Ao e sl | N MALOPOLSKA
Zatacznik nr 5

dotyczy Zapytania ofertowego nr 1/2025

Przedmiot zaméwienia: Przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie szkolen

zawodowych dla Uczestnikéw projektu.

Zamowienie obejmuje Przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie szkolen
zawodowych dla Uczestnikéw projektu z uczestnikami Warsztatéw Terapii
Zajeciowej w Gostwicy w ramach projektu pn. Aktywizacja spoteczno-zawodowa

0sOb z niepetnosprawnoscig w Warsztacie Terapii Zajeciowej w Gostwicy:

1. Miejsce realizacji szkolenia: 33-386 Podegrodzie, Gostwica 27: siedziba
Warsztatu Terapii Zajeciowej w Gostwicy

Szacowany czas/ godzin jednego szkolenia to od 40 do 60h.

llos¢ grup biorgcych udziat we wszystkich szkoleniach: 17 grup

llos$¢ oséb w 1 (jednej) grupie: $r. 4-5 os6b

o & b

Rodzaj i ilos¢ szkolen: 5 rodzajow szkolen:

Szkolenia zawodowe:
e Szkolenie zawodowe - Konserwator powierzchni uzytkowych z elementami
utrzymania terenéw zielonych — 6 grup
Program szkolenia - Konserwator powierzchni uzytkowych z elementami utrzymania
terenow zielonych:
1) Konserwacja powierzchni uzytkowych
a) Podstawowe zasady budowlane i konserwatorskie
b) Prace naprawcze
c) Utrzymanie czystosci i porzgdku
d) Obstuga urzgdzen technicznych w obiektach
2) Utrzymanie terendéw zielonych
a) Podstawy projektowania i aranzacji terenéw zielonych:
b) Wybdr odpowiednich gatunkéw roslin do nasadzen
c) Zaktadanie i pielegnacja trawnikow, rabat i zywoptotow
3) Pielegnacja roslin:

a) Prawidtowe przycinanie drzew i krzewow
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5)

6)

b) Zwalczanie chorob i szkodnikow roslin

Narzedzia i maszyny:

a) Obstuga i konserwacja narzedzi ogrodniczych

Ekologia i zrownowazony rozwoj:

a) Ekologiczne metody uprawy

b) Ochrona przyrody i prawne aspekty zarzgdzania zielenig
c) Tworzenie zieleni z uwzglednieniem bior6znorodnosci
Bezpieczenstwo i przepisy prawne

a) Bezpieczenstwo i higiena pracy w pracy z zielenig

b) Prawne aspekty odpowiedzialnosci

c) Interpretacja przepiséw dotyczacych przycinania drzew

Szkolenie zawodowe - Ceramik z elementami projektowania ceramiki

uzytkowej — 3 grupy

Program szkolenia - ceramicznego z elementami projektowania ceramiki uzytkowej:

1)

2)

3)

4)

6)

Rodzaje i wkasciwosci mas ceramicznych:

a) Poznanie réznych rodzajow gliny i mas, zasady ich przygotowania i
regeneraciji

Techniki ksztattowania:

a) Nauka pracy z gling od reki (metoda wateczkowa, technika ptata, z bryty) oraz
z wykorzystaniem form (gipsowych i innych)

Techniki dekoracyjne:

a) Zdobienie w trakcie pracy

b) Zdobienie po wyschnieciu

c) Wykorzystanie form: odwzorowywanie szablonu

Szkliwienie i wypalanie:

a) Omowienie wiasciwosci szkliw, malowania podszkliwnego na biskwitach

b) Techniki wypalania

Projektowanie i ergonomia:

a) Proces projektowania

b) Zasady ergonomii i funkcjonalnosci ceramiki uzytkowe;j

c) Tworzenie szkicow i modeli

Techniki praktyczne
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a) Formowanie: praktyczne ¢wiczenia z formowania gliny od reki (np. miski,
kubki) oraz z wykorzystaniem form gipsowych
b) Odlewanie:
e Przygotowanie masy lejne;j
e Odlewanie z masy lejnej w formach gipsowych
e Barwienie pigmentami mas lejnych
c) Zdobienie:
e Praktyczne stosowanie poznanych technik dekoracyjnych
e Wykorzystanie tlenkow i pigmentéw
d) Praca z piecem ceramicznym:
e Podstawowe pojecia BHP
¢ Rodzaje piecéw i ich wyposazenie
e Obstuga i konserwacja pieca

e Praktyczne wypalanie prac

e Szkolenie zawodowe - Konserwator galanterii skérzanej — 3 grupy
Program szkolenia - Konserwator galanterii skorzanej:
1) Rozpoznawanie i przygotowanie skory:
a) Nauka identyfikacji roznych rodzajéw skory (np. licowa, anilinowa, nubuk,
zamsz) oraz przygotowania powierzchni do renowacji
2) Czyszczenie i pielegnacja:
a) Poznanie technik prawidtowego czyszczenia, usuwania plam i konserwaciji
skory, aby zachowac jej elastycznos¢ i trwatos¢
3) Naprawa uszkodzen:
a) Nauka naprawiania uszkodzen takich jak zadrapania, przetarcia, rozdarcia czy

pekniecia, a takze podklejania dziur

e Szkolenie zawodowe — Pracownik gastronomii — 4 grupy

Program szkolenia — gastronomicznego:

1) Podstawy kulinarne:
a) Techniki obrébki cieplnej: smazenie, duszenie, pieczenie, gotowanie na parze
b) Prawidtowe krojenie i przygotowanie produktéw (warzyw, mies, ryb)

c) Sporzgdzanie wywarow i SOsOw
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2) Tworzenie potraw:
a) Przygotowywanie przystawek, zup, dan gtéwnych (miesnych, rybnych,
wegetarianskich) i deserow
b) Tworzenie potraw kuchni Swiatowej (np. wtoskiej, francuskiej, japonskiej,
meksykanskiej)
c) Dekorowanie potraw i komponowanie naczyn
3) Aspekty organizacyjne:
a) Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) oraz systemy HACCP
b) Zasady gospodarki towarowej i kalkulacja kosztow
c) Obstuga sprzetu gastronomicznego
4) Specjalistyczne zagadnienia:

a) Komponowanie potraw na przyjecia okoliczno$ciowe i bufety

Szkolenie kompetencji informatycznych
e Szkolenie informatyczne — 1 grupa
Szkolenie bedzie obejmowato:

a) Podstawy pracy z komputerem

b) Podstawy pracy w sieci

c) Przetwarzanie tekstow

d) Arkusz kalkulacyjny

6. Szkolenia beda realizowane w sposob zapewniajgcy odpowiednig jako$¢
wsparcia przy spetnieniu wymagan, o ktérych mowa w Matopolskich Standardach
Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych (MSUES).

7. Godziny szkolen bedg ustalane indywidualnie z grupg z uwzglednieniem jej
specyficznych potrzeb (przedziat czasowy 8.00-14.00)- maksymalna liczba godzin
na uczestnika w jednym dniu to 7 godzin.

8. Szkolenie musi zosta¢ dopasowane do poziomu uczestnikow — obowigzkowe jest
zbadanie wyjsciowego poziomu kompetencji rozwijanych w trakcie szkolenia i
dostosowanie do nich programu szkoleniowego oraz wykorzystywanych metod

9. Program szkolenia w tym cele szkolenia powinny zawierac opis rezultatow
uczenia w taki sposéb, by dostarcza¢ uczestnikom odpowiedzi na pytanie: ,Co
bedzie wiedziat, rozumiat i/lub potrafit robi¢ uczestnik, ktéry ukonczy to

szkolenie?” (1j. w jezyku efektéw uczenia sie).
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10.Materiaty szkoleniowe opracowane przez Wykonawce muszg zawierac

podsumowanie tresci szkolenia i odwotania do zrédet wiedzy, na ktorej zostato

ono oparte, z poszanowaniem praw autorskich tworcow okreslonych tresci.

11.Podczas szkolenia wykorzystywane muszg by¢ roznorodne, angazujgce

uczestnikdw metody ksztatcenia oraz Srodki i materiaty dydaktyczne,
dostosowane do specyfiki i sytuacji oséb uczacych sie. Metody te winny byc¢

adekwatne do deklarowanych rezultatow, tresci szkolenia oraz specyfiki grupy (w

tym jej wieku, wyksztatcenia i umiejetnosci).

12.Dokumentacja szkoleniowa musi obejmowac:

1)

2)

3)
4)

raporty podsumowujgce ocene efektow uczenia sie:

Zgodnie z definicjg kompetencji okreslong w Wytycznych, fakt nabycia

kompetencji bedzie weryfikowany w ramach nastepujgcych etapow:

a) ETAP | — Zakres — zdefiniowanie grupy docelowej do objecia wsparciem oraz
wybranie obszaru interwencji EFS, ktory bedzie poddany ocenie,

b) ETAP Il — Wzorzec — zdefiniowanie wymagan, tj. efektéw uczenia sie, ktére
0siggng uczestnicy ,

c) ETAP lll — Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych
kryteriow oceny po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie,

d) ETAP IV — Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikéw etapu lll (ocena) z
przyjetymi wymaganiami po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie

program szkolenia (z uwzglednieniem tematéw zaje¢, celdow, harmonogram wraz

Zz wymiarem czasowym, metody szkoleniowe),

materiaty szkoleniowe,

listy obecnosci.

13.Szkolenie powinno odbywa sie w warunkach zapewniajgcych komfort uczenia sie.

Zamawiajgcy informuje, ze miejscem prowadzenia szkolen bedzie siedziba
Stowarzyszenia Rodzicow Przyjaciot Dzieci Niepetnosprawnych ,Promyk”,
Gostwica 27. Sale szkoleniowe spetniajg warunki BHP, posiadajg dostep do
Internetu oraz odpowiadajg potrzebom grupy docelowej, z uwzglednieniem
potrzeb 0so6b z niepetnosprawnosciami, (jesli takie osoby bedg uczestniczy¢ w
szkoleniu). Na czas szkolenia Wykonawca jest zobowigzany zapewnic niezbedny

sprzet do organizaciji szkolen tj. tablice suchoscieralne, flipchart, projektor, meble
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biurowe (krzesta, stoliki oraz 5 stanowisk komputerowych z niezbednym

licencjonowanym oprogramowaniem (o ile dotyczy).

Wymogi dostepnosci:

1) Architektoniczna i organizacyjna:

e zapewnienie dostepnych sal (dojazd, wejscie, toaleta),

e mozliwos¢ dostosowania tempa, przerw i sposobu pracy do oséb z

niepetnosprawnosciami,

e dostepne materiaty i komunikaty (jezyk prosty).

2) Cyfrowa i materiatowa:

e wszystkie materiaty elektroniczne zgodne z WCAG 2.1 na poziomie co

najmniej AA,

e pliki w formatach dostepnych (PDF/UA lub DOCX/PPTX z logiczng strukturg),

e alternatywy tekstowe dla grafik i wykreséw,

e czcionki bezszeryfowe min. 12 pkt, kontrast co najmniej 4.5:1.

3) Sprzet i oprogramowanie:

e stanowiska komputerowe z mozliwoscig powigkszenia interfejsu,

e mozliwos¢ uzycia wtasnych technologii asystujgcych przez uczestnikéow.
Wykonawca uwzglednia indywidualne potrzeby uczestnikow zgtoszone przez
Zamawiajgcego.
14.Harmonogram czasowy szkolenia spetnia¢ powinien nastepujgce wymagania:
1) czas trwania jednego modutu/zjazdu nie przekracza 5 nastepujgcych po sobie

dni,

2) czas trwania zajec tgcznie z przerwami nie przekracza 7 godzin zegarowych w
ciggu jednego dnia,

3) w trakcie zaje¢ zaplanowane sg regularne przerwy w ilosci nie mniejszej niz 15
minut na 2 godziny zegarowe,

4) w trakcie zajec trwajgcych diuzej niz 6 godzin zegarowych zaplanowana jest
jedna przerwa trwajgca min. 45 minut. Dopuszczalna jest realizacja szkolenia
niespetniajgcego czesci z ww. warunkéw dotyczgcych harmonogramu
czasowego szkolenia, o ile jest to uzasadnione specyficzng formg pracy

wynikajgca z przyjetych celéw i metod ksztatcenia (o czym Wykonawca bedzie
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zobowigzany poinformowac¢ Zamawiajgcego z min. 3-dniowym wyprzedzeniem
przed planowanym terminem rozpoczecia szkolenia).

15.Wykonawca bedzie zobowigzany do zawarcia z Zamawiajgcym pisemnej umowy
na realizacje szkolenia/szkolen, uwzgledniajgcej min. informacje o mozliwosci
reklamaciji dotyczgcej sytuacji, w ktérych szkolenie nie spetnito oczekiwan
odbiorcow. Informacja ta przekazywana jest rowniez uczestnikom szkolenia.

16.Program nauczania w ramach przeprowadzonego szkolenia winien by¢ zgodny z
obowigzujgcymi podstawami programowymi oraz standardami ksztatcenia
okreslonymi przez witasciwych ministréw (jesli dotyczy).

17.Wszystkie dokumenty sporzadzane przez Wykonawce powinny by¢ oznaczone
zgodnie z Wytycznymi dotyczgcymi informaciji i promocji Funduszy Europejskich
na lata 2021-2027 oraz Podrecznikiem wnioskodawcy i beneficjenta Funduszy
Europejskich na lata 2021-2027 w zakresie informaciji i promocji, zamieszczonymi

na Portalu Funduszy Europejskich (https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl ).

18.Wykonawca winien przy realizacji szkolenia objetego przedmiotem niniejszego
zamowienia stosowac sie do dobrych praktyk i wskazéwek dotyczgcych jakosci
szkolen, okreslonych w Przewodniku po Matopolskich Standardach Ustug
Edukacyjno-Szkoleniowych. Wersja elektroniczna przewodnika znajduje sie pod

adresem: https://pociagdokariery.pl/oferta/znak-jakosci-msues .

19.Uzyskanie przez uczestnikow szkolenia kompetencji bedzie zgodnie z
dokumentem: ,Podstawowe informacje dotyczgce uzyskiwania kwalifikacji w
ramach projektow wspétfinansowanych z Europejskiego Funduszu Spotecznego
Plus”, tj. zatgcznikiem nr 2 do Wytycznych ministra wiasciwego do spraw rozwoju
regionalnego dotyczgcych monitorowania postepu rzeczowego realizacji
programoéw na lata 2021-2027.

20.W ramach realizacji ustug szkoleniowych objetych przedmiotem zamowienia
Wykonawca jest zobowigzany ponadto do:

1) Optacenia wszystkich niezbednych kosztow do ukohczenia danego szkolenia i
uzyskania kwalifikacji/ nabycia kompetencji zawodowych,

2) Zapewnienia uczestnikom ubezpieczenia NNW na kwote 50 000 zt (stownie:
piecdziesiat tysiecy ztotych 00/100)

3) Organizaciji i przeprowadzenia weryfikacji efektéw uczenia sie

(egzaminow/testéw) w zakresie:


https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/
https://pociagdokariery.pl/oferta/znak-jakosci-msues
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a) Szkolenia zawodowe — rezultatem jest nabycie kompetencji zgodnie z

Wytycznymi EFS+ (16 grup):

e Konserwator powierzchni uzytkowych z elementami utrzymania terenéw

zielonych - 6 grup

e Ceramik z elementami projektowania ceramiki uzytkowej — 3 grupy

e Konserwator galanterii skorzanej — 3 grupy

e Pracownik gastronomii — 4 grupy
b) Szkolenie kompetencji informatycznych — rezultatem jest uzyskanie kwalifikaciji

rynkowej ,Certyfikat umiejetnosci komputerowych — poziom podstawowy”

zgodnych z wtasciwymi wymaganiami 1 grupa.

Dokumentowanie:

e test/egzamin kohcowy i protokot,

e raport z oceny efektow uczenia sie (pre/post test + poréwnanie do wzorca),

o certyfikat/zaswiadczenie dla uczestnika zgodne z Wytycznymi EFS+.
Zamawiajgcy informuje, iz Program szkolenia w zakresie kompetenc;ji
informatycznych musi by¢ zgodny z Obwieszczeniem Ministra Cyfryzacji z dnia 6
sierpnia 2018 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji rynkowej ,Certyfikat umiejetnosci
komputerowych — poziom podstawowy” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
Wydania uczestnikowi/uczestniczce zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia,
21.Zapewnienia materiatéw szkoleniowych: Wykonawca jest zobowigzany

przygotowa¢ materiaty szkoleniowe dla uczestnika/uczestniczki projektu

skfadajgce sie min. z Notatnika, dtugopisu oraz skryptu. Skrypt powinien by¢
wykonany i wydrukowany dla uczestnikdw/uczestniczek zgodnie z wymaganiami

Zamawiajgcego (ktore Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy najpozniej w dniu

zawarcia umowy).

22.Pozostate wymogi dot. materiatdw szkoleniowych:

1) materialy szkoleniowe przekazywane uczestnikowi/uczestniczce projektu (np.
materiaty drukowane, éwiczenia, prezentacje, filmy) bedg respektowaty prawa
autorskie twdrcow, co obejmuje w szczegolnosci przywotanie ich autora i zrodia;

2) materialy szkoleniowe bedg zawieralty podsumowanie tresci szkolenia i

odwotania do zrodet wiedzy, na ktorej zostaty ono oparte;
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3)

4)

5)

materiaty szkoleniowe bedg zapewniaty utrwalanie efektéw uczenia sie poprzez
rekomendacje i wskazowki dotyczgce samoksztatcenia po zakonczeniu
szkolenia, dodatkowe ¢éwiczenia i zadania do wykonania po szkoleniu;
Wykonawca jest zobowigzany przekaza¢ Zamawiajgcemu do akceptacji w
terminie do 2 dni od dnia zawarcia umowy materiaty w wersji elektroniczne;.
Materiaty te winny by¢ opracowane zgodnie z ustawg z dnia 4 kwietnia 2019 r. o
dostepnosci cyfrowej stron internetowych i aplikacji mobilnych podmiotéw
publicznych (Dz.U. z 2023 r. poz. 1440) m.in. czcionka bezszeryfowa: Verdana,
Arial, Tahoma, Helvetica, rozmiar minimum 12, interlinia 1,15 lub 1,5, tekst
podzielony na akapity, ktére decydujg o jego czytelnosci, wyrdwnanie do lewej,
wykresy i zdjecia muszg zawierac teksty alternatywne, odpowiednio wykonane
tabele, wtasciwe ustawiona kolejnos¢ odczytywania slajdéw, unikalne tytuty,
wiasciwie zaprogramowane hipertgcza, odpowiedni kontrast itp. oraz by¢ zgodne
z wytycznymi dostepnymi m.in. na stronie Dostepno$¢ cyfrowa - Portal gov.pl

https://www.gov.pl/ .

materiaty szkoleniowe bedg wykonane zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego,
przekazanymi Wykonawcy najpdzniej w dniu zawarcia umowy, w tym miedzy
innymi z zasadami promociji w tym powinny by¢é oznakowane logo projektu i Unii
Europejskiej, logo Europejskiego Funduszu Spotecznego + oraz flage RP
(Zamawiajgcy przekaze je Wykonawcy). Zamawiajgcy wskazuje termin

dostarczenia materiatdw w wersji papierowej: do 3 dni od dnia zawarcia umowy)

23.Wykonawca w ramach realizacji ustug objetych przedmiotem zamdwienia bedzie

1)
2)

3)

zobowigzany do przeprowadzenia ewaluacji, rozumianej jako:

przeprowadzenie ankiet (udostepnionych przez Zamawiajgcego),
przygotowanie i przeprowadzenie pre i post testu i egzaminu wewnetrznego dla
uczestnika/uczestniczki;

informowanie Zamawiajgcego o przebiegu realizacji szkolenia i obecnosci
kierowanych oséb;

przygotowanie i prowadzenia dziennika zaje¢ zgodnie z wymaganiami
Zamawiajgcego w tym: lista obecnosci i program szkolenia, potwierdzenie
otrzymania przez uczestnika/uczestniczke szkolenia materiatéw szkoleniowych

oraz ich dostarczania do Zamawiajgcego po szkoleniu;


https://www.gov.pl/
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dostarczanie do Zamawiajgcego w terminie 7 dni po zakonczeniu szkolenia
wszystkich dokumentéw dotyczgcych przeprowadzonego szkolenia w tym:
jednego egzemplarza materiatéw szkoleniowych, oryginatu dziennika zajec,
oryginatéw ankiet/testow prowadzonych w ramach szkolenia, kopii zaswiadczen
o ukonczeniu szkolenia, kopii certyfikatdw potwierdzajgcych uzyskane przez

uczestnikéw/ uczestniczki kwalifikacje lub uprawnienia lub nabyte kompetencje.

24 .Wykonawca zobowigzany jest ponadto do zapewnienia ustugi cateringowej w

1)

postaci:

przerwy kawowej w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikéw (kawa, herbata,
mleczko, cukier, cytryna - dostepne bez ograniczen, warnik z wrzgtkiem w ilosci
gwarantujgcej ptynnie przebiegajgcy poczestunek, woda mineralna gazowana i
niegazowana — min. 2 butelki o pojemnosci 250ml na osobe, ciastka kruche —
mieszanka min. 3 rodzajéw (np. markizy, wafelki, mini pgczki — min. 70 gram/

osobe)

25.zestawu obiadowego w ilosci dostosowanej do liczby uczestnikow zupa/zupa

krem - min. 250 ml/ osobe; drugie danie sktadajgce sie z porcji miesa bez kosci/
ryby/ zamiennika dla wegetarian/ wegan - min. 150g./ osobe, ziemniakéw z wody/
klusek/ ziemniakéw opiekanych/ ryzu/ kaszy — min. 150g./osobe, satatka/
suréwka/ warzywa gotowane, min. 150g./osobe, soku/ napoju min. 250 ml./osobe
oraz wody mineralnej niegazowanej/gazowanej min. 250 ml./ osobe (w proporcji
50% / 50% - woda gazowana/ niegazowana). Zamawiajgcy dopuszcza warianty
diet (wegetarianska, weganska, bezglutenowa) na zgtoszenie najpozniej 3 dni
przed szkoleniem. Wymagane sg naczynia wielokrotnego uzytku lub z materiatow

biodegradowalnych.

Postanowienia Zatacznika nr 5 nalezy czytac¢ tacznie z rozdziatem 4 i 5
zapytania.
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