Zatacznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest: .

zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia dla opiekunéw ustug sasiedzkich w ramach
projektu ,, Aktywni pulawscy seniorzy” finansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu

Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Wojewodztwa Lubelskiego na lata 2014-2020

Miejsce szkolenia: Putawy, Dzienny O$rodek Wsparcia w Putawach, ul Kotataja 64 ( miejsce szkolenia
zapewnia MOPS Pulawy)

Termin szkolenia: 17 czerwca 2019r.

Czas trwania szkolenia: 8 godzin dydaktycznych kazdego dnia

Czas zajeé: 8.00 -15.00 z dwoma przerwami kawowymi ( 15 min) i jedng przerwa obiadowg ( 30 min)
Liczba os6b: 20 osob

Uczestnicy szkolenia: uczestnikami szkolenia sg osoby ktore beda po zakonczeniu szkolenia sprawowac
pomoc w formie ustug sasiedzkich.

Minimalny program szkolenia:

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ rozszerzenia przez Wykonawce ponizej zdefiniowanych zagadnien,
natomiast nie dopuszcza pominigcia ktoregokolwiek z nich.
Program szkolenia

Rola i zadania opiekuna oso6b starszych-sylwetka opiekuna.

Zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej.

Organizacja opieki zdrowotnej 1 opieki nad osobg straszg.

Rola i obowigzki opiekuna. Etyka pracy, zasady wspotzycia spotecznego, dbatos¢ o dobro osoby
niesamodzielnej, w tym o jej mienie,

Omowienie powszechnych schorzen wieku podesztego - Demencja, Parkinson, Alzheimer, Cukrzyca,
Padaczka, Udar Mozgu.

6. Zywienie osob starszych i przewlekle chorych. Produkty dozwolone i zabronione.

7. Omowienie potrzeb podopiecznego i sposobow ich zaspokajania.

8. Komunikowanie si¢ z osobg starszg
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Zapobieganie odlezynom i innym powiklaniom u 0sob lezacych.
0. Znaczenie aktywizacji podopiecznych.

Wymagane kwalifikacje wykladowcy, ktory bedzie przeprowadzal szkolenie bedace przedmiotem
zamowienia:
Osoba posiadajaca:
o wyksztalcenie wyzsze: na kierunku psychologia lub medycyna lub pielggniarstwo lub nauki spoteczne i
e doswiadczenie w przeprowadzeniu minimum 3 szkolen zgodnych z tematyka szkolenia lub prowadzenia
zaje¢ edukacyjnych w tym zakresie przez co najmniej 3 lata.

Wykonawca podczas szkolenia, bedzie odpowiedzialny za:

1) kompleksowe przygotowanie sali szkoleniowej, obstuge szkolenia oraz przerw kawowo-herbacianych i
obiadowych;

2) Zapewnienie osoby do kontaktow z Zamawiajagcym, odpowiedzialnej za dbato$¢ o wysoka jakos$¢ zaje¢ i
upowaznionej do podejmowania wigzacych decyzji w kwestiach zwigzanych z realizowanymi zajeciami oraz
obecnej co najmniej na rozpoczeciu i zakonczeniu szkolenia;

3) Wspolprace na kazdym etapie realizacji ustugi z Zamawiajacym;

4) Informowanie Zamawiajacego o napotkanych problemach / trudnosciach przy realizacji zamoéwienia w
szczegolnosci informowania Zamawiajgcego o nieobecno$ci uczestnika na zajeciach najpozniej po 45 minutach
od rozpoczecia zajec.



5) Merytoryczne przygotowanie i wydrukowanie ologowanego kompletu materiatow szkoleniowych dla kazdego
uczestnika:

— skrypt tematyczny w wersji papierowej trwale potaczonej oraz zapewnienie
— notatnika w kratke formatu A4 i
— dhugopis.

Wykonawca przekaze w/w materialy uczestnikom za pisemnym potwierdzeniem odbioru, na poczatku zajec;

6) Przygotowanie i prowadzenie: dziennika zajg¢ z lista obecnosci uczestnikow (w formie drukowanej);

7) Zapewnienie wykwalifikowanej kadry w postaci: trenerow posiadajacych wiedze i doswiadczenie
w prowadzeniu szkolen zgodnych z przedmiotem zamowienia;

— Wykonawca jest zobowigzany do informowania Zamawiajacego o kazdej okolicznosci skutkujacej
konieczno$cig zmiany trenerow, przedstawiajac jednoczesnie nowe propozycje prowadzacych o co najmniej
takich kwalifikacjach, do$wiadczeniu oraz wiedzy, jakie okre$lit Zamawiajacy w opisie przedmiotu
zaméOwienia;

8) prowadzenie zaje¢¢ zgodnie z wymaganiami Zamawiajacego;

9) przygotowanie i rozdanie uczestnikom za potwierdzeniem odbioru , zaswiadczen potwierdzajgcych udziat w
szkoleniu i przekazanie kserokopii zaswiadczenia 1 listy potwierdzajacej odbior zaswiadczenia,
Zamawiajacemu; materiaty powinny by¢ oznaczone logiem z nazwa projektu.

10) przygotowanie szczegdtowego programu szkolenia, ktory bedzie zawieral: date rozpoczgcia
i zakonczenia szkolenia, z podzialem na tematy zaje¢ , imion i nazwiska treneréw. Szczegdlowy program
szkolenia zostanie przygotowany i przekazany Zamawiajacemu przez Wykonawce w terminie nie pozniejszym
niz 3 dni przed rozpoczeciem szkolenia, w celu akceptacji przez Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwos$¢ korekty przedstawionych dokumentow;

— Akceptacja przez Zamawiajgcego szczegotowego programu szkolenia bedzie miata forme mailowg o ile
Zamawiajacy nie bedzie miat zastrzezen. W przypadku zastrzezen Zamawiajacego, Wykonawca przedtozy
kolejne propozycje w jak najszybszym terminie.

11) przeprowadzenie ankiet ewaluacyjnych wraz z ich oceng ktorg przekaze Zamawiajacemu po zakonczeniu
szkolenia;

12) przygotowanie, wydrukowanie oraz wre¢czenie uczestnikom zaswiadczenia 0 ukonczenia szkolenia zawierajace
informacje¢ i ologowanie wskazujace na finansowanie ze $srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Wzor
za$wiadczenia zostanie skonsultowany z zamawiajgcym ;

13) w czasie kazdego dnia wsparcia dla kazdego uczestnika Wykonawca zapewni obiad i artykuty na 2 przerwy
kawowe.

Przerwy kawowe bedg sktada¢ sie z:

— kawy rozpuszczalnej i sypanej— bez ograniczen,
— herbaty (3 rodzaje herbat w torebkach - owocowa, zielona, czarna) bez ograniczen
— goracej wody w termosach do zaparzania herbaty, lub czajniki do zagotowania wody —
— mleka w dzbankach (50 ml/os.),
— cukru (4 tyzeczki lub 4 saszetki po 2 gramy na osobg),
— ciasta— 3 rodzaje ciasta pieczonego 150 g/os. lub kruche ciastka
— wody mineralnej gazowanej i niegazowanej w 0,51 butelkach /os.,
— 3 rodzajow sokoéw w litrowych kartonach
— 2 rodzajow owocodw po 150g/0s. (np. winogrono, §liwki , banan, jabtko, mandarynki)
— kubki jednorazowe do napoi goracych i zimnych,
— tyzeczki, mieszadetka, oraz
— serwetki
Wykonawca przygotuje serwis a po zakonczonym spotkaniu uprzatnie resztki po serwisie.

Obiad (co najmniej drugie danie)

np. ziemniaki, ryz, kasza 200 g/osoba, sztuka miesa (drobiowego/wieprzowego) z sosem lub bez 120 g/osoba,

lub kotlet schabowy — 120 g/osoba lub ryba — 120 g/osoba, surowka (np. z gotowanych warzyw lub §wiezych

warzyw sezonowych) - 200 g/os. Podane gramatury sa poddane po obrébce termiczne;j.
Zamawiajacy nie pokrywa ewentualnych kosztow wyzywienia dla trenerow oraz innych oséb zaangazowanych
po stronie wykonawcy w obstuge szkolenia;

14) przygotowania i przekazania Zamawiajacemu w ciggu 14 dni od daty zakonczenia zaje¢ pelng dokumentacje
szkoleniowa, zgodng z prawem krajowym oraz ustaleniami zawartymi w umowie z Zamawiajacym ( program
szkolenia, dziennik zajeé, listy obecnosci 1 potwierdzenie cateringu, kopie polisy ubezpieczeniowej, listy
potwierdzajgce odbidr: materiatdw szkoleniowych i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia, ksero zaswiadczen,
protokot odbioru ustugi).



