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Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Nr 4/OWES/2024
Część 1. Szkoleń dla PES (szkolenia branżowe)
	Usługa szkoleniowa

	Grupa docelowa – osoby fizyczne, w tym przedstawiciele osób prawnych, zainteresowane tematyką zakładania, prowadzenia, finansowania, marketingu podmiotów ekonomii społecznej  oraz przedsiębiorstw społecznych.

	Zakres tematyczny szkoleń:
1) powołanie PES i PS z uwzględnieniem poszczególnych form prawnych i typów,
2) prowadzenie działalności gospodarczej i statutowej w sferze ekonomii społecznej (z uwzględnieniem poszczególnych form prawnych i typów PES),
3) zarządzanie organizacją, planowanie strategiczne, zarządzanie finansowe, zarządzanie zasobami ludzkimi,
4) aspekty prawne (np. ustawy z dnia 8 marca 1990 r. o samorządzie terytorialnym, ustawy o działalności pożytku publicznego i o wolontariacie, ustawa o spółdzielniach socjalnych), aspekty finansowe i rachunkowe działalności w sferze ekonomii społecznej,
5) tworzenie biznesplanów oraz marketing (w tym badanie rynku, tworzenie strategii cenowej, pozyskiwanie klientów, etc.),
6) budowanie powiązań kooperacyjnych,
7) restrukturyzacja działalności,
8) lokalne strategie i rady działalności,
9) zakładanie i prowadzenie PES o charakterze reintegracyjnym,
10) umiejętności społeczne (budowanie szerokich powiązań kooperacyjnych w ramach partnerstw, sieci współpracy lokalnych podmiotów w celu rozwoju PS), kompetencje związane z pracą z osobami zagrożonymi wykluczeniem społecznym.
Tematyka szkolenia dobierana będzie do potrzeb danej grupy szkoleniowej.

	Liczba szkoleń i uczestników
Przedmiotowe zapytanie dotyczy realizacji 9 jednodniowych szkoleń dla 9 grup 
minimum 10 osobowych, przy zastrzeżeniu, że liczebność grupy może zostać zwiększona 
do 15 osób. Każdorazowo najpóźniej na 2 dni robocze przed rozpoczęciem szkolenia, Zamawiający poinformuje Wykonawcę o ostatecznej liczbie uczestników szkolenia.

	Warunki organizacji i prowadzenia szkoleń:
Szkolenia odbywać się będą zgodnie z następującymi założeniami:
1) szkolenia w formule stacjonarnej,
2) 1 godz. zegarowa: 60  min,
3) 1 dzień szkolenia to 6 godzin szkoleniowych,
4) szkolenia jednodniowe,
5) godziny w ciągu dnia w których odbywają się zajęcia: pomiędzy godz. 8.00 a godz. 18:00,
6) zajęcia szkoleniowe mogą być prowadzone w dni wolne od pracy,
7) Zamawiający będzie informował Wykonawcę o potrzebie organizacji szkolenia, nie później niż na 14 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

	Miejsce szkoleń:
1) Miejsce realizacji szkoleń to teren powiatu człuchowskiego, chojnickiego 
oraz kościerskiego, w obiektach wskazanych przez Zamawiającego.
2) Zamawiający zapewnia sale szkoleniową dostosowaną do potrzeb osób ze szczególnymi potrzebami w tym osób niepełnosprawnych. 
3) Wykonawca zapewnia trenerowi sprzęt niezbędny do prowadzenia szkoleń tj; ekran, rzutnik, laptop, flipcharty, markety, z wyjątkiem sytuacji, kiedy sala szkoleniowa udostępniona przez Zamawiającego wyposażona jest w w/w sprzęt.

	Obowiązki Wykonawcy w zakresie usługi szkoleniowej:
1) opracowanie szczegółowego programu szkolenia dostosowanego do indywidualnych potrzeb grupy, w tym potrzeby osób ze szczególnymi potrzebami, w oparciu o informacje przekazana przez Zamawiającego. Programy szkoleniowe i/lub cele szkolenia muszą zawierać opis efektów uczenia – w taki sposób, by dostarczać uczestniczkom i uczestnikom Projektu odpowiedzi na pytanie: „Co będzie wiedział, rozumiał i/lub potrafił robić uczestnik, który ukończy to szkolenie?” (tj. w języku efektów uczenia się); programy muszą uwzględniać tematy zajęć, harmonogram wraz 
z wymiarem czasowym, metody szkoleniowe.
2) przeprowadzenie szkolenia - szkolenia winny być prowadzone metodą warsztatową, zorientowaną na efekty uczenia (odejście od "szkolnego" charakteru). Metody nauczania muszą być dopasowane do poziomu uczestników oraz uczestniczek 
i poprzedzone zbadaniem na wejściu poziomu ich umiejętności i potrzeb. Wykorzystywane powinny być różnorodne, angażujące metody kształcenia oraz środki i materiały dydaktyczne. Metody winny być adekwatne do deklarowanych rezultatów, treści szkolenia oraz specyfiki i sytuacji grupy. Dodatkowo zajęcia winny zostać prowadzone ,,językiem wrażliwym na płeć”;
3) opracowanie materiałów dydaktycznych do realizacji szkolenia – fakultatywnie – 
tj. skryptu lub prezentacji z materiałami szkoleniowymi na potrzeby uczestników 
i uczestniczek szkolenia; materiały muszą zawierać podsumowanie treści szkolenia 
i odwołania do źródeł wiedzy, na której wsparcie zostało oparte, z poszanowaniem praw autorskich; muszą również być opracowane zgodnie ze standardem szkoleniowym i cyfrowym, o których mowa w dokumencie „Standardy dostępności dla Polityki Spójności 2021-2027”
https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/dokumenty/wytyczne-dotyczace-realizacji-zasad-rownosciowych-w-ramach-funduszy-unijnych-na-lata-2021-2027-1/
4) realizacja szkolenia zgodnie z harmonogramem przedstawionym przez Zamawiającego oraz programem szkolenia przygotowanym przez Wykonawcę 
i zaakceptowanym przez Zamawiającego;
5) prowadzenie dokumentacji szkoleniowej (min. listy obecności, ankieta satysfakcji);
6) bieżące informowanie Zamawiającego (telefoniczne bądź mailowe) o nieobecności uczestników na spotkaniach, rezygnacji z udziału w projekcie oraz innych zgłaszanych przez nich problemach;
7) prowadzenie ewidencji godzin pracy w danym miesiącu, tj. wykazywanie liczby godzin przeprowadzonych szkoleń (zgodnie ze wzorem przekazanym przez Zamawiającego) – dotyczy osób fizycznych realizujących zamówienie;
8) potwierdzanie zrealizowanych szkoleń wraz z usługą cateringową na postawie protokołu odbioru od uczestników szkoleń – zatwierdzonego przez Zamawiającego, zgodnie z harmonogramem realizacji szkoleń;
9) wykonywanie dodatkowych czynności związanych z prowadzeniem zajęć - zbierania od uczestników i uczestniczek Projektu dokumentów uprawniających do uczestnictwa w zajęciach (zaświadczenia i oświadczenia) i przekazanie ich Zamawiającemu;
10) w przypadku kontroli organów odpowiedzialnych za nadzór nad prawidłową realizacją projektu okazanie żądanych dokumentów osobom upoważnionym przez 
te organy;
11)  na żądanie pracowników Zamawiającego dokonanie dokumentacji fotograficznej (zdjęcie uczestników oraz listy obecności) we wskazanym dniu szkolenia oraz przesłanie dokumentacji najpóźniej w kolejnym dniu kalendarzowym na wskazany adres e-mail.
12) Wykonawca ponosi odpowiedzialność za udostępnienie danych osobowych, wynikającą z przepisów ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tekst jednolity: Dz. U. z 2019 r., poz. 1781) oraz zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (RODO).

	Catering

	1) Obejmuje ciągły serwis kawowy i obiadu na szkoleniu.
2) Ciągły serwis kawowy tj: kawa w ziarnach oraz rozpuszczalna + mleko lub śmietanka do kawy, cukier, herbata w torebkach, wrzątek, cytryna pokrojona w plastrach, woda niegazowana i gazowana, soki, ciasteczka – ok.100g/osobę, dostępne dla uczestników w sali lub przy wejściu do niej, w tym również przygotowanie i dostarczenie urządzeń i produktów niezbędnych do wydania przerwy kawowej;
3) Obiad, który powinien składać się z:
a) zupy (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 2 propozycji  - 1 porcja/nie mniej niż 200 ml/os. dla 100% uczestników)
b) dania mięsne (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na szkolenie z co najmniej 2 propozycji  - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. dla 100% uczestników)
c) dania bezmięsne (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 2 propozycji  np. makarony, krokiety, pierogi itp. - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. w przypadku wegetarian)
d) dodatki do dań na gorąco (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 3 propozycji np. ziemniaki gotowane, frytki, ryż itp.  - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. dla 100% uczestników)
e) dodatek warzywny (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 3 propozycji np. warzywa gotowane, blanszowane, surówki itp. - 1 porcja/nie mniej niż 100 g/os. dla 100% uczestników)
4) napój:  sok owocowy 0,25 l-0,33 l na osobę.
5) Miejsce realizacji: uzależnione od rzeczywistych potrzeb Zamawiającego i ilości grup w poszczególnych powiatach, przy zastrzeżeniu, że miejsce realizacji będzie ograniczało się do lokalizacji wskazanych w usługach szkoleniowych.


Część 2.  Szkolenia dla grup inicjatywnych (GI) - "Szkoła przedsiębiorczości"
	Usługa szkoleniowa

	Grupa docelowa – osoby fizyczne, w tym przedstawiciele osób prawnych, a także osoby określone w art. 2 pkt 6 ustawy z dnia 5 sierpnia 2022 r. o ekonomii społecznej, które ubiegać się będą o otrzymaniem wsparcia finansowego na utworzenie i utrzymanie miejsc pracy 
w nowotworzonych przedsiębiorstwach społecznych oraz liderzy przedsięwzięć.

	Zakres tematyczny szkoleń:
1) powoływanie PES i PS z uwzględnieniem ich poszczególnych form prawnych,
2) aspekty prawne, finansowe i rachunkowe działalności w sferze ekonomii społecznej,
3) komunikacja interpersonalna w partnerstwie/organizacji,
4) działania marketingowe w PES/PS,
5) zasady podejmowania działań partnerskich, w tym aplikowania o zewnętrzne środki finansowe (partnerstwa projektowe),
6) umiejętności społeczne (budowanie sieci współpracy lokalnych podmiotów w celu rozwoju przedsiębiorstw społecznych), kompetencje związane z pracą z osobami zagrożonymi wykluczeniem społecznym.
Tematyka szkolenia dobierana będzie do potrzeb danej szkoleniowej tzw. Grupy Inicjatywnej 
i może obejmować tylko niektóre z wyżej wymienionych obszarów.

	Liczba szkoleń i uczestników
Przedmiotowe zapytanie dotyczy realizacji 3 dwudniowych szkoleń dla 3 grup minimum 5- osobowych, przy zastrzeżeniu, że liczebność grupy może zostać zwiększona do 12 osób. Każdorazowo najpóźniej na 2 dni robocze przed rozpoczęciem szkolenia, Zamawiający poinformuje Wykonawcę o ostatecznej liczbie uczestników szkolenia.

	Szkolenia odbywać się będą zgodnie z następującymi założeniami:
1) szkolenia w formule stacjonarnej,
2) 1 godz. zegarowa: 60 min,
3) 1 dzień szkolenia to 6 godzin szkoleniowych,
4) szkolenia dwudniowe,
5) godziny w ciągu dnia w których odbywają się zajęcia: pomiędzy godz. 8.00 a godz. 18:00,
6) zajęcia szkoleniowe mogą być prowadzone w dni wolne od pracy,
7) Zamawiający będzie informował Wykonawcę o potrzebie organizacji szkolenia, nie później niż na 14 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

	Miejsce szkoleń:
4) Miejsce realizacji szkoleń to teren powiatu człuchowskiego, chojnickiego 
oraz kościerskiego, w obiektach wskazanych przez Zamawiającego.
5) Zamawiający zapewnia sale szkoleniową dostosowaną do potrzeb osób ze szczególnymi potrzebami w tym osób niepełnosprawnych. 
6) Wykonawca zabezpiecza trenerowi sprzęt niezbędny do prowadzenia szkoleń tj; ekran, rzutnik, laptop, flipcharty, markety, z wyjątkiem sytuacji, kiedy sala szkoleniowa udostępniona przez Zamawiającego wyposażona jest w w/w sprzęt. 

	Obowiązki Wykonawcy w zakresie usługi szkoleniowej:
1) opracowanie szczegółowego programu szkolenia dostosowanego do indywidualnych potrzeb grupy, w tym potrzeby osób ze szczególnymi potrzebami, w oparciu o informacje przekazana przez Zamawiającego. Programy szkoleniowe i/lub cele szkolenia muszą zawierać opis efektów uczenia – w taki sposób, by dostarczać uczestniczkom i uczestnikom Projektu odpowiedzi na pytanie: „Co będzie wiedział, rozumiał i/lub potrafił robić uczestnik, który ukończy to szkolenie?” (tj. w języku efektów uczenia się); programy muszą uwzględniać tematy zajęć, harmonogram wraz 
z wymiarem czasowym, metody szkoleniowe.
2) przeprowadzenie szkolenia - szkolenia winny być prowadzone metodą warsztatową, zorientowaną na efekty uczenia (odejście od "szkolnego" charakteru). Metody nauczania muszą być dopasowane do poziomu uczestników oraz uczestniczek 
i poprzedzone zbadaniem na wejściu poziomu ich umiejętności i potrzeb. Wykorzystywane powinny być różnorodne, angażujące metody kształcenia oraz środki i materiały dydaktyczne. Metody winny być adekwatne do deklarowanych rezultatów, treści szkolenia oraz specyfiki i sytuacji grupy. Dodatkowo zajęcia winny zostać prowadzone ,,językiem wrażliwym na płeć”;
3) opracowanie materiałów dydaktycznych do realizacji szkolenia – fakultatywnie – 
tj. skryptu lub prezentacji z materiałami szkoleniowymi na potrzeby uczestników 
i uczestniczek szkolenia; materiały muszą zawierać podsumowanie treści szkolenia 
i odwołania do źródeł wiedzy, na której wsparcie zostało oparte, z poszanowaniem praw autorskich; muszą również być opracowane zgodnie ze standardem szkoleniowym i cyfrowym, o których mowa w dokumencie „Standardy dostępności dla Polityki Spójności 2021-2027”
https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/dokumenty/wytyczne-dotyczace-realizacji-zasad-rownosciowych-w-ramach-funduszy-unijnych-na-lata-2021-2027-1/
4) realizacja szkolenia zgodnie z harmonogramem przedstawionym przez Zamawiającego oraz programem szkolenia przygotowanym przez Wykonawcę 
i zaakceptowanym przez Zamawiającego;
5) prowadzenie dokumentacji szkoleniowej (min. listy obecności, ankieta satysfakcji);
6) bieżące informowanie Zamawiającego (telefoniczne bądź mailowe) o nieobecności uczestników na spotkaniach, rezygnacji z udziału w projekcie oraz innych zgłaszanych przez nich problemach;
7) prowadzenie ewidencji godzin pracy w danym miesiącu, tj. wykazywanie liczby godzin przeprowadzonych szkoleń (zgodnie ze wzorem przekazanym przez Zamawiającego) – dotyczy osób fizycznych realizujących zamówienie;
8) potwierdzanie zrealizowanych szkoleń wraz z usługą cateringową na postawie protokołu odbioru od uczestników szkoleń – zatwierdzonego przez Zamawiającego, zgodnie z harmonogramem realizacji szkoleń;
9) wykonywanie dodatkowych czynności związanych z prowadzeniem zajęć - zbierania od uczestników i uczestniczek Projektu dokumentów uprawniających do uczestnictwa w zajęciach (zaświadczenia i oświadczenia) i przekazanie ich Zamawiającemu;
10) w przypadku kontroli organów odpowiedzialnych za nadzór nad prawidłową realizacją projektu okazanie żądanych dokumentów osobom upoważnionym przez 
te organy;
11)  na żądanie pracowników Zamawiającego dokonanie dokumentacji fotograficznej (zdjęcie uczestników oraz listy obecności) we wskazanym dniu szkolenia oraz przesłanie dokumentacji najpóźniej w kolejnym dniu kalendarzowym na wskazany adres e-mail.
12) Wykonawca ponosi odpowiedzialność za udostępnienie danych osobowych, wynikającą z przepisów ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tekst jednolity: Dz. U. z 2019 r., poz. 1781) oraz zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (RODO).

	Catering

	1) Obejmuje ciągły serwis kawowy i obiadu na szkoleniu, podczas każdego z dwóch dni szkolenia. W pkt 2) i 3) określono wartości dla 1 dnia szkolenia:
2) Ciągły serwis kawowy tj: kawa w ziarnach i rozpuszczalna + mleko lub śmietanka do kawy, cukier, herbata w torebkach, wrzątek, cytryna pokrojona w plastrach, woda niegazowana i gazowana, soki, ciasteczka – ok.100g/osobę, dostępne dla uczestników w sali lub przy wejściu do niej, w tym również przygotowanie i dostarczenie urządzeń i produktów niezbędnych do wydania przerwy kawowej;
3) Obiad, który powinien składać się z:
a) zupy (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 2 propozycji  - 1 porcja/nie mniej niż 200 ml/os. dla 100% uczestników)
b) dania mięsne (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na szkolenie z co najmniej 2 propozycji  - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. dla 100% uczestników)
c) dania bezmięsne (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 2 propozycji  np. makarony, krokiety, pierogi itp. - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. w przypadku wegetarian)
d) dodatki do dań na gorąco (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 3 propozycji np. ziemniaki gotowane, frytki, ryż itp.  - 1 porcja/nie mniej niż 200 g/os. dla 100% uczestników)
e) dodatek warzywny (1 rodzaj do wyboru Zamawiającego na etapie konstruowania menu na spotkanie z co najmniej 3 propozycji np. warzywa gotowane, blanszowane, surówki itp. - 1 porcja/nie mniej niż 100 g/os. dla 100% uczestników)
f) napój: sok owocowy 0,25 l-0,33 l na osobę.
4) Miejsce realizacji: uzależnione od rzeczywistych potrzeb Zamawiającego i ilości grup w poszczególnych powiatach, przy zastrzeżeniu, że miejsce realizacji będzie ograniczało się do lokalizacji wskazanych w usługach szkoleniowych.
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