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Załącznik nr 1 do umowy nr ........................................

CZĘŚĆ I
Moduł: PROFESJONALNA I EFEKTYWNA PRACA SOCJALNA 
4 szkolenia w formie 3 jednodniowych zjazdów dla każdej grupy pn. „Szkolenia warsztatowe zmierzające do podniesienia poziomu bezpieczeństwa kadry pomocy społecznej”
	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest kompleksowe zorganizowanie i przeprowadzenie szkoleń warsztatowych zmierzających do podniesienia poziomu bezpieczeństwa kadry pomocy społecznej, wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych oraz wykonaniem usługi wynajmu sal i gastronomicznej.

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

	Ilość osób do przeszkolenia/ilość osób w grupach 
	80 miejsc dla uczestników, ok. 20 uczestników w grupie, w tym 1 osoba kontrolująca 

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej/minimalna liczba godzin warsztatowych  
	1 szkolenie obejmuje 24 godziny
24/16

	Liczba dni szkoleniowych na jedno szkolenie
	3 dni/1 szkolenie w formie 3 jednodniowych spotkań 

szkolenia dla 4 grup uczestników, 

	Harmonogram zajęć
	4 szkolenia w formie 3 jednodniowych zjazdów dla każdej grupy , w każdej grupie ok. 20 osób, w tym 1 osoba kontrolująca

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 30.11.2015 r., dni robocze
Szczegółowe terminy szkoleń zostaną ustalone w porozumieniu z Zamawiającym.

	Ramowy program szkolenia
	Program szkolenia musi odpowiadać na apel Ministerstwa Pracy i Polityki Społecznej w sprawie bezpieczeństwa kadr pomocy społecznej. 

Celem szkoleń jest wzmocnienie rozwoju zawodowego i osobistego pracowników jednostek organizacyjnych pomocy społecznej a także przekazanie wiedzy dzięki, której  pracownicy będą mogli skuteczniej dbać o swoje bezpieczeństwo osobiste i pracownicze.
Cele szczegółowe szkolenia:

1. Wzmocnienie tożsamości zawodowej (etosu zawodowego) oraz poczucia wartości własnej uczestników szkolenia, jak również zwiększanie zdolności identyfikowania i dyskutowania uwarunkowań wymienionych czynników związanych m. in. z kulturą organizacyjną i zarządzania jednostek samorządu terytorialnego, w tym pomocy społecznej.
2. Rozwój kompetencji emocjonalnych obejmujących:

· Rozpoznawanie  oraz odgraniczania emocji własnych oraz osób korzystających z pomocy społecznej;

· Samokontrolę i panowanie nad własnymi emocjami;

· Osiąganie obiektywizmu oceny sytuacji (dystansu emocjonalnego)

· Radzenie sobie z psychospołecznymi konsekwencjami doświadczanej przemocy.

Nabycie wiedzy w zakresie:

1. Specyfiki przemocy ze względu na płeć, świadomość działania oraz strategie działania napastników;

2. Obrony koniecznej;

3. Pomocy przedmedycznej
4. Nabycie umiejętności identyfikowania, porządkowania oraz zgłaszania doświadczeń zawodowych związanych z szeroko rozumianą przemocą;
5. Reagowanie w sytuacji przemocy. Wypracowanie umiejętności diagnozowania sytuacji zagrożenia oraz reagowania wobec nich, w tym pozyskiwania pomocy terapeutycznej; 
6. Nabycie wiedzy i umiejętności identyfikowania, porządkowania oraz zgłaszania doświadczeń zawodowych związanych z pracą z osobą;
· w nagłych stanach kryzysowych;
· przejawiającą antyspołeczne zaburzenia osobowości.

7. Rozwój umiejętności prowadzenia negocjacji w stanach nagłych;

8. Nabycie umiejętności stosowania prostych i skutecznych technik samoobrony oraz wzmacnianie umiejętności obrony własnych granic;
9. Promocja aktywnych form wypoczynku pracowników. 
Szczegółowy program tematyczny uwzględniający ramowe założenia musi stanowić załącznik do oferty sporządzonej przez Wykonawcę.

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

	Prowadzący szkolenie 
	co najmniej 2 trenerów na grupę, w tym: zajęcia prowadzone przez psychologa oraz pracownika socjalnego 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, pakiet materiałów szkoleniowych, trwale ologowanych zawierający:
1. Materiały szkoleniowe, opatrzone zostaną informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie, w tym:
· program szkolenia;
· streszczenie/omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia, min. 20 stron wydruku w wersji papierowej;
· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point wykorzystane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia;
· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
Wszystkie materiały Wykonawca przygotuje w wersji  papierowej. Materiały - wydruk kolorowy, format A4, materiał zwarty, techniką: bindowanie bądź termobindowanie bądź listwa spinająca;

2. Teczka A4 przezroczysta kopertowa z zapinką;

3. Notes A5, z min. 80 kartkami, dopasowaną kolorystycznie wstążką i zamknięciem na magnes. Imitacja skóry.
4. Długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami; 

Notes oraz długopis w ujednoliconych wersjach kolorystycznych. 
Po zakończeniu szkolenia Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (na, które szczególną uwagę zwrócił trener) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R w pliku Microsoft Word.
Materiały szkoleniowe zostaną 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.

Wszystkie materiały szkoleniowe wymagają akceptacji Zamawiającego. 

Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia 1 egzemplarza materiałów dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektowej – w wersji papierowej i na płycie CD-R.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych Wykonawca odpowiedzialny jest za:

· skompletowanie i dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników kursu;
· udokumentowanie fotograficzne przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z każdego szkolenia, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu
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.2007-2013.gov.pl.

Wykonawca zobowiązany jest do informowania, że szkolenia organizowane są w ramach projektu systemowego RCRS 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 powinien zostać zaakceptowany przez Zamawiającego.

	Sprawozdawczość
	Wykonawca winien przygotować sprawozdanie z przeprowadzonego szkolenia – wg wzoru określonego przez Zamawiającego

	Działania kontrolne
	Wykonawca zapewni zakwaterowanie, 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 kursu.


Usługi restauracyjne wraz z zapewnieniem sal wykładowych i materiałów dydaktycznych dla uczestników 4 szkoleń w formie 3 zjazdów jednodniowych, każde szkolenie realizowanego w ramach projektu systemowego RCRS 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:

Zapewnił zrealizowanie usługi restauracyjnej wraz z zapewnieniem sal wykładowych dla uczestników 4 szkoleń obejmujących 3 zjazdy jednodniowe dla każdej grupy w ilości 20 osób w ośrodku rekreacyjno – szkoleniowym/obiekcie hotelowym zachowującym standardy obiektu min. trzygwiazdkowego, położony w woj. kujawsko-pomorskim, zapewniający zaplecze szkoleniowe i zaplecze noclegowo-restauracyjne, zapewniające wyżywienie, oraz sale dydaktyczne w jednym miejscu, wyposażone w:
· 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 szkoleń – rejestracja uczestników, wydawanie materiałów;

· bezpłatny parking ewentualnie cena ma obejmować miejsca parkingowe;

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

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

· miejsca siedzące dla wszystkich uczestników szkoleń;

· 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 gastronomiczna dla wszystkich  uczestników 
szkoleń
	Wykonawca zapewni usługę gastronomiczną, podczas 3 zjazdów 1-dniowych szkoleń dla 4 grup uczestników, składającą się z:

· trzech przerw kawowych, po jednej w każdym zjeździe  w tym: 

· 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 dla wszystkich uczestników,

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

· trzech obiadów /po jednym na każdym zjeździe/, w postaci szwedzkiego stołu, w tym, każdy obiad obejmuje:

· zupę 300 ml każda porcja, dwa rodzaje;

· mięso lub ryba na ciepło - 150 gram każda porcja, trzy rodzaje do wyboru;

· 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,

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 seminariów.

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 (sale konferencyjne, restauracja/sala obiadowa).


CZĘŚĆ II
Moduł: Szkolenia specjalistyczne podnoszące kwalifikacje zawodowe kadr pomocy i integracji
Kurs specjalistyczny w formie 3 zjazdów dwudniowych, pn. „Dialog Motywacyjny”

	Przedmiot zamówienia
	Przedmiotem zamówienia jest kompleksowe zorganizowanie i przeprowadzenie kursu specjalistycznego, pn. „Dialog Motywacyjny” wraz z przygotowaniem materiałów szkoleniowych oraz wykonaniem usługi hotelarskiej i gastronomicznej.

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

	Ilość miejsc szkoleniowych 
	25 miejsc dla uczestników w grupie 

	Minimalna liczba godzin dydaktycznych dla grupy szkoleniowej/minimalna liczba godzin warsztatowych  
	Minimum 48 godzin dydaktycznych; 

	Liczba dni szkoleniowych  na jedno szkolenie
	6 dni szkoleniowych /3 zjazdy/1 zjazd trwa 2 dni

	Harmonogram zajęć
	3 zjazdy 2 - dniowe

	Terminy zajęć
	IV kwartał do 30.11.2015 r., dni robocze
Szczegółowe terminy zjazdów kursu zostaną  ustalone w porozumieniu z Zamawiającym.

	Ramowy program szkolenia
	Dialog motywacyjny (DM) jest to nowatorska metoda pracy z klientem, polegająca na takim oddziaływaniu, które ma wzmocnić w kliencie jego efektywne zaangażowanie i wprowadzanie istotnych zmian w życiu. Jest to „oparta na współpracy i skoncentrowana na osobie forma prowadzenia rozmowy, służąca wydobywaniu i wzmacnianiu motywacji do zmiany” Kurs skierowany jest do osób pracujących w obszarze, gdzie niezbędne jest wydobywanie i wzmacnianie motywacji klienta.

1. Wstęp - podstawy Dialogu Motywującego, zastosowanie narzędzi OARS, słuchanie odzwierciedlające, pytania otwierające, dowartościowania, podsumowania.

2. Dialog Motywujący w pracy z podopiecznym pomocy społecznej  - język zmiany, rozpoznawanie, wzmacnianie, wydobywanie.
3. DM w pracy z osobą uzależnioną - postępowanie z oporem, praca z ambiwalencją.
4. Zakończenie – negocjowanie planu zmiany

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

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

	Prowadzący szkolenie 
	Min. 2 trenerów 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, pakiet materiałów szkoleniowych, trwale ologowanych zawierający:
1. Materiały szkoleniowe, opatrzone zostaną informacją o współfinansowaniu szkolenia ze środków Unii Europejskiej, z zaznaczeniem, iż są one dystrybuowane bezpłatnie, w tym:
· program szkolenia, 

· streszczenie/omówienie wszystkich zagadnień zawartych w programie szkolenia, min. 20 stron wydruku w wersji papierowej;

· prezentacje w programie zgodnym z Power-Point wykorzystane podczas szkolenia;

· regulacje prawne adekwatne do tematyki szkolenia;
· inne dokumenty wykorzystane podczas szkoleń;
Wszystkie materiały Wykonawca przygotuje w wersji  papierowej. Materiały - wydruk kolorowy, format A4, materiał zwarty, techniką: bindowanie bądź termobindowanie bądź listwa spinająca;
2. Teczka A4 przezroczysta kopertowa z zapinką;

3. Notes A5, z min. 80 kartkami, dopasowaną kolorystycznie wstążką i zamknięciem na magnes. Imitacja skóry;
4. Długopis metalowy automatyczny, ze stali nierdzewnej, z chromowanymi wykończeniami.
Notes oraz długopis w ujednoliconych wersjach kolorystycznych. 
Po zakończeniu kursu Wykonawca opracuje dodatkowy materiał szkoleniowy zawierający tzw. FAQ (Frequently Asked Questions) – najczęściej zadawane pytania związane z kluczowymi zagadnieniami przeprowadzonych szkoleń (na, które szczególną uwagę zwrócił trener) wraz z odpowiedziami. Opracowany materiał Wykonawca przekaże Zamawiającemu w jednym egzemplarzu wersji papierowej oraz wersji elektronicznej CD-R w pliku Microsoft Word.
Materiały szkoleniowe, zostaną 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 – w wersji papierowej i na płycie CD-R.

	Działania promocyjne
	W ramach działań promocyjnych  Wykonawca odpowiedzialny jest za:

· skompletowanie i dystrybucję materiałów szkoleniowych wśród uczestników kursu;

· udokumentowanie fotograficzne przebiegu szkoleń aparatem cyfrowym (min. 8 mln pikseli) – minimum 50 zdjęć z każdego szkolenia, przekazywane w wersji elektronicznej Zamawiającemu,
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.2007-2013.gov.pl  .

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

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

	Sprawozdawczość
	Wykonawca winien przygotować sprawozdanie z przeprowadzonego kursu wg wzoru określonego przez Zamawiającego

	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 na kursie przez osoby kontrolujące miejsca te zostaną przeznaczone dla uczestników kursu.


Usługi hotelarskie i restauracyjne wraz z zapewnieniem sal wykładowych dla uczestników kursu specjalistycznego, pn. „Dialog Motywacyjny” realizowanego w ramach projektu systemowego RCRS w Toruniu, pn. „Akademia pomocy i integracji społecznej – wsparcie kadr”, Priorytet VII PO KL, Poddziałanie 7.1.3
	Miejsce szkolenia/Warunki lokalowe
	Zamawiający wymaga aby obiekt, w którym realizowany będzie przedmiot zamówienia:

Zapewnił zrealizowanie usługi hotelarskiej i restauracyjnej wraz z zapewnieniem sal wykładowych dla uczestników kursu specjalistycznego w formie 3 zjazdów dwudniowych dla grupy do 25 osób w ośrodku rekreacyjno – szkoleniowym/obiekcie hotelowym zachowującym standardy obiektu min. trzygwiazdkowego, położony w woj. kujawsko-pomorskim, zapewniający zaplecze szkoleniowe i zaplecze noclegowo-restauracyjne, zapewniające zakwaterowanie, wyżywienie, oraz sale dydaktyczne w jednym miejscu, wyposażone w:
· bazę noclegową (pokoje max 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 kursu – rejestracja uczestników, wydawanie materiałów;

· bezpłatny parking ewentualnie cena ma obejmować miejsca parkingowe;

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

	Sale dydaktyczne 
	Sale dydaktyczne, klimatyzowane o temperaturze min. 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 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 specjalistycznego
	Wykonawca zapewni dla wszystkich uczestników kursu:

·  nocleg (ze śniadaniem w drugim dniu zjazdu kursu),  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 ( 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 zjazdów kursu specjalistycznego, 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)

· trzech przerw kawowych (dwie przerwy kawowe  w pierwszym dniu zjazdu kursu, jedna przerwa kawowa w drugim dniu zjazdu kursu), 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 – 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 ryba na ciepło - 150 gram każda porcja, trzy rodzaje do wyboru;

· 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,

· 1 danie na ciepło,

· zimna płyta składająca 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 L na osobę, woda mineralna 0.5 L na osobę, kawa, herbata 

Wszystkie składniki kolacji powinny być różne od składników obiadów podawanych podczas zjazdów kursu. 

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 dydaktyczne, restauracja/sala obiadowa).
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