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Załącznik nr 1 do SIWZ
Kurs kwalifikacyjny pn. „Asystent rodziny”
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa organizacja i przeprowadzenie kursu kwalifikacyjnego pn. „Asystent rodziny” wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych oraz wykonaniem usługi hotelarskiej i gastronomicznej.

	Odbiorcy kursu
	pracownicy instytucji pomocy i integracji społecznej z województwa kujawsko-pomorskiego

	Ilość miejsc szkoleniowych/ilość osób w grupie
	20 miejsc dla uczestników, w tym 1 miejsce dla osoby kontrolującej
/20 uczestników w grupie, w tym 1 osoba kontrolująca w grupie

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych
	minimum 230 godzin dydaktycznych, w tym 30 godzin praktyk

	Liczba dni szkoleniowych
	28 dni/14 zjazdów/1 zjazd trwa 2 dni

	Harmonogram zajęć
	14 zjazdów 2-dniowych dla 20 osób, w tym 1 osoba kontrolująca
5 zjazdów 2-dniowych zrealizowanych w 2013 roku
9 zjazdów 2-dniowych zrealizowanych w 2014 roku

	Terminy zajęć
	Od II półrocza 2013 r. do końca III kwartału 2014 r., dni robocze


	Ramowy program kursu
	Program kursu musi być zgodny z ustawą z dnia 9 czerwca 2011 r. o wspieraniu rodziny i systemie pieczy zastępczej (Dz. U. z 2013 r., poz. 135 z późn. zm.) oraz z rozporządzeniem Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 9 grudnia 2011 r. w sprawie szkoleń na asystenta rodziny (Dz. U. Nr 272, poz. 1608).
Zakres programowy obejmować będzie następujące zagadnienia:

1) wybrane zagadnienia z prawa rodzinnego, administracyjnego,

karnego, cywilnego, zabezpieczenia społecznego oraz prawa pracy;

2) wybrane elementy pedagogiki, psychologii rozwojowej i wychowawczej, z uwzględnieniem problemów dotyczących rozwoju dziecka i wpływu sytuacji kryzysowych w rodzinie na zachowanie i rozwój dziecka;

3) regulacje prawne w zakresie wspierania rodziny i systemu pieczy zastępczej;

4) zadania i uprawnienia asystenta rodziny;

5) etykę pracy asystenta rodziny;

6) analizę własnych możliwości i ograniczeń w wykonywaniu zadań asystenta rodziny;

7) komunikację interpersonalną;

8) metodykę pracy asystenta;

9) definicje rodziny, jej strukturę, funkcje oraz potrzeby i problemy;

10) charakterystykę problemów rodziny, w tym:

a) problemów destrukcyjnych zachowań dziecka i rodziców,

b) nieprawidłowych postaw rodzicielskich,

c) problemów wychowawczych,

d) problemów w pełnieniu ról społecznych, bezrobocia, uzależnienia, choroby psychicznej;

11) analizę potrzeb i problemów rodziny;

12) sporządzanie planu pracy z rodziną;

13) doskonalenie umiejętności opiekuńczo-wychowawczych rodziny, umiejętności radzenia sobie w sytuacjach stwarzających trudności wychowawcze oraz w wypełnianiu ról społecznych;

14) problemy wynikające z opieki nad niepełnosprawnym dzieckiem;

15) organizowanie wspomagania rozwoju dziecka z problemami emocjonalnymi i zaburzeniami zachowania;

16) problematykę mediacji w rodzinie;

17) elementy ekonomii i organizacji gospodarstwa domowego;

18) zagadnienia dotyczące uprawnień w zakresie wsparcia osób niepełnosprawnych;

19) edukację zdrowotną;

20) problematykę interwencji kryzysowej w rodzinie;

21) organizację czasu wolnego dzieci i młodzieży;

22) pielęgnację niemowląt i dzieci;

23) pomoc w funkcjonowaniu rodziny w środowisku lokalnym;

24) współpracę asystenta z rodzinami oraz służbami wspierającymi rodzinę;

25) zapoznanie się z systemem funkcjonowania instytucji prowadzącej pracę z rodziną, w formie praktyk w tej instytucji.

Realizacja zamówienia powinna obejmować zorganizowanie i przeprowadzenie kursu, w wymiarze minimum 230 godzin dydaktycznych, w tym 30 godzin z zakresu analizy własnych możliwości i ograniczeń w wykonywaniu zadań asystenta rodziny i 30 godzin praktyk w instytucji prowadzącej pracę z rodziną.
Wykonawca zapewni uczestnikom możliwość realizacji praktyk w instytucji prowadzącej pracę z dzieckiem i rodziną. Instytucja może zostać samodzielnie wskazana przez uczestnika lub w przypadku braku wskazania musi zostać wskazana przez Wykonawcę. Wszelkie koszty związane z realizacją praktyk (poza kosztami dojazdu uczestników do miejsca praktyk) ponosi Wykonawca.
Wykonawca zapewni przeprowadzenie stosownych zaliczeń i egzaminów.
Warunkiem otrzymania certyfikatu o ukończeniu kursu jest zakończenie udziału w zajęciach i zrealizowanie praktyk w wymiarze minimum 30 godzin.

Wykonawca musi posiadać obowiązującą decyzję Ministra Pracy i Polityki Społecznej zatwierdzającą program szkolenia na asystenta rodziny wydaną dla Wykonawcy.
Wykonawca do oferty załączy szczegółowy program tematyczny kursu zawierający poszczególne tematy/przedmioty oraz liczbę godzin dydaktycznych przypadających na poszczególne zagadnienia wraz ze wskazaniem osób prowadzących zajęcia z poszczególnych tematów/przedmiotów.

	Nabyte umiejętności
	Kurs ma na celu m. in. zapewnić uczestnikom następujące umiejętności:

· uprawnienia do wykonywania zawodu asystenta rodziny;

· umiejętności z zakresu metodyki pracy asystenta rodziny;

· wiedza z zakresu pedagogiki wychowawczej;

· wiedza z zakresu prawa, terapii rodziny, psychologii rozwojowej, psychoprofilaktyki;

· nabycie umiejętności opracowywania oraz realizacji planu pracy z rodziną;

· rozwinięcie umiejętności komunikacyjnych oraz negocjacji i mediacji;
· umiejętność tworzenia diagnozy klinicznej jednostki oraz planu korekcyjnego;

· poznanie efektywnych sposobów postępowania w sytuacji kryzysowej.

	Miejsce kursu
	położone w woj. kujawsko-pomorskim, w odległości do 10 km poza granicami administracyjnymi miasta Torunia /z wyłączeniem miasta Torunia/.

	Prowadzący kursy
	Trenerzy spełniający kryteria określone w rozporządzeniu Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 9 grudnia 2011 r. w sprawie szkoleń na asystenta rodziny (Dz. U. Nr 272, poz. 1608) oraz 1 opiekun procesu szkoleniowego obecny na każdym zjeździe kursu.

	Metody dydaktyczne 
	Podczas szkolenia wykorzystywane będą również innowacyjne metody wpływające pozytywnie na skuteczność procesu nauczania i zdobycie umiejętności praktycznych:

-interdyscyplinarne podejście do zagadnień programowych;
-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;
-dyskusja kierowana.
Wybór konkretnych metod nastąpi w porozumieniu z Zamawiającym

	Aktywizujące metody prowadzenia kursu,

adekwatne do tematyki kursu
	-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 kursu pakiet materiałów szkoleniowych, trwale ologowanych zawierający:
1. Materiały szkoleniowe, opatrzone zostaną informacją o współfinansowaniu kursu ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie, w tym:
· program kursu;
· Wykonawca zapewni uczestnikom materiały dydaktyczne w postaci skryptów, podręczników i wydruków prezentacji opracowanych przez prowadzących zajęcia każdorazowo dla poszczególnych tematów zajęć – wydruk w wersji papierowej oraz nagrane na nośniku elektronicznym;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point wykorzystane podczas kursu – nagrane na nośniku elektronicznym;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki kursu – nagrane na nośniku elektronicznym;

· inne dokumenty wykorzystane podczas kursu – nagrane na nośniku elektronicznym.
Materiały w wersji papierowej – skład materiałów i wydruk kolorowy; format A4; materiał zwarty, technika bindowanie bądź termobindowanie bądź listwa spinająca;

2. Notatnik w formacie A4;
3. Długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami.
Po zakończeniu kursu Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonego kursu (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 kursu ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie muszą być wcześniej zaakceptowane przez Zamawiającego.
Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia w formie elektronicznej kompletu materiałów do akceptacji na minimum 3 dni robocze przed rozpoczęciem kursu.
Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 pełnego zestawu materiałów szkoleniowych dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej.

	Działania promocyjne
	Wykonawca zapewni wizualizację kursu 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 organizowany jest w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu z udziałem środków z Europejskiego Funduszu Społecznego.

W ramach działań promocyjnych Wykonawca odpowiedzialny jest za:

· dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników kursu;
· udokumentowania fotograficznego przebiegu kursu aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 100 zdjęć z całego kursu, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu
Wszystkie działania promocyjne wymagają ostatecznej akceptacji Zamawiającego przed ich wykonaniem.

	Certyfikaty/Zaświadczenia
	Wykonawca przekaże uczestnikom opatrzone odpowiednimi logotypami certyfikaty imienne o ukończeniu kursu z wyszczególnieniem liczby godzin, zakresu poruszanych zagadnień oraz doskonalonych umiejętności oraz wszelkie certyfikaty/zaświadczenia wymagane i zgodne z obowiązującymi regulacjami prawnymi w tym zakresie. 
Wzór certyfikatu/zaświadczenia musi zostać zaakceptowany przez Zamawiającego.

	Sprawozdawczość
	Wykonawca musi przygotować sprawozdanie z każdego zjazdu  kursu, zgodne z zawartą umową.

	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.

	Program integracyjny
	Wprowadzenie elementów służących integracji uczestników kursu, np. konkursy, quizy, wieczór przy grillu.

Program kulturalno - integracyjny uzgodniony z Zamawiającym.

Zapewnienie miejsca dla uczestników umożliwiającego spotkanie celem wymiany doświadczeń, dyskusji.

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


Usługi hotelarskie i restauracyjne wraz z zapewnieniem sal wykładowych dla uczestników kursu na 14 zjazdach 2-dniowych realizowanych w ramach projektu systemowego ROPS w Toruniu, pn. „Akademia pomocy i integracji społecznej – wsparcie kadr”, Priorytet VII PO KL, Poddziałanie 7.1.3

	Warunki lokalowe
	Zamawiający wymaga, aby obiekt, w którym realizowany będzie przedmiot zamówienia:

1. Zapewniał usługi hotelarskie i restauracyjne wraz z salami wykładowymi dla uczestników kursu pn. „Asystent rodziny” dla grupy do 20 osób w ośrodku konferencyjno-szkoleniowym położonym w woj. kujawsko-pomorskim w odległości do 10 km poza granicami administracyjnymi miasta Torunia /z wyłączeniem miasta Torunia/, w miejscu zapewniającym dostępność środków komunikacji publicznej. 

2. Zaszeregowany był do kategorii nie mniejszej niż 3 gwiazdki (***), zgodnie z wymaganiami ustawy z dnia 29 sierpnia  1997 r. o usługach turystycznych (Dz. U. z 2004 r. Nr 223, poz. 2268 z późn. zm.) oraz rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których są świadczone usługi hotelarskie (Dz. U. z 2006 r. Nr 22, poz. 169 z późn. zm.).
3. Posiadał zaplecze szkoleniowe i zaplecze noclegowo-restauracyjne, zapewniające zakwaterowanie, wyżywienie oraz sale dydaktyczne w jednym miejscu, wyposażone w:

· bazę noclegową (pokoje maksymalnie 3-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 podawane w innej sali niż sala wykładowa;

· bezpłatne szatnie, toalety;

· miejsce wraz z wyposażeniem na prowadzenie sekretariatu – 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 kursu z układem miejsc szkolnym, kinowym lub w podkowę;

· 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.

	Usługa hotelarska dla wszystkich uczestników kursu
	Wykonawca zapewni podczas każdego 2-dniowego zjazdu dla wszystkich uczestników kursu:

· nocleg (ze śniadaniem w drugim dniu każdego zjazdu), w pokojach maksymalnie 3-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 kursu, 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 (pokoje powinny być czyste i zadbane);

· w okresie grzewczym pokoje muszą być ogrzewane, temperatura w pomieszczeniu min. 21 stopni C.

	Usługa gastronomiczna dla wszystkich uczestników kursu
	Wykonawca zapewni podczas każdego 2-dniowego zjazdu usługę gastronomiczną dla wszystkich uczestników kursu, 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 przerwy w drugim dniu każdego 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 0,3 litra na osobę,

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

· owoce 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) – 200 gram;

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

· soki owocowe 0,3 litra jedna porcja,

· wodę mineralną 0,3 litra jedna porcja,

· kolacji w postaci bufetu szwedzkiego dla wszystkich uczestników, w tym:

· 2 rodzaje zróżnicowanych przystawek na zimno,

· 1danie na ciepło,

· zimnej płyty składającej się z różnorodnych: wędlin,  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 litra na osobę, woda mineralna 0.5 litra na osobę, kawa, herbata.
Wszystkie składniki kolacji powinny być różne od składników obiadów podawanych podczas danego zjazdu. 

Posiłki powinny 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 każdego 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).


1
Projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej  w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego

4
Zadanie współfinasowane przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego

