktyczne 
	Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dla wszystkich uczestników szkoleń, materiały szkoleniowe, trwale ologowane zawierające:

· omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point w wersji papierowej, wykorzystywane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia – na  płycie  CD-R;

· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
· notatnik w formacie A4; 
·  długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami; 
· aktówkę z praktycznymi kieszeniami i paskiem na ramię, klapa torby zapinana na rzepy, uchwyt do noszenia, 100% poliester 600D, wymiary 40x32x10cm, dopuszcza się odchylenia w wymiarach ±2 cm. 

Po zakończeniu szkolenia Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (zanotowane przez trenera) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R.
Materiały szkoleniowe, zarówno w formie papierowej jak 
i elektronicznej, oznakowane logotypami przekazanymi przez Zamawiającego, oraz informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie winny być wcześniej zaakceptowane przez Zamawiającego.

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 egzemplarza materiałów dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych  Wykonawca odpowiedzialny jest za:

· dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników szkoleń.

· udokumentowania fotograficznego przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z każdego szkolenia, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu
· Wykonawca przygotuje fotoalbum okolicznościowy w wersji papierowej z wykorzystaniem min. 30 w/w  zdjęć oraz przekaże Zamawiającemu niezwłocznie po zakończeniu szkoleń.

Wszystkie działania promocyjne wymagają ostatecznej akceptacji Zamawiającego przed ich wykonaniem.

Wykonawca zapewni wizualizację szkoleń zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki (PO KL), które są dostępne pod adresem www.efs.gov.pl .

Wykonawca zobowiązany jest do informowania, że szkolenia organizowane są w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu z udziałem środków z Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Zaświadczenia
	Wykonawca wydrukuje dla  wszystkich  uczestników  zaświadczenia imienne o ukończeniu szkoleń z wyszczególnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnień oraz doskonalonych umiejętności. Wzór zaświadczenia musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego


	Sprawozdawczość
	Wykonawca musi przygotować sprawozdanie z przeprowadzonego szkolenia


Część I.3
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie kompleksowej usługi szkoleniowej, hotelarskiej  i  gastronomicznej wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych na szkoleniu pn. „Praca terapeutyczna z osobami z zaburzeniami psychicznymi, w tym seksualność”

	Odbiorcy szkolenia
	pracownicy instytucji pomocy i integracji społecznej województwa kujawsko-pomorskiego

	Ilość osób do przeszkolenia/ /ilość osób w grupach 
	45 miejsc dla uczestników oraz 3 miejsca dla osób kontrolujących
/15 uczestników w każdej grupie oraz 1 osoba kontrolująca w każdej grupie

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej/ minimalna liczba godzin warsztatowych   
	16/10 

	Liczba dni szkoleniowych  na jedno szkolenie
	2 dni / 1 szkolenie trwa 2 dni



	Harmonogram zajęć
	3 szkolenia 2-dniowe w każdym po 15 osób oraz 1 osoba kontrolująca

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 10 grudnia 2012., dni robocze

	Ramowy program szkolenia
	1. Zaburzenia psychiczne i niepełnosprawność intelektualna; kryteria rozpoznawania, specyfika funkcjonowania osób z wymienionymi rozpoznaniami , implikacje do pracy mającej na celu wsparcie i pomoc.

2. Podstawowe umiejętności w pracy z osobami chorymi psychicznie i niepełnosprawnymi intelektualnie. Rozpoznawanie i koncentracja na zasobach i mocnych stronach podopiecznego.

3. Metody pracy z osobami chorymi psychicznie i niepełnosprawnymi intelektualnie: poradnictwo , warsztaty umiejętności społecznych, treningi specyficznych umiejętności, terapia zajęciowa, psychoedukacja, relaksacja i inne. 

4. Rozwojowe i społeczne podejście do seksualności osób niepełnosprawnych intelektualnie. Wspomaganie rozwoju seksualnego osób niepełnosprawnych -  model integratywny.

5. Kształtowanie właściwych postaw pracowników instytucji pomocy społecznej  wobec zachowań seksualnych podopiecznych - kształtowanie norm grupowych, wyznaczanie granic, komunikacja w zakresie tematu, szacunek i rozumienie)
6. Sytuacje trudne w kontakcie z osoba chorą. Radzenie sobie z problemami wynikającymi ze świadczenia pomocy. Sposoby łagodzenia konfliktu. 

7. Techniki sterowania sytuacjami konfliktowymi. Współpraca z rodzina chorego.

Szczegółowy program tematyczny uwzględniający ramowe założenia winien stanowić załącznik do oferty sporządzonej przez Wykonawcę.

	Miejsce szkolenia
	Woj. kujawsko-pomorskie 

	Prowadzący szkolenie 
	co najmniej 1 trener na grupę oraz  1 opiekun procesu szkoleniowego obecny na szkoleniu  

	Metody dydaktyczne 
	- warsztaty z wykorzystaniem takich metod, jak: studium przypadku, ćwiczenia rozwijające twórcze myślenie, zespołowe rozwiązywanie zadań, gry decyzyjne, wizualizacje, praca z kamerą i superwizje; 
-wykład, 

-prezentacje,

-dyskusje w grupie
Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Aktywizujące metody prowadzenia szkoleń adekwatne do tematyki szkoleń
	-Aktywne formy nauczania, np. burza mózgów dyskusja panelowa, drama

-Ćwiczenia energetyzujące,

-Gimnastyka pracy mózgu,

-Ćwiczenia zapoznawcze,

-Ćwiczenia aktywizujące,

-Interaktywne treningi
-Aktywizujący program przerw szkoleniowych (fit break),

-Elementy warsztatów kreatywnego myślenia i działania

Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Materiały dydaktyczne 
	Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dla wszystkich uczestników szkoleń, materiały szkoleniowe, trwale ologowane zawierające:

· omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point w wersji papierowej, wykorzystywane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia – na  płycie  CD-R;

· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
· -notatnik w formacie A4; 
·  długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami; 
· aktówkę z praktycznymi kieszeniami i paskiem na ramię, klapa torby zapinana na rzepy, uchwyt do noszenia, 100% poliester 600D, wymiary 40x32x10cm, dopuszcza się odchylenia w wymiarach ±2 cm. 

Po zakończeniu szkolenia Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (zanotowane przez trenera) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R.
Materiały szkoleniowe, zarówno w formie papierowej jak 
i elektronicznej, oznakowane logotypami przekazanymi przez Zamawiającego, oraz informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie winny być wcześniej zaakceptowane przez Zamawiającego.

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 egzemplarza materiałów dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych  Wykonawca odpowiedzialny jest za:

· dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników szkoleń.

· udokumentowania fotograficznego przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z każdego szkolenia, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu
· Wykonawca przygotuje fotoalbum okolicznościowy w wersji papierowej z wykorzystaniem min. 30 w/w  zdjęć oraz przekaże Zamawiającemu niezwłocznie po zakończeniu szkoleń.

Wszystkie działania promocyjne wymagają ostatecznej akceptacji Zamawiającego przed ich wykonaniem.

Wykonawca zapewni wizualizację szkoleń zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki (PO KL), które są dostępne pod adresem www.efs.gov.pl .

Wykonawca zobowiązany jest do informowania, że szkolenia organizowane są w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu z udziałem środków z Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Zaświadczenia
	Wykonawca wydrukuje dla  wszystkich  uczestników  zaświadczenia imienne o ukończeniu szkoleń z wyszczególnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnień oraz doskonalonych umiejętności. Wzór zaświadczenia musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego

	Sprawozdawczość
	Wykonawca musi przygotować sprawozdanie z przeprowadzonego szkolenia


Warunki  usług hotelarsko – konferencyjnych,  gastronomicznych wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych dla wszystkich uczestników szkoleń warsztatowych 2-dniowych 
	Warunki lokalowe
	Hotel min. trzy gwiazdkowy lub ośrodek rekreacyjno – szkoleniowy  zachowujący standardy hotelu min trzygwiazdkowego, położony w woj. kujawsko-pomorskim, zapewniający zakwaterowanie, wyżywienie, oraz sale dydaktyczne  w jednym miejscu, wyposażony w:

· bazę noclegową (pokoje max 2-osobowe bez możliwości dostawki ,z łazienką);

·  pełne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestników;

· bazę żywieniową (restauracja/stołówka  oferująca żywienie w pełnym zakresie);

· posiłki powinny być serwowane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników szkoleń;

· posiłki powinny być podawane w innej sali niż sala wykładowa;

· bezpłatne szatnie, toalety;
· miejsce wraz z wyposażeniem na prowadzenie sekretariatu szkoleń – rejestracja uczestników, wydawanie materiałów;

· obiekt musi dysponować pokojami oraz infrastrukturą , (np. winda, podjazdy) dostosowaną do potrzeb osób niepełnosprawnych;

· bezpłatny  parking ewentualnie cena ma obejmować miejsca parkingowe;

	Sale dydaktyczne 
	Sale dydaktyczne, klimatyzowane o temperaturze 20 stopni Celsjusza z oknami zapewniającymi światło dzienne i wietrzenie, światło elektryczne, bez filarów z możliwością indywidualnej  aranżacji, wyposażone, w:

· miejsca siedzące dla wszystkich uczestników szkoleń ( krzesła tapicerowane);

· dostęp do bezprzewodowego Internetu;

· flipchart, papier do flipcharta, komplet markerów;

· tablica suchościeralna z kompletem pisaków;

· sprzęt do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny);

· laptop;

· nagłośnienie;

· mikrofon bezprzewodowy – min. 2

	Usługa  hotelarska  dla wszystkich uczestników szkoleń 
2-dniowych
	Wykonawca zapewni dla wszystkich uczestników szkoleń:

·  nocleg (ze śniadaniem w drugim dniu szkolenia),  w pokojach 1 lub 2 osobowych spełniających wymagania sanitarne, przeciwpożarowe oraz inne określone odrębnymi przepisami;

· pokoje wyposażone w łazienki (prysznic lub wanna, umywalka, ubikacja, lustro), jednoosobowe łóżka, szafę i inne sprzęty umożliwiające rozpakowanie bagażu przez każdego z uczestników szkolenia, biurko lub stół, krzesło lub inny mebel do siedzenia, telewizor, zestaw ręczników, mydło, zimna i ciepła woda dostępne całą dobę; 

· sprawne oświetlenie oraz estetyczny wygląd ( powinny być czyste i zadbane);

· w okresie grzewczym pokoje muszą być ogrzewane;

	Usługa gastronomiczna dla wszystkich  uczestników szkoleń 
2-dniowych
	Wykonawca zapewni usługę gastronomiczną, podczas 2-dniowych szkoleń, składającą się z:

· śniadania w postaci  bufetu szwedzkiego, ( dla osób korzystających z noclegu), w tym: 

kawa i herbata z dodatkami (mleko, cukier, cytryna), soki, ciemne i jasne pieczywo, masło, wędliny różnorodne, ser żółty i biały, dżem, płatki śniadaniowe, jogurty, ryby, owoce, warzywa świeże (pomidory, ogórki), ciepły posiłek (jajecznica, wędliny na ciepło)

· czterech przerw kawowych (2 przerwy w pierwszym dniu,  2 w drugim dniu szkolenia, w tym każda z przerw kawowych obejmuje: 

· kawa czarna z ekspresu dla każdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami, o których mowa poniżej,

· herbata czarna oraz wrzątek w termosach,

· woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach  - 0,5 litra na osobę,

· soki – dwa rodzaje – po 0,3 l na osobę,

· cukier, śmietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestników,

· owoce podane w całości – dla wszystkich uczestników,

· dwa rodzaje ciasta – po dwa kawałki na osobę (1 kawałek 150 gram) wraz ze stosowną zastawą, z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku,

· dwóch obiadów, w postaci szwedzkiego stołu, w tym, każdy obiad obejmuje:

· zupę 300 ml każda porcja, dwa rodzaje;

· mięso lub/i ryba na ciepło - 150 gram każda porcja, trzy rodzaje;

· zestaw surówek ze świeżych warzyw lub/i gotowanych warzyw  – 150 gram każda porcja, trzy rodzaje;

· do dania głównego  podane zostaną dodatki (ziemniaki, kasza,  ryż, lub frytki) – 200g;

· deser - sałatka owocowa lub lody lub ciastko – porcja 200g

· soki owocowe 0.3 l jedna porcja,

· wodę mineralną 0.3 l jedna porcja,

· kolacji w postaci bufetu szwedzkiego dla wszystkich uczestników szkoleń, w tym:
· 2 rodzaje zróżnicowanych przystawek na zimno,

· 1danie na ciepło,

· zimnej płyty składającej się z różnorodnych: wędlin, serów, warzyw sezonowych, warzyw marynowanych, sałatek, ryb, galantyn  itp. , 150 gram każda porcja,

· Pieczywo - koszyki z pieczywem białym i razowym,

· Deser -  ciasto 200 gram każda porcja,
· soki owocowe 0.5 L na osobę, woda mineralna 0.5 L na osobę, kawa, herbata 
Wszystkie składniki kolacji powinny być różne od składników obiadów podawanych podczas szkolenia. 

Posiłki winy posiadać odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu posiłków  powinien stosować świeże produkty spożywcze.

Zasada urozmaicania powinna dotyczyć wszystkich posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu oraz zobowiązany jest do zapewnienia zaplecza technicznego i obsługi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia usługi gastronomicznej, 
z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu szkoleń.

Wykonawca zapewni stosowną zastawę z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku. Uczestnicy muszą mieć zapewnione miejsca siedzące podczas spożywania wszystkich posiłków.

Wykonawca może załączyć do oferty folder przedstawiający miejsce wykonania usługi (pokoje, sale konferencyjne, restauracja/sala obiadowa).

	Program integracyjny
	Wprowadzenie elementów służących integracji uczestników szkoleń.

Program kulturalno-artystyczny uzgodniony z Zamawiającym

	Transport
	Zapewnienie transportu zbiorowego dla  uczestników szkoleń na trasie Toruń – miejsce szkolenia i z powrotem miejsce szkolenia  – Toruń, w przypadku gdy szkolenia odbywać się będą po za granicami miasta Toruń.

	Działania kontrolne
	Wykonawca zapewni zakwaterowanie, transport, wyżywienie, materiały dydaktyczne oraz udział w szkoleniach osobom wskazanym przez Zamawiającego do przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia. W sytuacji niewykorzystania miejsc szkoleniowych przez osoby kontrolujące miejsca te zostaną przeznaczone dla uczestników szkoleń.


CZĘŚĆ II
MODUŁ  SZKOLENIA SPECJALISTYCZNE PODNOSZĄCE KWALIFIKACJE ZAWODOWE KADR POMOCY I INTEGRACJI - KURSY SPECJALISTYCZNE,

DWA KURSY SPECJALISTYCZNE PN. MEDIACJE RODZINNE (4 ZJAZDY 3-DNIOWE OBEJMUJE KAŻDY KURS)
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest wykonanie kompleksowej usługi szkoleniowej, hotelarskiej i gastronomicznej wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych na kurs specjalistyczny pn. „Mediacje rodzinne” 

	Ilość osób do przeszkolenia/ /ilość osób w grupach 

	40 miejsc dla uczestników oraz 2 miejsca dla osób kontrolujących 
/w każdym kursie 20 uczestników oraz 1 osoba kontrolująca/

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej  
	80

	Liczba dni szkoleniowych  na jeden kurs
	12 dni/4 zjazdy po 3 dni każdy zjazd

Dopuszcza się modyfikację w zakresie liczby zjazdów podyktowaną większą efektywnością kursu. 

	Harmonogram zajęć
	Dwa kursy dwunastodniowe dla dwóch grup 20 osobowych oraz 2 osób kontrolujących /4 zjazdy trzydniowe każdy kurs/

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 10 grudnia 2012 roku, dni robocze

	Ramowy program kursu
	1. Integracja grupy elementy psychologii konfliktu.

2. Mediacje rodzinne - podstawowe zagadnienia. 

3. Negocjacje i strategie negocjacyjne w mediacji rodzinnej.

4. Wskazania i przeciwwskazania do podjęcia mediacji. 

5. Etapy mediacji i zadania mediatora w poszczególnych fazach - metody i techniki w pracy mediatora rodzinnego. 

6. Neutralność w mediacjach rodzinnych a samoświadomość mediatora.

7. Mediacja rodzinna a inne formy pomocy rodzinie (terapia, poradnictwo, inne)

8. Komunikacja w mediacji -  narzędzia efektywnej komunikacji.

9. Rodzina współczesna: zmiany w zakresie wzorców rodzinnych.

10. Rozwód jako kryzys w perspektywie indywidualnej, diadycznej oraz rodzinnej (płeć a zagrożenia, zasoby, powrót do równowagi; zmiany formuły funkcjonowania rodziny)

11. Sytuacje szczególne w mediacji (emocje, opór stron, nierównowaga sił, itp.)

12. Dzieci w mediacji 

13. Przemoc a praktyka mediacyjna 

14. Prawny kontekst mediacji rodzinnej 

15. Współpraca w gronie profesjonalistów  (ko-mediacja, superwizja)

16. Etyka w pracy mediatora rodzinnego

Szczegółowy program tematyczny uwzględniający ramowe założenia winien stanowić załącznik do oferty sporządzonej przez Wykonawcę.

	Miejsce szkolenia
	Kujawsko-pomorskie 

	Prowadzący szkolenie 
	co najmniej 2 trenerów na grupę oraz  1 opiekun procesu szkoleniowego obecny na kursie  

	Metody dydaktyczne 
	- warsztaty z wykorzystaniem takich metod, jak: studium przypadku, ćwiczenia rozwijające twórcze myślenie, zespołowe rozwiązywanie zadań, gry decyzyjne, wizualizacje, praca z kamerą i superwizje; 
-wykład, 

-prezentacje,

-dyskusje w grupie
Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Aktywizujące metody prowadzenia szkoleń adekwatne do tematyki szkoleń
	-Aktywne formy nauczania, np. burza mózgów dyskusja panelowa, drama

-Ćwiczenia energetyzujące,

-Gimnastyka pracy mózgu,

-Ćwiczenia zapoznawcze,

-Ćwiczenia aktywizujące,

-Interaktywne treningi
-Aktywizujący program przerw szkoleniowych (fit break),

-Elementy warsztatów kreatywnego myślenia i działania

Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Materiały dydaktyczne 
	Wykonawca zobowiązany jest zapewnić dla wszystkich uczestników szkoleń, materiały szkoleniowe, trwale ologowane zawierające:

· omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point w wersji papierowej, wykorzystywane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia – na  płycie  CD-R;

· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
· -notatnik w formacie A4; 
·  długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami; 
· aktówkę z praktycznymi kieszeniami i paskiem na ramię, klapa torby zapinana na rzepy, uchwyt do noszenia, 100% poliester 600D, wymiary 40x32x10cm, dopuszcza się odchylenia w wymiarach ±2 cm. 

Po zakończeniu szkolenia Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (zanotowane przez trenera) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R.
Materiały szkoleniowe, zarówno w formie papierowej jak 
i elektronicznej, oznakowane logotypami przekazanymi przez Zamawiającego, oraz informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie winny być wcześniej zaakceptowane przez Zamawiającego.

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 egzemplarza materiałów dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych  Wykonawca odpowiedzialny jest za:

1. dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników szkoleń.

2. udokumentowania fotograficznego przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z kursu, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu

3. Wykonawca przygotuje fotoalbum okolicznościowy w wersji papierowej z wykorzystaniem min. 30 w/w  zdjęć oraz przekaże Zamawiającemu niezwłocznie po zakończeniu szkoleń.

Wszystkie działania promocyjne wymagają ostatecznej akceptacji Zamawiającego przed ich wykonaniem.

Wykonawca zapewni wizualizację szkoleń zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki (PO KL), które są dostępne pod adresem www.efs.gov.pl .

Wykonawca zobowiązany jest do informowania, że kurs specjalistyczny  organizowany jest w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu z udziałem środków z Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Certyfikat
	Wykonawca wydrukuje dla wszystkim uczestników imienne certyfikaty  ukończenia kursu z wyszczególnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnień oraz doskonalonych umiejętności. Wzór certyfikatu musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego.

	Sprawozdawczość
	Wykonawca musi przygotować sprawozdanie z przeprowadzonych  zjazdów kursu.

	Weryfikacja wiedzy uczestników
	Wykonawca przeprowadzi testy/egzaminy weryfikujące  wiedzę uczestników na początku i końcu kursu (zawierające te same pytania).Wzór testu/egzaminu  musi uzyskać akceptację Zamawiającego
Wzór testu/egzaminu  musi uzyskać akceptację Zamawiającego.


Warunki lokalowe, sprzętowe, transport obowiązujące Wykonawcę realizującego zamówienie dla wszystkich uczestników dwóch  kursów  specjalistycznych, pn. Mediacje rodzinne (4 zjazdy 3-dniowe)

	Warunki lokalowe
	Hotel min. trzy gwiazdkowy lub ośrodek rekreacyjno - szkoleniowy zachowujący standardy hotelu min trzy gwiazdkowego położony w woj. kujawsko-pomorskim, zapewniający zakwaterowanie, wyżywienie, oraz sale dydaktyczne  w jednym miejscu, wyposażony w:

· bazę noclegową (pokoje max 2-osobowe bez możliwości dostawki ,z łazienką);

·  pełne zaplecze sanitarne dopasowane do liczby uczestników;

· bazę żywieniową (restauracja/stołówka  oferująca żywienie w pełnym zakresie);

· posiłki powinny być serwowane w pomieszczeniu zarezerwowanym wyłącznie dla uczestników szkoleń;

· posiłki powinny być podawane w innej sali niż sala wykładowa;

· bezpłatne szatnie, toalety;

· miejsce wraz z wyposażeniem na prowadzenie sekretariatu szkoleń – rejestracja uczestników, wydawanie materiałów;

· obiekt musi dysponować pokojami oraz infrastrukturą , (np. winda, podjazdy) dostosowaną do potrzeb osób niepełnosprawnych;

· bezpłatny  parking ewentualnie cena ma obejmować miejsca parkingowe;

	Sale dydaktyczne
	Sale dydaktyczne, klimatyzowane, z oknami zapewniającymi światło dzienne, elektryczne i wietrzenie, bez filarów z możliwością indywidualnej  aranżacji, wyposażone, w:

· miejsca siedzące dla wszystkich uczestników szkoleń ( krzesła tapicerowane);

· dostęp do bezprzewodowego Internetu;

· flipchart, papier do flipcharta, komplet markerów;

· tablica suchościeralna z kompletem pisaków;

· sprzęt do prezentacji (ekran, rzutnik multimedialny);

· laptop;

· nagłośnienie;

· mikrofon bezprzewodowy- min. 2 sztuki

	Usługa  hotelarska dla wszystkich uczestników 2 kursów 
( każdy kurs obejmie 4 zjazdy 3 –dniowe)
	Wykonawca zapewni podczas 3 –dniowych zjazdów kursu uczestników kursu:

· 2 noclegi (ze śniadaniem w drugim i trzecim dniu zjazdu),  w pokojach 1 lub 2 osobowych spełniających wymagania sanitarne, przeciwpożarowe oraz inne określone odrębnymi przepisami;

· pokoje ze światłem dziennym wyposażone w łazienki (prysznic lub wanna, umywalka, ubikacja, lustro), jednoosobowe łóżka, szafę i inne sprzęty umożliwiające rozpakowanie bagażu przez każdego z uczestników szkolenia, biurko lub stół, krzesło lub inny mebel do siedzenia, telewizor, zestaw ręczników, mydło, zimna i ciepła woda dostępne całą dobę; 

· sprawne oświetlenie oraz estetyczny wygląd ( powinny być czyste i zadbane);

· w okresie grzewczym pokoje muszą być ogrzewane;

	Usługa gastronomiczna dla wszystkich  uczestników dwóch kursów ( każdy kurs obejmie 4 zjazdy 3—dniowe)
	Wykonawca zapewni usługę gastronomiczną, podczas 3-dniowych zjazdów kursu, składającą się z:

· 2 śniadań w postaci  bufetu szwedzkiego, w tym: kawa i herbata z dodatkami (mleko, cukier, cytryna), soki, ciemne i jasne pieczywo, masło, wędliny różnorodne, ser żółty i biały, dżem, płatki śniadaniowe, jogurty, ryby, owoce, warzywa świeże (pomidory, ogórki),ciepły posiłek ( jajecznica, wędliny na ciepło).

· sześciu przerw kawowych, (po dwie przerwy kawowe w każdym dniu zjazdu), w tym każda z przerw kawowych obejmuje: 

· kawa czarna z ekspresu dla każdego uczestnika, ze stosownymi dodatkami, o których mowa poniżej,

· herbata czarna oraz wrzątek w termosach,

· woda mineralna gazowana, niegazowana w butelkach  - 0,5 litra na osobę,

· soki – dwa rodzaje – po 0,30 ml na osobę,

· cukier, śmietanka do kawy, cytryna dla wszystkich uczestników,

· owoce podane w całości – dla wszystkich uczestników,

· dwa rodzaje ciasta – po dwa kawałki na osobę (1 porcja 150 gram) wraz ze stosowną zastawą, z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku,

· trzech obiadów podczas zjazdu, w postaci szwedzkiego stołu, w tym każdy obiad obejmuje:

· zupę 300 ml każda porcja, dwa rodzaje;

· mięso lub/i ryba na ciepło - 150 gram każda porcja, trzy rodzaje;

· zestaw surówek ze świeżych warzyw lub/i gotowanych warzyw  – 150 gram każda porcja, trzy rodzaje;

· do dania głównego  podane zostaną dodatki (ziemniaki, kasza,  ryż, lub frytki) – 200g;

· deser - sałatka owocowa lub lody lub ciastko – porcja 200g

· soki owocowe 0.3 l jedna porcja,

· wodę mineralną 0.3 l jedna porcja,

· dwóch kolacji w postaci bufetu szwedzkiego, na terenie hotelu lub przyległej restauracji w tym samym hotelu, w tym każda kolacja obejmuje:
· 3 rodzaje zróżnicowanych przystawek -2 zimne, 1danie główne  na ciepło,

· zimnej płyty składającej się z różnorodnych: wędlin, serów, warzyw sezonowych, warzyw marynowanych, śledzi, sałatek, ryb, galantyn  itp. , 150 gram każda porcja,

· Pieczywo - koszyki z pieczywem białym i razowym,

· Deser -  ciasto 200 gram każda porcja,
· soki owocowe 0.5 L na osobę, woda mineralna 0.5 L na osobę, kawa, herbata 
Wszystkie składniki kolacji powinny być różne od składników obiadów podawanych podczas szkolenia. 

Posiłki winy posiadać odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu posiłków  powinien stosować świeże produkty spożywcze.

Zasada urozmaicania powinna dotyczyć wszystkich posiłków. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia potraw i napojów, zgodnie z zaproponowanym i zaakceptowanym przez Zamawiającego menu oraz zobowiązany jest do zapewnienia zaplecza technicznego i obsługi potrzebnej do sprawnego przeprowadzenia usługi gastronomicznej, 
z uwzględnieniem wszelkich prac porządkowych po zakończeniu zjazdu kursu.

Wykonawca zapewni stosowną zastawę z wyłączeniem naczyń jednorazowego użytku. Uczestnicy muszą mieć zapewnione miejsca siedzące podczas spożywania wszystkich posiłków.

Wykonawca może załączyć do oferty folder przedstawiający miejsce wykonania usługi (pokoje, sale konferencyjne, restauracja/sala obiadowa).

	Program integracyjny
	Program kulturalno-artystyczny uzgodniony z Zamawiającym – w trakcie trwania kursu jedno  wydarzenie kulturalne, do wyboru: kino, teatr, opera, operetka, filharmonia, kabaret, koncert, kręgielnia.

W sytuacji kiedy w miejscu szkolenia nie ma takich instytucji Wykonawca zobowiązany jest przewieźć uczestników do najbliższego miejsca, w którym znajdują się oraz sfinansować przewóz uczestników w obie strony i pokryć koszt wejściówek

	Transport
	Zapewnienie transportu  zbiorowego dla  uczestników kursu na trasie Toruń – miejsce kursu z powrotem miejsce kursu  – Toruń, w przypadku gdy kurs odbywać się będzie po za granicami miasta Toruń.

	Działania kontrolne
	Wykonawca zapewni zakwaterowanie, transport, wyżywienie, materiały dydaktyczne oraz udział w kursie osobom wskazanym przez Zamawiającego do przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia. W sytuacji niewykorzystania miejsc na kursie przez osoby kontrolujące miejsca te zostaną przeznaczone dla uczestników kursu.
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