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Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiot zamówienia.

Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa realizacja  usług szkoleniowych w ramach projektu systemowego p.n. „Czas na aktywność w gminie Dubiecko” – Zadanie 1 „Aktywna integracja”. Projekt realizowany jest przez Gminny Ośrodek Pomocy Społecznej w Dubiecku w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki, Działanie 7.1., Poddziałanie 7.1.1. Zadanie składać się będzie z 2-óch usług szkoleniowych.

2. Cel projektu.

Podniesienie poziomu aktywności społecznej  15 osób korzystających ze świadczeń pomocy społecznej GOPS w Dubiecku poprzez udzielenie wsparcia w pokonaniu barier psycho -społecznych i środowiskowych do końca 2011roku. 
Celem powyższych szkoleń jest wyposażenie 15 kobiet objętych działaniami projektowymi w dodatkowe kwalifikacje i kompetencje zawodowe w dziedzinie kucharz i cukiernik zgodne z potrzebami lokalnego rynku pracy oraz zapotrzebowaniem uczestników w tym zakresie.
3. Grupy docelowe projektu – odbiorcy usług szkoleniowych.

15 nieaktywnych zawodowo i bezrobotnych kobiet zamieszkałych na terenie gminy Dubiecko, korzystających z pomocy społecznej, w wieku aktywności zawodowej zagrożonych wykluczeniem społecznym. 
4. Zadanie 1 - Szkolenie zawodowe - kucharz.

4.1 Założenia modułu:

4.1.1. Tematyka szkolenia: szkolenie składa się z zajęć teoretycznych stanowiących do 30 % zajęć  (obejmujących minimum: zakres dobrej praktyki higienicznej i produkcji, obsługi maszyn i urządzeń, teoretycznej wiedzy kulinarnej) oraz ćwiczenia praktyczne obejmujące w programie przygotowywanie różnorodnych potraw oraz przekąsek wraz z uwzględnieniem ich dekorowania i podawania. 

4.1.2 Usługa szkoleniowa obejmuje 13 dni szkoleniowych na 1 grupę - łącznie Zamawiający przewiduje 100  godzin dydaktycznych dla 1 grupy szkoleniowej,

4.1.3 Forma przeprowadzonych szkoleń – wykład/warsztaty/ćwiczenia.

4.1.4 Liczba osób – 15.

4.1.5 Liczba certyfikatów – 15.

4.1.6 Liczba godzin dydaktycznych – 100.

4.1.7 Realizacja modułu: w terminie od 01.10.2011 do 10.12.2011 roku, zajęcia w wymiarze 8 godzin dziennie w ciągu 13 dni.

4.2 Zadania Wykonawcy:

4.2.1 Obowiązki organizacyjne:

a. Zapewnienie sali szkoleniowej z wyposażeniem (rzutnik multimedialny, laptop, ekran na statywie, papier do flipczartu, flipczart). Sala powinna mieścić minimalnie 20 osób. Krzesła tapicerowane, temperatura w sali 21 – 230C oraz pracowni gastronomicznej, spełniającej wymogi sanitarne i bhp, wyposażonej w najnowszy sprzęt niezbędny do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych szkolenia;
b. Zapewnienie jednego ciepłego posiłku (obiad z jednego dania) dziennie dla każdego uczestnika szkolenia oraz dodatkowo serwisu kawowego z poczęstunkiem (kawa, herbata, woda, suche ciastka, zimne przekąski) podczas szkoleń –2 razy dziennie; 

c. Wykonanie badań lekarskich w tym wymazów 
d. Dojazd uczestników szkolenia z Dubiecka do miejsca szkolenia oraz z miejsca szkolenia do Dubiecka
e. Zapewnienie ubrania roboczego
f. Oznakowanie pomieszczeń, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z aktualnymi wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki. 

g. Zapewnienie uczestnikom szkolenia odpowiednich materiałów szkoleniowych (tzn. materiałów szkoleniowych związanych z tematyką szkolenia - 1 kpl. dla 1 uczestnika), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie absolwentów.

h. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia, a Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia wyżywienia oraz udziału w szkoleniach lub seminariach osobom wskazanym przez Zamawiającego do przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia. Koszty z tego tytułu Wykonawca musi uwzględnić w cenie złożonej oferty (maksymalnie dla dwóch osób).

4.2.2. Inne obowiązki Wykonawcy:

a. Wykonawca przygotuje szczegółowy program oraz harmonogram szkolenia, prezentacje multimedialne, certyfikaty/zaświadczenia o ukończeniu szkolenia,

b. Wykonawca zapewni prelegentów/trenerów z kompetencjami do prowadzenia warsztatów i ćwiczeń w przedmiotowym zakresie.

c. Wykonawca wystawi uczestnikom szkolenia zaświadczenia/certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierających informację o jego temacie oraz wymiarze godzin,

d. Wykonawca przeprowadzi ewaluację szkolenia – dokona oceny szkolenia za pomocą ankiet ewaluacyjnych opracowanych zgodnie z przekazanym przez Zamawiającego wzorem.

e. Wykonawca obejmie wszystkich uczestników szkolenia ubezpieczeniem od następstw nieszczęśliwych wypadków.

f. Po zakończeniu usługi szkoleniowej Wykonawca przedstawi Zamawiającemu dokumentację szkolenia, na którą złożą się: listy obecności, listy potwierdzające odbiór materiałów, listy potwierdzające korzystanie z posiłków, kopie certyfikatów, dziennik zajęć, informacja o wykonaniu usługi szkoleniowej, oraz 1 komplet materiałów szkoleniowych.

5. Zadanie 2 – Szkolenie zawodowe - cukiernik 
5.1 Założenia modułu:

5.1.1. Tematyka szkolenia: szkolenie składa się z zajęć teoretycznych stanowiących do 30 % zajęć  (obejmujących minimum: zakres dobrej praktyki higienicznej i produkcji, obsługi maszyn i urządzeń, teoretycznej wiedzy kulinarnej) oraz ćwiczenia praktyczne obejmujące w programie przygotowywanie różnorodnych ciast i ciastek, deserów; nadzień i polew wraz z uwzględnieniem ich dekorowania i podawania. 
5.1.2 Usługa szkoleniowa obejmuje 13 dni szkoleniowych na 1 grupę - łącznie Zamawiający

przewiduje 100 godzin dydaktycznych  dla 1 grupy szkoleniowej,

5.1.3 Forma przeprowadzonych szkoleń – wykład/warsztaty/ćwiczenia.

5.1.4 Liczba osób – 15.

5.1.5 Liczba certyfikatów – 15.

5.1.6 Liczba godzin dydaktycznych – 100.

5.1.7 Realizacja modułu: w terminie od 01.10.2011 do 10.12.2011 roku, zajęcia w wymiarze 8 godzin dziennie w ciągu 13 dni
5.2 Zadania Wykonawcy:

5.2.1 Obowiązki organizacyjne:

a. Zapewnienie sali szkoleniowej z wyposażeniem (rzutnik multimedialny, laptop, ekran na statywie, papier do flipczartu, flipczart). Sala powinna mieścić minimalnie 20 osób. Krzesła tapicerowane, temperatura w sali 21 – 230C oraz pracowni gastronomicznej, spełniającej wymogi sanitarne i bhp, wyposażonej w najnowszy sprzęt niezbędny do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych szkolenia;
b. Zapewnienie jednego ciepłego posiłku (obiad z jednego dania) dziennie dla każdego uczestnika szkolenia oraz dodatkowo serwisu kawowego z poczęstunkiem (kawa, herbata, woda, suche ciastka, zimne przekąski) podczas szkoleń –2 razy dziennie; 

c. Wykonanie badań lekarskich w tym wymazów 

d. Dojazd uczestników szkolenia z Dubiecka do miejsca szkolenia oraz z miejsca szkolenia do Dubiecka

e. Zapewnienie ubrania roboczego
f. Oznakowanie pomieszczeń, w których będą odbywały się zajęcia zgodnie z aktualnymi wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki.
g. Zapewnienie uczestnikom szkolenia odpowiednich materiałów szkoleniowych (tzn. materiałów szkoleniowych związanych z tematyką szkolenia - 1 kpl. dla 1 uczestnika), które po zakończeniu szkolenia przejdą w posiadanie absolwentów.

h. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli realizacji zamówienia, a Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia wyżywienia oraz udziału w szkoleniach lub seminariach osobom wskazanym przez Zamawiającego do przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamówienia. Koszty z tego tytułu Wykonawca musi uwzględnić w cenie złożonej oferty (maksymalnie dla dwóch osób).

5.2.2. Inne obowiązki Wykonawcy:

a. Wykonawca przygotuje szczegółowy program oraz harmonogram szkolenia, prezentacje multimedialne, certyfikaty/zaświadczenia o ukończeniu szkolenia,

b. Wykonawca zapewni prelegentów/trenerów z kompetencjami do prowadzenia warsztatów i ćwiczeń w przedmiotowym zakresie.

c. Wykonawca wystawi uczestnikom szkolenia zaświadczenia/certyfikaty o ukończeniu szkolenia zawierających informację o jego temacie oraz wymiarze godzin,

d. Wykonawca przeprowadzi ewaluację szkolenia – dokona oceny szkolenia za pomocą ankiet ewaluacyjnych opracowanych zgodnie z przekazanym przez Zamawiającego wzorem.

e. Wykonawca obejmie wszystkich uczestników szkolenia ubezpieczeniem od następstw nieszczęśliwych wypadków.

