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Program Operacyjny PL13 – Ograniczenie społecznych nierówności w zdrowiu 
Tytuł projektu: „Równe szanse w zdrowiu – program profilaktyki i promocji zdrowia w Powiecie Świdwińskim” Dofinansowane z funduszy Norweskiego Mechanizmu Finansowego oraz budżetu państwa
Numer umowy o dofinansowanie: 008/022/13/NMF/2015/00/2735/62

Beneficjent: Powiat Świdwiński

Załącznik nr 1 do SIWZ
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest: Przygotowanie i przeprowadzenie szkoleń dla pracowników  Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, MOPS-ów, GOPS-ów, MGOPS-ów, DPS-ów, PCPR, ŚDS-ów w zakresie zdrowego żywienia, objawów  i następstw zachorowań układu trawienia  w ramach projektu pn.: „Równe szanse w zdrowiu – program profilaktyki i promocji zdrowia w Powiecie Świdwińskim.  
Blok tematyczny I 

– min.2 dni po  7 h lekcyjnych dla 25 – osobowej grupy uczestników.
Zagadnienia dotyczące szkolenia: Zdrowe odżywianie

Wytyczne dotyczące personelu: osoba posiadająca min tytuł mgr z zakresu żywienia (żywienie człowieka lub żywienie zbiorowe) lub ukończone studia podyplomowe w tym zakresie.

Blok tematyczny II 

– min.2 dni po  7 h lekcyjnych dla 25 – osobowej grupy uczestników.
Zagadnienia dotyczące szkolenia: Objawy zachorowań układu trawienia  

Wytyczne dotyczące personelu: osoba posiadająca min. tytuł mgr pielęgniarstwa lub min. lekarz specjalista chirurgii ogólnej lub lekarz specjalista lub lekarz specjalista z I stopniem specjalizacji lub lekarz specjalista z II stopniem specjalizacji w dziedzinie gastroenterologii lub lekarz w trakcie specjalizacji w dziedzinie gastroenterologii

Blok tematyczny III 

– min.2 dni po  7 h lekcyjnych dla 25 – osobowej grupy uczestników.
Zagadnienia dotyczące szkolenia: Następstwa zachorowań układu trawienia  
Wytyczne dotyczące personelu: min. tytuł licencjata pielęgniarstwa posiadający uprawnienia do asystowania przy badaniach endoskopowych (gastroskopii i kolonoskopii)- kurs endoskopii dla pielęgniarek lub min. lekarz specjalista lub lekarz specjalista z I stopniem specjalizacji lub lekarz specjalista z II stopniem specjalizacji w dziedzinie gastroenterologii lub lekarz w trakcie specjalizacji w dziedzinie gastroenterologii lub lekarz specjalista posiadający uprawnienia do wykonywania badań endoskopowych (gastroskopii i kolonoskopii).

Wytyczne dotyczące sprzętu: sprzęt endoskopowy: kolonoskop i  gastroskop podłączone do sprzętu obrazującego wraz z osprzętem (pętle, kleszcze). Całość zestawu umożliwiająca pokaz działającego systemu. Pokaz odbędzie się ze sprzętem, nie dopuszcza się pokazu w formie wyświetlanych zdjęć lub filmu.

I. Organizacja szkoleń

1. Wykonawca w ramach wynagrodzenia przygotuje materiały szkoleniowe dla Zamawiającego na 7 dni przed terminem każdego szkolenia, obejmujące zagadnienia omawiane podczas szkolenia w formie elektronicznej i papierowej (1 egz.). 
2. Zamawiający wymaga aby materiały były oznakowane zgodnie z Wytycznymi. Zamawiający dostarczy Wykonawcy logo oraz hasło kampanii promującej projekt. Wykonawca zobowiązuje się do umieszczenia odpowiednich logotypów zgodnie z Wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektu realizowanego w ramach Programu Operacyjnego PL 13: Ograniczenie społecznych nierówności w zdrowiu dofinansowanym z Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2009-2014 oraz z budżetu państwa zgodnie ze wskazaniami zawartymi w Podręczniku Komunikacji i Identyfikacji Wizualnej oraz Wymogami Dotyczącymi Informacji i Promocji – po konsultacji z Zamawiającym. Zamawiający dostarczy Wykonawcy ww. Podręcznik. 

3. W ramach wynagrodzenia Wykonawca zapewni salę wykładową/szkoleniową na terenie Powiatu Świdwińskiego w miejscowości Połczyn-Zdrój lub Świdwin.
4. Wszystkie szkolenia odbędą się w jednym i tym samym miejscu.
5. Szkolenia będą się odbywać w dni powszednie (od poniedziałku do piątku), przy czym w jednym tygodniu roboczym (od poniedziałku do piątku) mogą być realizowane max. 2 dni szkolenia. 
6. Szkolenia każdego dnia nie mogą kończyć się później niż o godzinie 15:00.
7. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu w terminie 7 dni od dnia podpisania umowy harmonogram szkoleń obejmujący: termin oraz miejsce szkolenia.
8. Wykonawca sporządzi sprawozdania, listy obecności i dokumentacje fotograficzną z przebiegu szkolenia (płyta CD – min. 1 egz.), co zostanie przekazane Zamawiającemu wraz z protokołem zdawczo- odbiorczym.  
9. Wykonawca zapewni salę szkoleniową oraz zestaw materiałów szkoleniowych dla uczestników, które zostaną opracowane oraz dostarczone przez Wykonawcę zgodnie z pkt 1 i 2.
10. Wykonawca zapewni catering podczas szkolenia.
11. Wykonawca zapewni sprzęt audiowizualny, niezbędny do realizacji szkolenia.
12. Wykonawca zobowiązuje się przenieść na Zamawiającego całość praw
autorskich do przedmiotu umowy w, o którym mowa w pkt 1, bez żadnych ograniczeń czasowych i terytorialnych, na wszelkich znanych w chwili zawarcia niniejszej umowy polach eksploatacji, a w szczególności:
a. w zakresie utrwalenia i zwielokrotnienia dzieła - wytwarzanie dowolną techniką, w tym drukarską, reprograficzną, zapisu magnetycznego oraz techniką cyfrową;

b. w zakresie obrotu oryginałem lub egzemplarzami dzieła – wprowadzenie do obrotu, użyczenie, najem oryginału lub egzemplarzy dzieła, wprowadzani a do obrotu nośników zapisów wszelkiego rodzaju, w tym np. CD, DVD, Blue-ray, a także publikacji wydawniczych realizowanych na podstawie dzieła lub z jego wykorzystaniem;

c. wszelkie rozpowszechnianie, w tym wprowadzania zapisów dzieła do pamięci komputerów i serwerów sieci komputerowych, w tym ogólnie dostępnych w rodzaju Internet i udostępniania ich użytkownikom takich sieci,

d. przekazywania lub przesyłania zapisów dzieła pomiędzy komputerami, serwerami i użytkownikami (korzystającymi), innymi odbiorcami, przy pomocy wszelkiego rodzaju środków i technik;

e. publiczne udostępnianie dzieła, zarówno odpłatne, jak i nieodpłatne, w tym w trakcie prezentacji i konferencji oraz w taki sposób, aby każdy mógł mieć do niego dostęp w miejscu i w czasie przez siebie wybranym, w tym  także w sieciach telekomunikacyjnych i komputerowych lub w związku ze świadczeniem usług telekomunikacyjnych, w tym również – z zastosowaniem w tym celu usług interaktywnych.

f. Wykonawca upoważnia również Zamawiającego do rozporządzania oraz korzystania z utworów stanowiących opracowanie w zakresie wskazanym w pkt. 4. Wskazane upoważnienie może być przenoszone na osoby trzecie bez konieczności uzyskiwania zgody odrębnej.

13. Przejście autorskich praw majątkowych następuje w ramach wynagrodzenia należnego Wykonawcy zgodnie z umową.
14. Termin wykonania do 19.04.2016r.
II. Catering

1. Usługa cateringowa powinna się składać z poczęstunku w postaci min:

a. Bufet kawowy

- kawa i herbata (oraz mleczko, cukier, cytryna), 

- soki owocowe (w szklanych butelkach 0,2 l), min 1 butelka na osobę

- woda gazowana i niegazowana (butelki 0,5 l) min 1 butelka na osobę

- ciasto (porcja min. 80 g, min 3 rodzaje, np: sernik, jabłecznik, przekładaniec) min 2 porcje na osobę

b. Lunch

 - min. dwie zupy w tym jedna zupa-krem do wyboru wraz z niezbędnymi dodatkami (porcja min. 350 ml, np. krem brokułowy + groszek ptysiowy)

- min. trzy dania główne (porcja min. 120 gram, np. de`volaille, zrazy wieprzowe, łosoś pieczony, itp.)

- min. trzy rodzaje surówek z warzyw sezonowych (porcja min .100g)

- min. trzy rodzaje dodatków (porcja min. 150g, np. ziemniaki, kasza, ryż, itp.)

c. dania na zimno:

- min 2 dania rybne na zimno (porcja min.100g)

- min. 2 dania z warzyw na zimno (porcja min.100g)

- min. 2 dania z owoców na zimno (porcja min.100g)

2. Podane powyżej przykłady posiłków (menu) służą wyłącznie do określenia oczekiwanego przez Zamawiającego standardu jakościowego i skalkulowania przez Wykonawcę ceny oferty, a tym samym przykłady te nie są wiążące dla Wykonawcy i Zamawiającego w trakcie realizacji przedmiotu umowy. 

3. Wraz z ofertą Wykonawca przedstawi Zamawiającemu propozycje menu, na podstawie którego będą wybierane dania na poszczególne spotkania. Wykonawca zaproponuje: 

Soki owocowe - co najmniej 3 propozycje do wyboru 

Ciasta -  co najmniej 5 propozycji do wyboru

Zupy – co najmniej 6 propozycji  w tym 2 zupy-krem do wyboru

Dania główne - co najmniej 6 propozycji do wyboru

Surówki – co najmniej 4 propozycje do wyboru  

Dania rybne na zimno – min. 4 rodzaje do wyboru

Dania z warzyw na zimno - min. 4 rodzaje do wyboru

Dania z owoców na zimno - min. 4 rodzaje do wyboru

4. Propozycja menu przedstawiona przez Wykonawcę wraz z ofertą jest wiążąca podczas realizacji zamówienia.

5. Menu na poszczególne szkolenia, będzie ustalone każdorazowo na podstawie zamówienia składanego przez Zamawiającego i przesłanego do Wykonawcy z min. 3 dniowym wyprzedzeniem. 

6. Catering powinien być dostarczony na min. pół godz. przed rozpoczęciem szkolenia – dot. serwisu kawowego oraz co najmniej pół godz. przed lunchem i min. pół godziny przed podaniem zimnych dań.

7. Wykonawca zapewnia bufet kawowy od początku szkolenia do dyspozycji uczestników z niezbędnymi naczyniami oraz zestawami lunchowych dla każdego uczestnika przez czas trwania szkolenia.
8. Posiłki muszą być podawane w taki sposób by nie wystygły w trakcie podawania.

9.  Wszystkie produkty powinny być świeże i najwyższej jakości. 

10. Usługa cateringowa obejmuje dostarczenie: sztućców, talerzy, filiżanek, itp. (szklanych, ceramicznych) oraz obrusów, dekoracji i obsługę serwisu kelnerskiego i sprzątającego.

11. Usługa cateringowa obejmuje również transport w obie strony wyposażenia, osób i produktów, wykorzystywanych przez Wykonawcę w trakcie świadczenia usługi oraz usunięcie pozostałych resztek posiłków i pozostałych naczyń z miejsc spotkań − całkowite sprzątnięcie.

12. Osoby podające posiłki muszą posiadać aktualne orzeczenia lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwskazań do wykonywania prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby.
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Biuro projektu: 
Starostwo Powiatowe w Świdwinie

ul. Mieszka I 16, 78-300 Świdwin

tel. 94 36 50 347, faks 94 36 50 330
e-mail:  eogswidwin@gmail.com
www.rowneszansewzdrowiu.pl

