Zatacznik nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest ustuga polegajaca na zorganizowaniu i przeprowadzeniu dwudniowego

szkolenia dla 140 pracownikéw Slaskiego Centrum Przedsiebiorczosci

1. Temat Szkolenia: ,Stosowanie wybranych technik kreatywnego myslenia w codziennej
pracy.”

2. Czas trwania i organizacja szkolenia:

e Liczba uczestnikéw: 140 oséb stanowi maksymalng, tacznag ilo$é uczestnikéw szkolenia,
minimalna ilos¢ wyniesie 115 osob. Zamawiajacy, najpdzniej na 2 dni kalendarzowe przed
planowanym terminem szkolenia, potwierdzi ostateczng ilo$¢ uczestnikdw.

Rozliczenie z Wykonawca nastapi zgodnie z informacja przekazang przez Zamawiajacego
0 ostatecznej liczbie uczestnikdw szkolenia wg ceny jednostkowej brutto=netto/os

e Odbiorcami szkolenia beda pracownicy Slaskiego Centrum Przedsiebiorczosci - wojewodzkiej
jednostki organizacyjnej, ktora petni funkcje Instytucji Po$redniczacej we wdrazaniu RPO WSL
2014-2020.

3. Termin: 20-21.06.2023r.

e Szkolenie dwudniowe, uczestnicy podzieleni beda na dwie grupy, szkolenie obu grup odbywato
sie bedzie jednoczesnie w odrebnych salach.

e Miejsce szkolenia: Wykonawca zapewni hotel na terenie Wojewddztwa Slaskiego, poza
granicami Chorzowa w odlegtosci drogowej od 50 km do 150 km od siedziby Zamawiajacego,
Katowicka 47, 41-500 Chorzéw (mierzonej z uzyciem aplikacji - maps.google.pl, przy czym
odlegtos¢ bedzie liczona najkrotsza trasq) - preferowane Beskidy (np. Szczyrk, Brenna, Wista,
Istebna).

e Zamawiajacy wymaga wskazania w formularzu ofertowym minimum trzech propozycji hotelu, w
ktérym miatoby sie odby¢ szkolenie, z czego Zamawiajacy wybierze jedng przed zawarciem
umowy.

4. Ramowy harmonogram szkolenia:

Dzien 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
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Dzien II

Szkolenie - ok. 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. Przyktadowe zagadnienia:

e Wprowadzenie

- Czym jest kreatywnosc i tworcze myslenie.

- Podstawowe pojecia, rodzaje, narzedzia i zasady pracy kreatywnej.

- Przyktady technik pobudzajgcych twdrcze myslenie.

- Kreatywnos¢ a zwiekszenie zaangazowania i zadowolenia w pracy.

o Zdolnosci tworcze a inteligencja i cechy osobowosciowe - cechy wyrdzniajace osoby kreatywne.

e Czynniki/zachowania wptywajace na obnizenie inicjatywy i kreatywnosci pracownika i grupy
roboczej.

- Strach przed porazka.

- Wyzszos¢ checi posiadania racji ponad efektywnym rozwiazaniem problemu.

- Myslenie schematyczne - blokujace kreatywnosé.

- Myslenie grupowe - ttumienie pomystow pod naciskiem grupy.

- Wiasne wewnetrzne bariery i ograniczenia

e Czynniki zewnetrzne i wewnetrzne wptywajace na kreatywnosé w mysleniu.

- Komunikacja.

- Promocja kreatywnosci - jak zacheci¢ osoby o mniejszej potrzebie dzielenia sie pomystami.

- Kreatywne myslenie w trakcie spotkan.

- Metody stymulowania kreatywnosci wlasnej - tamigtowki i zagadki pobudzajace kreatywne
myslenie.

e Przedstawienie narzedzi wspomagajacych kreatywne myslenie np. burza mdzgdéw, mapa mysli
kwiat lotosu, metoda 635, metaplan, 6 myslowych kapeluszy.

e Omowienie wybranego/ych narzedzi najbardziej przydatnych w codziennej pracy urzedu.

e Podsumowanie informacji dotyczacych myslenia kreatywnego.

Forma szkolenia: wyktad teoretyczny potaczony z ¢wiczeniami w formie warsztatu, w sposéb
aktywizujacy wszystkich uczestnikéw szkolenia.

6. Wykonawca zapewni:

e 2Treneroéw posiadajacych wiedze i doswiadczenie zgodne z warunkami udziatu w postepowaniu.
Zamawiajacy dopuszcza zmiang trenera jedynie, gdy nowo proponowana osoba bedzie spetniata
€O najmniej wymagania opisane przez Zamawiajacego w pkt V zapytania ofertowego dla wyktadowcy
Wykonawca moze dokonac¢ zmiany osoby trenera po wczeéniejszym przedstawieniu Zamawiajgcemu
informacji o proponowanej zmianie wraz z wyjasnieniem przyczyn proponowanej zmiany. Zmiana ta
moze nastapic jedynie z uzasadnionych przyczyn losowych. Zmiana osoby trenera wymaga pisemnej
akceptacji Zamawiajacego.

o 2 Sale konferencyjne, ktore:

- wyposazone beda w dziatajacy sprzet multimedialny niezbedny do prawidtowego
przeprowadzenia szkolenia, odpowiednie nagto$nienie, dostep do sieci Wi-Fi, odpowiednie
oswietlenie w tym $wiatto dzienne, klimatyzacje/ogrzewanie,

- beda posiadaty miejsca siedzace przy stotach, odpowiadajace co najmniej liczbie osob biorgcych



udziat w szkoleniu,

o Obstuge recepcyjng szkolenia - obecnos¢ przedstawiciela Wykonawcy przez caty czas trwania
szkolenia, ktory nadzorowac bedzie przebieg szkolenia oraz serwis positkdw.

e Materiaty szkoleniowe:

- w formie elektronicznej,

- certyfikaty/zaswiadczenia ukonczenia szkolenia w formie papierowej dla kazdego
Z uczestnikow,

- harmonogram szkolenia,

- prezentacja (Wykonawca przesle do akceptacji tre$¢ przygotowanej prezentacji, w wersji

elektronicznej, na adres: sonia.klimza@scp-slask.pl )

o Zakwaterowanie w pokojach jednoosobowych (min. 5) i dwuosobowych w taki sposéb, aby nie
doszto do wspdlnego zakwaterowania w jednym pokoju oséb réznych ptci oraz zakwaterowania
z osobami spoza szkolenia. Pokoje muszg by¢ wyposazone w tdzka jednoosobowe (wyklucza sie
tézka pietrowe oraz dostawki). Pokoje powinny by¢ wyposazone w sprawne urzadzenia
grzewcze/klimatyzacje, wentylacje, tazienke z umywalka, toaleta i wanng Iub prysznicem.
Hotel musi spetnia¢ standardy nie mniejsze niz dla hoteli zaszeregowanych do kategorii minimum
trzygwiazdkowej (zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004
roku, w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow, w ktérych $wiadczone sg ustugi
hotelarskie (tekst jednolity: DZ. U. z 2017 r. poz. 2166). Jednoczesnie hotel, w ktérym bedg

przebywac uczestnicy szkolenia nie moze by¢ w trakcie prac remontowo-budowlanych.

- Wykonawca wskaze Zamawiajgcemu minimum 3 propozycje hotelu, w ktérym miatoby sie odby¢
szkolenie, z czego Zamawiajacy wybierze jedng przed zawarciem umowy.

e Wyzywienie w 1 i 2 dniu szkolenia:

- przerwy kawowe ciggte w pierwszym i drugim dniu szkolenia - sktadajace sie z kawy naturalnej
oraz herbaty wraz z dodatkami mleko/Smietanka w ptynie, cukier, $wieza cytryna (bez ograniczen),
napojow zimnych (woda mineralna gazowana/niegazowana oraz soki w ilosci minimum 500 ml na
osobe) poczestunku na stodko (ciasto, ciasteczka).

- Przekasek stonych w pierwszym dniu szkolenia (typu tartinki na raz - tj. na pieczywie biatym
i ciemnym w réznych zestawieniach np. z wedling, serem, jajkiem, pasztetem, pasta itp. z dodatkiem
pomidoréw, ogorkéw zielonych/konserwowych, kietkéw, satat itp.) - min. 3 szt./os, wszystko

uzupetniane na biezaco.

W zaleznosci od wielkosci sal catering moze zosta¢ dostarczony poza salg szkoleniowa, w miejscu

dostepnym tylko dla uczestnikéw szkolenia lub na sali w wydzielonym miejscu.

- éniadanie w drugim dniu szkolenia - zorganizowane w formie uzupetnianego na biezaco bufetu
szwedzkiego: zimny bufet, ciepte dania, napoje zimne (woda mineralna gazowana/niegazowana i
soki w ilosci minimum 250 ml na osobe), kawa naturalna oraz herbata wraz z dodatkami (mleko w

ptynie, cukier, Swieza cytryna).



- obiad - w pierwszym i drugim dniu szkolenia sktadajacy sie z zupy, drugiego dania - dwa dania
miesne (miesa rézne) oraz ryba, dodatkow: np. frytki, ziemniaki, ryz lub kluski oraz suréwek/ warzyw
gotowanych, deseru, napojéw zimnych (woda mineralna gazowana /niegazowana i soki w ilosci
minimum 250 ml na osobe) kawa naturalna oraz herbata wraz z dodatkami (mleko w ptynie, cukier,

Swieza cytryna).

- kolacja w pierwszym dniu szkolenia - uroczysta, zasiadana sktadajgca sie z przystawki lub zupy

oraz z dania goracego - co najmniej 2 potrawy do wyboru np. makaron (z sosem $mietanowym/

grzybowym, ze szpinakiem, z suszonymi pomidorami itp. min. 250g/os) oraz danie miesne

z dodatkami, deseru oraz zimnego bufetu (co najmniej: kilka rodzajow wedlin i seréw, min. 2 satatki,

dodatki: np. warzywa Swieze i marynowane, chleb, masto/smalec) oraz napoje zimne (woda

mineralna gazowana/niegazowana i soki w ilosci minimum 500 ml na osobe) kawa naturalna oraz
herbata wraz z dodatkami (mleko w ptynie, cukier, Swieza cytryna).

*  Wskazane menu stanowi minimalne wymagania Zamawiajacego. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo wyboru menu, ktére zaproponuje wytoniony Wykonawca.

*  Menu musi uwzgledniad opcje positku specjalnego np. wegetariarfiskiego, bezglutenowego itp.

*  Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ kolacji poza hotelem - jezeli wymaga dojazdu Wykonawca
musi zapewnic¢ transport w obie strony. Uczestnicy szkolenia powinni mie¢ zabezpieczone miejsca
konsumpcji zarezerwowane dla grupy, stoty powinny znajdowac sie obok siebie w miejscu
wydzielonym, zarezerwowanym tylko dla grupy szkoleniowej.

*  Obiady i kolacja powinny by¢ podane w formie bufetu w naczyniach wielokrotnego uzytku.

*  Obie sale konferencyjne oraz sala restauracyjna musi znajdowac sie na terenie hotelu, w tym

samym budynku, w ktérym zakwaterowani zostang uczestnicy szkolenia.

e Transport dla wszystkich uczestnikow szkolenia na trasie z siedziby Zamawiajacego (Chorzéw,
Katowicka 47) na miejsce szkolenia w pierwszym dniu oraz z miejsca szkolenia do siedziby
Zamawiajacego w drugim dniu szkolenia. Srodek transportu powinien by¢ wyposazony w
sprawny system grzewczy oraz klimatyzacje, a jego rok produkcji nie moze by¢ starszy niz 2010.
Pojazd powinien posiada¢ aktualne badania techniczne, dopuszczenie do ruchu drogowego oraz
aktualng polise OC i NNW.

e Ubezpieczenie - Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia ubezpieczenia uczestnikéw

szkolenia obejmujace transport oraz catodobowy pobyt na szkoleniu.



