Załącznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na zorganizowaniu i przeprowadzeniu dwudniowego szkolenia dla 125 pracowników Śląskiego Centrum Przedsiębiorczości.
1. Temat Szkolenia: „Zasady horyzontalne oraz dostępność cyfrowa - WCAG w urzędzie i w firmie.”
2. Czas trwania i organizacja szkolenia:
2.1 Liczba uczestników: 125 osób stanowi maksymalną, łączną ilość uczestników szkolenia, minimalna ilość wyniesie 100 osób. Zamawiający, najpóźniej na 2 dni kalendarzowe przed planowanym terminem szkolenia, potwierdzi ostateczną ilość uczestników.
2.2 Rozliczenie z Wykonawcą nastąpi zgodnie z informacją przekazaną przez Zamawiającego 
o ostatecznej liczbie uczestników szkolenia, wg ceny jednostkowej brutto/osobę.
2.3 Odbiorcami szkolenia będą pracownicy wszystkich wydziałów Śląskiego Centrum Przedsiębiorczości – wojewódzkiej jednostki organizacyjnej, która pełni funkcję Instytucji Pośredniczącej we wdrażaniu Funduszy Europejskich dla Śląskiego 2021-2027.
3. Planowany termin szkolenia: 12-13.06.2025r. 
3.1 [bookmark: _Hlk74653856]Szkolenie dwudniowe, uczestnicy podzieleni będą na dwie grupy. 
Szkolenie zorganizowane będzie dla obu grup jednocześnie, w osobnych salach każdego dnia. Osoby uczestniczące w panelu I pierwszego dnia będą uczestniczyć w szkoleniu z panelu II w drugim dniu, natomiast uczestnicy panelu II z pierwszego dnia wezmą udział w panelu I w drugim dniu.  
3.2 Miejsce szkolenia: Wykonawca zapewni hotel na terenie Województwa Śląskiego, poza granicami administracyjnymi miasta Chorzowa w odległości nie mniej niż 50 km i nie więcej niż 150 km od siedziby Zamawiającego, Katowicka 47, 41-500 Chorzów (mierzonej z użyciem aplikacji - maps.google.pl, przy czym odległość będzie liczona najkrótszą trasą) – preferowane Beskidy (np. Szczyrk, Brenna, Wisła, Istebna).
3.3 Zamawiający wymaga wskazania w formularzu ofertowym minimum dwóch propozycji hotelu, w którym miałoby się odbyć szkolenie, z czego Zamawiający wybierze jedną przed zawarciem umowy.
4. Ramowy harmonogram szkolenia:
[bookmark: _Hlk2774919]Dzień I
Wyjazd - ok godz. 08:30 
Szkolenie -  ok godz. 10:15-11:30
Przerwa kawowa – 11:30-11:45
Szkolenie – 11:45-13:00
Przerwa obiadowa – 13:00-13:30
Szkolenie - 13:30-14:50
Przerwa kawowa – 14:50-15:00
Szkolenie – 15:00 - 16:00
Kolacja - ok. godz. 19:00-24:00
Dzień II
Szkolenie – od godz. 08:00-09:30
Przerwa kawowa 09:30-09:45
Szkolenie – 09:45 - 11:15
Przerwa kawowa 11:15-11:30
Szkolenie – 11:30 – 13:00
Przerwa obiadowa –13:00 -13:30
Wyjazd ok. godz. -13:30
Przyjazd do Siedziby 
5. Przykładowe zagadnienia:
I Panel – Zasady horyzontalne (1 grupa w pierwszym dniu, 2 grupa w drugim dniu)
· Podstawy zasad horyzontalnych - definicje i kluczowe pojęcia związane z zasadami horyzontalnymi w kontekście funduszy unijnych.
· Przedstawienie przepisów i dyrektyw UE dotyczących równości płci, zrównoważonego rozwoju i niedyskryminacji. (Ogólne omówienie tematu, głównie w oparciu o to, co musi spełnić i wdrożyć ŚCP pod kątem spełnienia polityk horyzontalnych )
· Standard minimum w projektach perspektywy 2021-2027. (dot. projektów EFS+, krótkie zaznaczenie)
· 4 zasady horyzontalne:
· zasada równości kobiet i mężczyzn  - pojęcia równości kobiet i mężczyzn i jego znaczenia dla projektów finansowanych ze środków unijnych.
·  zasada równości szans i niedyskryminacji, w tym dostępności dla osób z niepełnosprawnościami - przedstawienie narzędzi, strategii i dobrych praktyk wspierających integrację osób z niepełnosprawnościami.
· zasada zrównoważonego rozwoju - Europejski Zielony Ład oraz Fundusz Sprawiedliwej Transformacji – jakie projekty nie są zgodne z założeniami EZŁ (projekty kontrowersyjne: paliwa kopalne, biomasa, gaz, branża górnicza)
· zasady DNSH – „nie czyń poważnych szkód” - nowa zasada horyzontalna dla przedsięwzięć wspieranych ze środków UE w perspektywie finansowej 2021-2027. (Z uwzględnieniem projektów finansowanych z EFRR - inwestycyjne, prace B+R, infrastruktura lokalna, przemysł czasu wolnego).
· Dyskusja nad potencjalnymi wyzwaniami i strategiami rozwiązania problemów z uwzględnieniem charakterystyki pracy ŚCP - projekty EFRR.
· Konsekwencje niespełnienia wymagań wytycznych.
· Sesja pytań i odpowiedzi rozwiązanie wątpliwości

II Panel – WCAG 2.1 (1 grupa w pierwszym dniu, 2 grupa w drugim dniu)
1. Czym jest dostępność? 
· Przepisy polskiego prawa.
· ustawa z dnia 26.04.2024 r. o zapewnieniu dostępności niektórych produktów i usług przez podmioty gospodarcze,
· ustawa z dnia 04.04.2019 r. o dostępności cyfrowej stron internetowych i aplikacji mobilnych podmiotów publicznych,
· dyrektywa NIS2 (DYREKTYWA PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE) 2022/2555 z dnia 14 grudnia 2022 r. w sprawie środków na rzecz wysokiego wspólnego poziomu cyberbezpieczeństwa na terytorium Unii,
· Najważniejsze zasady WCAG 2.1 i różnice z WCAG 2.2
· Dla kogo dostępność cyfrowa jest ważna?
· Cechy dokumentów dostępnych cyfrowo - jakie elementy są obowiązkowe oraz  najbardziej istotne podczas zarządzania dostępnością cyfrową w instytucjach publicznych?
2. Praktyczne wskazówki jak tworzyć dostępne dokumenty w najpopularniejszych formatach - dobre praktyki.
· Tworzenie dokumentów w MS WORD, MS EXCEL i MS POWERPOINT
· Zastosowanie prostego języka.
· Tytuł dokumentu, nagłówek i stopka dokumentu, justowanie, akapity, punktory, numeracja
· Teksty alternatywne dla zdjęć/ilustracji,
· Hiperłącza/linki,
· Eksport dokumentu do pliku PDF
· Dostosowywanie stron do wytycznych WCAG - co jest ważne? 
· jak umieszczać i redagować na stronach internetowych informacje dostępne dla osób wykluczonych cyfrowo w tym również niewidomych i starszych ?
3. Weryfikacja dostępności publikowanych treści oraz analiza błędów, czego doświadcza użytkownik z niepełnosprawnością, kiedy używa niedostosowanej dokumentacji.
4. Przykłady dobrych i złych praktyk oraz bezpłatne narzędzia do manualnych i automatycznych testów dostępności.

Forma szkolenia: Szkolenie winno mieć formę teoretyczno-warsztatową opartą na rzeczywistych przykładach, aktywizującą wszystkich uczestników szkolenia do dyskusji, zadawania pytań i wymiany doświadczeń.
6. Wykonawca zapewni:
6.1 Dwóch Trenerów posiadających wiedzę i doświadczenie zgodne z warunkami udziału w postępowaniu. 
6.2 Dwie Sale konferencyjne, które:
· wyposażone będą w działający sprzęt audiowizualny niezbędny do prawidłowego przeprowadzenia szkolenia, odpowiednie nagłośnienie (2 mikrofony bezprzewodowe), dostęp do internetu (Wi-Fi), odpowiednie oświetlenie w tym światło dzienne, klimatyzację/ogrzewanie,
· będą posiadały miejsca siedzące przy stołach, odpowiadające co najmniej liczbie osób biorących udział w szkoleniu,
· obsługę techniczną sali w przypadku problemów lub usterek technicznych,
· zaplecze sanitarne w pobliżu sali konferencyjnej.
6.3 Obsługę recepcyjną szkolenia - obecność przedstawiciela Wykonawcy przez cały czas trwania szkolenia, który przekaże uczestnikom niezbędne informacje organizacyjne w szczególności plan szkolenia, koordynować będzie właściwy przebieg szkolenia oraz serwis posiłków, przyjmować będzie ewentualne uwagi związane z realizacją zamówienia w szczególności w przypadku problemów lub usterek technicznych. Przedstawiciel Wykonawcy musi znać warunki zawarte w zapytaniu ofertowym, ofercie i umowie.
Zamawiający nie wyraża zgody aby przedstawicielem był jeden z trenerów.
6.4 Materiały szkoleniowe:
· w formie elektronicznej oraz w wersji papierowej (wydruk na ekologicznym papierze) wraz z ekologicznym długopisem - jeśli wymaga tego formuła szkolenia np. zaplanowane ćwiczenia,
· podpisana imienna lista obecności, która zostanie przekazana Zamawiającemu po szkoleniu,
· certyfikaty/zaświadczenia ukończenia szkolenia w formie papierowej dla każdego
z uczestników oraz w wersji elektronicznej dla Zamawiającego.
· harmonogram szkolenia,
· prezentacja (Wykonawca prześle do akceptacji treść przygotowanej prezentacji, w wersji elektronicznej, na adres: sonia.klimza@scp-slask.pl )
6.5 Zakwaterowanie:
· w pokojach jednoosobowych (co najmniej 7) i dwuosobowych w taki sposób, aby nie doszło do wspólnego zakwaterowania w jednym pokoju osób różnych płci oraz zakwaterowania z osobami spoza szkolenia. 
· Zamawiający zastrzega sobie możliwość zgłoszenia potrzeby zakwaterowania w pokojach 3 – osobowych w zależności od dostępności takich pokoi w hotelu,
· pokoje muszą być wyposażone w łóżka jednoosobowe (wyklucza się łóżka piętrowe, łóżka małżeńskie oraz dostawki), każde z własnym kompletem pościeli. Pokoje powinny być wyposażone w sprawne urządzenia grzewcze/klimatyzację, wentylację, łazienkę z umywalką, toaletą i wanną lub prysznicem,
· hotel posiadający standardy nie mniejsze niż dla hoteli zaszeregowanych do kategorii minimum  trzygwiazdkowej (zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 roku, w sprawie obiektów hotelarskich i innych obiektów, w których świadczone są usługi hotelarskie (tekst jednolity: DZ. U. z 2017 r. poz. 2166), 
· hotel, w którym będą przebywać uczestnicy szkolenia nie może być w trakcie prac remontowo-budowlanych.
· sala jak i budynek muszą być dostosowane do potrzeb osób z niepełnosprawnościami. W przypadku wystąpienia takiej potrzeby, Zamawiający poinformuje o tym Wykonawcę.
· Wykonawca powinien zapewnić pomieszczenie, w którym uczestnicy szkolenia będą mogli zostawić bagaże po wymeldowaniu z pokoi.
Wykonawca wskaże Zamawiającemu minimum 2 propozycje hotelu, w którym miałoby się odbyć szkolenie, z czego Zamawiający wybierze jedną przed zawarciem umowy.
6.6 Wyżywienie w 1 i 2 dniu szkolenia:
· przerwy kawowe dostępne od początku szkolenia: ciągłe w pierwszym i drugim dniu szkolenia, składające się z:
· kawy naturalnej oraz herbaty (co najmniej 3 rodzaje: czarna, owocowa, zielona) wraz z dodatkami mleko/śmietanka w płynie, mleko roślinne, mleko bez laktozy 1,5%, cukier, świeża cytryna, 
· napojów zimnych w butelkach szklanych:
· woda mineralna gazowana/niegazowana - min. 500 ml/os.
· soki - min. 250 ml/os.
[bookmark: _Hlk190416079]Zamawiający dopuszcza podanie soków i wody niegazowanej w dzbankach.
· poczęstunku na słodko:
· ciasto pieczone np. sernik, jabłecznik, ciasto z owocami, ciasto marchewkowe itp.  - min. 2 szt. (min. 300 g)/os, 
· drobne ciasteczka zbożowe, owsiane z owocami, orzechami, bakaliami itp. - min. 60g/os.,
· świeżych owoców w całości (1 szt./os, co najmniej 3 rodzaje do wyboru np. jabłka, gruszki, banany, śliwki, mandarynki, kiwi, morele, brzoskwinie itp.) lub w formie szaszłyków/ sałatki owocowej podawanej w kokilkach min. 1 porcja/os (min. 150 g/os)
· przekąski ze świeżych warzyw co najmniej 3 warzywa do wyboru np. marchewka, seler naciowy, ogórek zielony, papryka, rzodkiewki, kalarepa podane z dipami np. z buraka, jogurtowo-czosnkowy, tzatziki, guakamole,
· poczęstunku w pierwszym dniu szkolenia - kanapeczki na pieczywie białym i ciemnym w różnych zestawieniach np. z wędliną, serem, jajkiem, pasztetem, pastą, humusem itp. z dodatkiem warzyw np. pomidorów, ogórków zielonych/ konserwowych, kiełków, sałat itp.) – min. 5 szt./os, 
· wszystko uzupełniane na bieżąco. 
· W zależności od wielkości sal catering może zostać dostarczony poza salą szkoleniową, w miejscu dostępnym tylko dla uczestników szkolenia lub na sali w wydzielonym miejscu.
· śniadanie w drugim dniu szkolenia – zorganizowane w formie uzupełnianego na bieżąco bufetu szwedzkiego: zimny bufet, ciepłe dania, napoje zimne w butelkach szklanych (woda mineralna gazowana/niegazowana i soki w ilości minimum 250 ml na osobę, Zamawiający dopuszcza podanie soków i wodę niegazowaną w dzbankach.), kawa naturalna oraz herbata wraz z dodatkami (mleko w płynie, mleko roślinne, mleko bez laktozy 1,5%, cukier, świeża cytryna).
· obiad – w pierwszym i drugim dniu szkolenia składający się z:
· zup (min. 250 ml./os) – dwa rodzaje, 
· dwa różne mięsa 150g-200g/os każde, 
· ryba 150g - 200g/os,
· 2 rodzaje dodatków do wyboru: np. frytki, ziemniaki, ryż, kluski (min. 150g/os)
· surówek/warzyw gotowanych, min. 2 rodzaje do wyboru (min. 150g/os)
· deseru – 2 rodzaje/os, 
· napojów zimnych w butelkach szklanych (woda mineralna gazowana /niegazowana i soki w ilości minimum 250 ml na osobę Zamawiający dopuszcza podanie soków i wody niegazowanej w dzbankach.),
· kawy naturalnej oraz herbaty wraz z dodatkami (mleko w płynie, mleko roślinne, mleko bez laktozy 1,5%, cukier, świeża cytryna),
· wszystko uzupełniane na bieżąco.
· kolacja w pierwszym dniu szkolenia – uroczysta, zasiadana składająca się z:
· przystawki lub zupy – min. 250ml/os (co najmniej 2 pozycje do wyboru)
· dania gorącego - co najmniej 2 potrawy do wyboru:
· np. makaron (z sosem śmietanowym/ grzybowym, ze szpinakiem, z suszonymi pomidorami itp. min. 250g/os) 
· danie mięsne min. 150g/os z dodatkami typu frytki, ziemniaki, ziemniaki pieczone - min 150g/os oraz warzyw np. surówki, warzywa gotowane itp. min 150g/os
· deseru - co najmniej 2 rodzaje/os do wyboru 
· zimnego bufetu: 
· patery mięsnej: np. cztery rodzaje wędlin, dwa rodzaje mięs pieczonych, pasztety, 
· patery serów (np. sery żółte, oscypki, sery pleśniowe, pasty serowe, koreczki serowe itp.), 
· śledzie/sałatki śledziowe (2 rodzaje),  sałatki makaronowe/warzywne itp. (2 rodzaje),
· przekąski „na raz” typu finger food (min. 3 rodzaje), tortilki (min 2 rodzaje),
· dodatki: warzywa świeże np. pomidory, ogórki, papryka, rzodkiewki itp., 
warzywa marynowane np. pieczarki, ogórki, papryka, cebulki, 
chleb, masło/smalec.
· napoi zimnych w butelkach szklanych - woda mineralna gazowana/niegazowana oraz soki owocowe w ilości minimum 500 ml na osobę oraz napoi gazowanych (min. 250 ml/os.). Zamawiający dopuszcza podanie soków i wody niegazowanej w dzbankach. 
· kawy naturalnej oraz herbaty wraz z dodatkami (mleko w płynie, mleko roślinne,  mleko bez laktozy 1,5%, cukier, świeża cytryna) bez limitu.
· Ilość porcji musi odpowiadać ilości uczestników.
· Menu musi uwzględniać także opcję posiłku specjalnego np. wegetariańskiego, bezglutenowego, bez laktozy itp.
· Wskazane menu stanowi minimalne wymagania Zamawiającego.
· Wykonawca nie później niż na 10 dni przed rozpoczęciem szkolenia prześle Zamawiającemu propozycję menu wraz z propozycją posiłków specjalnych.
·  Zamawiający może wprowadzić zmiany w menu nie później niż na 5 dni przed szkoleniem.
· Na każdy dzień szkolenia musi być przygotowane inne menu.
· Zamawiający dopuszcza możliwość organizacji kolacji poza hotelem – przy czym jeśli wymaga dojazdu, Wykonawca musi zapewnić transport w obie strony. 
· Uczestnicy szkolenia powinni mieć zabezpieczone miejsca konsumpcji zarezerwowane dla grupy, stoły powinny znajdować się obok siebie w miejscu wydzielonym, zarezerwowanym tylko dla grupy szkoleniowej. 
· Obiady i kolacja powinny być podane w formie bufetu w naczyniach wielokrotnego użytku. 
· Obie sale konferencyjne oraz sala restauracyjna musi znajdować się na terenie hotelu, w tym samym budynku, w którym zakwaterowani zostaną uczestnicy szkolenia.
· Transport dla wszystkich uczestników szkolenia wraz z bagażem na trasie z siedziby Zamawiającego (Chorzów, Katowicka 47) na miejsce szkolenia w pierwszym dniu oraz z miejsca szkolenia do siedziby Zamawiającego w drugim dniu szkolenia. 
· Środki transportu muszą być przystosowane do przewozu osób i muszą zapewnić wszystkim pasażerom miejsca siedzące, wyposażone w pasy bezpieczeństwa.
· Wnętrza pojazdów muszą być wyposażone w sprawny system ogrzewania oraz klimatyzację. Przewoźnik będzie dbał także o zewnętrzną i wewnętrzną czystość środków transportu, którymi przewożeni będą uczestnicy.
· Rok produkcji nie może być starszy niż 2015. 
· Pojazdy powinny być w dobrym stanie technicznym, posiadać aktualne badania techniczne, dopuszczenie do ruchu drogowego oraz aktualną polisę OC i NNW a przewoźnik musi posiadać licencję na wykonywanie krajowego transportu drogowego osób.
· Zapewnieni przez Wykonawcę kierowcy muszą posiadać aktualne uprawnienia.
· Przewoźnik zapewni transport w sposób ciągły bez przerw wynikających z limitu godzin pracy kierowców.
· Ubezpieczenie - Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia ubezpieczenia wszystkich uczestników szkolenia obejmujące transport oraz całodobowy pobyt na szkoleniu.
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