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Zalacznik nr 1

Dzialoszyce, dnia 2020-06-15

Charakterystyka przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamoéwienia jest zorganizowanie szkolenia pn. ,,Asystent osobisty osoby
niepelnosprawnej” w celu realizacji projektu pn. ,,Pomocna dlon” wspodifinansowanego ze
srodkoéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Termin szkolenia Asystent osobisty osoby niepelnosprawnej (AOON):

— od podpisania umowy do 30.06.2020 r.

Liczba osob: 4

Liczba godzin szkolenia Asystent osobisty osoby niepelnosprawnej: 40 godz. teorii.
Wymogi dotyczace miejsca realizacji ushugi:

Usluga musi by¢ zrealizowana w miejscowos$ci Dzialoszyce w siedzibie Urzedu Miasta i Gminy
w Dzialoszycach ul. Skalbmierska 5, 28-440 Dzialoszyce w sali narad.

Pozostate wymogi:

1. Wykonawca zapewni kadr¢ do przeprowadzenia warsztatow zgodnie z wymogami okreslonymi
W zaproszeniu.

2. Ustuga szkoleniowa powinna by¢ wykonana:
a) Wykonawca jest zobowigzany do oznaczenia miejsca warsztatow, a takze wszelkich doku-
mentéw zwigzanych z realizacjg warsztatow oraz materiatdéw szkoleniowych zgodnie ze wzorem
przekazanym przez Zamawiajacego w dniu podpisania umowy na realizacje warsztatow.

3. Wykonawca zobowigzany bedzie do zrealizowania szczegdétowego programu szkolenia AOON
wskazanego ponizej przez Zamawiajacego:
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Plan nauczania okreslajacy nazwe zaje¢ oraz ich wymiar

Ilos¢
Numer Nazwa zaje¢ edukacyjnych odzin
zadania 1€ yjny g K
teoria

1 Rola i zadania opiekuna/asystenta osob 1
zaleznych

2 Etyka w zawodzie opiekuna 1

3 Anatomia z fizjologia 1

4 Postawa wobec uczu¢ i sposobow zachowania 1
0s0b niepelnosprawnych

5 Podstawowe zagadnienia farmakoterapii 4

6 Pielegnacja w zdrowiu i w chorobie 4

- Higiena i zabiegi pielegnacyjne osob 8
starszych, chorych i niepelnosprawnych

8 Zasady zywienia osob starszych i chorych 2

9 Organizacja czasu wolnego osob zaleznych 2

10 Organizacja prac opiekunczo-wspierajacych 4
0s0b niepelnosprawnych

1 Aktywizacja osob niepelnosprawnych do 4
samodzielnosci zyciowej

12 Wsparcie os0b niepelnosprawnych w 4
trudnych sytuacjach zyciowych

13 Sprzet pomocniczy dla os6b 2
niepelnosprawnych

14 Pierwsza pomoc w geriatrii 2

OGOLEM 40
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Optymalng ilo§¢ materiatow niezbednych do przeprowadzenia szkolen na kazdego uczestnika
szkolen wymienionych. W ramach ww. kwoty nalezy zapewni¢ materialy dydaktyczne oraz ma-
teriaty biurowe na szkoleniach konieczne do zrealizowania programéw szkolen (m.in. podrecz-
niki/skrypty, zeszyt A4, teczka, zakreslacz, otdéwek, dlugopis, gumka, segregator na materiaty
dydaktyczne i inne).

Wykonawca zapewni egzamin wewngtrzny. Uczestnicy szkolen otrzymaja Zaswiadczenia
o ukonczenia szkolenia.

Wykonawca ubezpieczy 4 Uczestnikow Projektu od NNW.

Wykonawca zobowigzany jest do kontaktu z uczestnikami warsztatoéw (w tym do powiadomie-
nia o terminach 1 miejscu warsztatéw) oraz dbania o aktywne uczestnictwo w warsztatach
wszystkich Uczestnikow Projektu (min. 80% frekwencja na zajeciach) oraz biezacego informo-
wania Zamawiajacego o wszystkich przypadkach nieobecnosci Uczestnikéw, rezygnacjach
Uczestnikow, problemach przez nich zgtaszanych.

Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia zaje¢ zgodnie z ustalonym programem oraz
w terminach zgodnych z harmonogramem ustalonym przez Zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ kontroli przez Zamawiajacego, Instytucje Posrednicza-
ca, Instytucj¢ Zarzadzajaca oraz inne uprawnione instytucje, realizacji zamowienia na jego ka-
zdym etapie m.in. poprzez mozliwo$¢ kontroli dokumentacji oraz nieplanowanych wizytach
monitoringowych podczas zaj¢c.

Wykonawca zapewni, Ze osoby prowadzace warsztaty beda uwzgledniaé potrzeby i mozliwosci
Uczestnikoéw Projektu.

Harmonogramy spotkan beda ustalane indywidualnie z Wykonawcg po podpisaniu umowy na 3
dni przed rozpoczeciem realizacji ushugi.

Zajecia beda si¢ odbywa¢ w dni robocze oraz za zgodg UP i/lub Zamawiajagcego w weekendy.

Wykonawca zobowigzany bedzie do prowadzenia odpowiedniej dokumentacji:

e Dzienna lista obecnos$ci uczestnikow szkolenia,

e Pokwitowan odbioru materialdéw dydaktycznych oraz pi§mienniczych,

e Pokwitowan odbioru positkow / poczestunkow,

e Dziennik zaj¢¢ zawierajacy m.in. wymiar godzin i tematy zaje¢ edukacyjnych,
e Rejestr wydanych zaswiadczen potwierdzajacych ukonczenie szkolenia.
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14. Wykonawca zobowigzany bedzie do przeprowadzenia wérod uczestnikow zaje¢ oceny meryto-
rycznej 1 technicznej przebiegu szkolenia, m.in. na podstawie formularza ankiety oceniajacej,
jak rowniez do przedstawienia jej wynikow Zamawiajgcemu.

15. Wykonawca w ramach zaoferowanej cenv zapewni uczestnikom zajec¢ usluge cateringowa

(obiad — drugie danie) na zajeciach, ktore trwaja 10 godz. dydaktycznych dziennie:

W ramach USLUGI CATERINGOWEJ (OBIAD - DRUGIE DANIE) Wykonawca
zobowigzany jest do:

e przygotowania, dowozu i rozstawienia cateringu w miejscu odbywania szkolenia,

e dostarcza¢ gorace positki wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach termicznych z
kompletem jednorazowych sztu¢coOw (n6z + widelec — zawinigte w serwetke jednorazowa)
oraz serwetki jednorazowe (min. 2 sztuki / osoba) lub podawac na talerzach ceramicznych
wraz ze sztu¢cami zgodnie z wymogami sanepidu,

e Swiadczenia ustugi cateringowej, wylacznie przy uzyciu produktéw spetniajacych normy ja-
ko$ci produktéw spozywczych o waznym okresie przydatnosci do spozycia, w opakowa-
niach posiadajacych stosowne atesty,

e przestrzegania przepisow prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artyku-
tow spozywczych (m.in. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczefnstwie Zywnosci i1 zy-
wienia Dz.U. z 2010 r. Nr 136 poz. 914 z p6z.zm.),

e zebrania pozostatych naczyn oraz resztek konsumpcyjnych najpdzniej 30 min. po zakoncze-
niu w danym dniu.

Zamawiajacy kazdego dnia telefonicznie, na trzy godziny przed realizacja ustugi, potwierdzi
lo$¢ porcji zamawiang w danym dniu.

Przyktadowe menu (gorace drugie danie):

e ziemniaki (gotowane lub pieczone — min. 4 sztuki / osobe lub frytki lub talarki — min. 200
gram / osobg) lub gotowana kasza gryczana (min. 200 gram / osobg¢) lub gotowane kluski
$laskie (min. 15 sztuk / osobg) lub gotowany makaron (min. 200 gram / osobg);

e porcja migsa (wieprzowego lub wolowego lub drobiowego lub ryby: sztuka migsa 150 gram
— bez sosu, z sosem — 180 gram, kotlet schabowy bez panierki — 150 gram, z panierka -180
gram, ryba z panierka 180 gram, bez panierki 150 gram, udziec z kurczaka — 150 gram, gu-
lasz - potrawka drobiowa lub wieprzowa 180 gram, kotlet mielony 150 gram, klopsik w so-
sie pomidorowym150 gram) osobe; ryba wymagana w kazdy piatek, w ktory beda odbywac
si¢ zajecia); Raz w tygodniu zamiast migsa Zamawiajacy dopuszcza inny produkt np.: pasz-
teciki z kapustg lub migsem nie mniej niz 3 sztuki - nie mniej niz 200 gram, pierogi z kapu-
sta, ruskie lub z serem nie mniej niz 6 sztuk — nie mniej niz 300 gram, bigos, nie mniej niz
350 gram/ osoba.

e surowka (min. 200 gram / osobe: z bialej kapusty, z kiszonej kapusty, z czerwonej kapusty,
z kapusty pekinskiej, czerwone buraczki, marchewka z groszkiem, mizeria).
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Positki powinny by¢ wysokiej jakosci zarowno co do wartosci odzywczej, gramatury, jak 1 estetyki.
Podane gramatury dotyczg zywnosci przed obrobkg termiczna.

Wykonawca ma obowigzek pobierania oraz przechowywania probek dostarczonych positkow
w specjalnie przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godzin od uptywu dnia pobrania
probek.

Positki winny by¢ wykonane z naturalnych produktow, bez uzywania produktéw typu instant czy
gotowych potproduktow (np. mrozone pierogi, krokiety itp.) z gwarancjg $wiezosci artykulow i
produktéw. Migso nie moze by¢ MOM (migso oddzielane mechanicznie).

Wykonawca w_ramach zaoferowanej ceny zapewni uczestnikom zajeé poczestunek na
zajeciach, ktére trwaja 4 godz. dydaktyczne dziennie:

Minimalny wymiar POCZESTUNKU podczas jednorazowego spotkania/zaje¢, w przeliczeniu na
jedna osobg / jednego Uczestnika Projektu:

1) 1 sok owocowy lub nap6j gazowany (porcja $r. 300ml)

2) 1 herbata (porcja 200ml)

3) 1 kawa (porcja 200ml)

4) cukier w saszetkach

5) woda mineralna (gazowana lub niegazowana) — butelka 0,51.

6) baton lub wafelek.

Wykonawca jest zobowigzany przygotowa¢ POCZESTUNEK w dniu szkolenia, przed jego rozpo-
czeciem, w ilo$ci stalej, proporcjonalnie do planowanej przez Zamawiajacego liczby Uczestnikow
na danym szkoleniu.

Wykonawca jest zobowigzany do wywozu odpaddéw kazdorazowo po kazdym poczestunku.

16. Wykonawca zobowigzany bedzie do przekazania Zamawiajacemu, w terminie do 7 dni od dnia
zakonczenia szkolenia, nastgpujacych dokumentow:
e Faktury za przeprowadzong ustuge,
e Kserokopii ankiet oceniajacych, przeprowadzonych wsrdd uczestnikow warsztatow,
e Imiennego wykazu 0sob, ktore ukonczyty szkolenie AOON,
e Imiennego wykazu osob, ktére nie ukonczyly szkolenia AOON,
e Kserokopii wydanych za§wiadczen potwierdzajacych ukonczenie szkolenia AOON,
e Kserokopii dziennika zajec,
e Kserokopii list obecnosci,
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e Kserokopii protokotu z egzaminu jezeli wystapil w trakcie organizacji szkolenia AOON,

o Kserokopii oswiadczen uczestnikéw potwierdzajacych odbidér materiatow dydaktycz-
nych,

e Innej dokumentacji niezb¢dnej do rozliczenia szkolenia AOON.

e  Wszystkie kopie dokumentow powinny by¢ potwierdzone za zgodnos$¢ z oryginatem.



