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Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Zatgcznik nr 1

Szczegoétowy opis przedmiotu zamoéwienia
Przedmiot zamowienia
Kompleksowa organizacja i przeprowadzenie szkolenia dla kadry Osrodkéw
Wsparcia Ekonomii Spotecznej z terenu wojewddztwa tddzkiego max. dla 12 oséb w
formie stacjonarnej — 8 zjazdow na terenie wojewodztwa tédzkiego pn. ,Doradca
biznesowy”.
Zamowienie realizowane w ramach realizacji projektu ,Koordynacja dziatan w
zakresie polityki spotecznej dla wojewddztwa tddzkiego”, w ramach Programu
Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021 -2027 wspoifinansowanego
ze $rodkdéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus, Priorytet IV Spéjnosé
spoteczna i zdrowie, Dziatanie FERS. 4.13 Wysokiej jakosci system wigczenia
spotecznego.
Termin i miejsce realizacji:
Termin realizacji: w ciggu czterech miesiecy od dnia podpisania umowy.
Miejsce realizacji: ustuga bedzie realizowana na terenie wojewodztwa tédzkiego, w
dni robocze od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem sobdt i niedziel oraz dni
ustawowo wolnych od pracy.
Liczba uczestnikow szkolenia: Dwudniowe szkolenie razy osiem zjazdow,
przewidziane bedzie dla max. 12 oséb z kadry OWES, minimalna liczba uczestnikow
szkolenia nie bedzie mniejsza niz 9 osob.
Przedmiot zamdwienia obejmuje:
1) Ustuga hotelarska.
2) Wynajem sali szkoleniowej.
3) Ustuga restauracyjna.
4) Przygotowanie przez Wykonawce szczegotowych programow merytoryczno-
organizacyjnych dwudniowych szkolen (osiem zjazdow), a takze zapewnienie i
przeprowadzenie tych szkolen przez wykwalifikowanego trenera.
Szczegotowe informacje
Ustuga hotelarska:
W ramach ustugi hotelarskiej Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia jednego
noclegu podczas kazdego ze zjazdow w hotelu, osrodku lub innym obiekcie o
standardzie hotelu minimum trzygwiazdkowego standardu zgodnie z przepisami
Rozporzgdzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie
obiektow hotelarskich i innych obiektéw, w ktdrych sg swiadczone ustugi hotelarskie),
potozonym na terenie administracyjnym wojewddztwa todzkiego i zapewniacC dostep
do Srodkow transportu komunikacji publicznej umozliwiajgcych dojazd do miejsca w
ktérym bedzie swiadczona ustuga szkoleniowa.



2)

3)

4)
5)

6)

7
8)

9)

5 Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez -
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska

Hotel lub o$rodek szkoleniowy o standardzie minimum hotelu trzygwiazdkowego
musi by¢ dostosowany do potrzeb oséb ze szczegdlnymi potrzebami, zgodnie z
przepisami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnieniu dostepno$ci osobom ze
szczegolnymi potrzebami dla maksymalnie:

max. 12 osob na kazdym z 8 zjazdow dotyczgcych szkolenia w zakresie ,Doradca
biznesowy” dla kadry Osrodkéw Wsparcia Ekonomii Spotecznej,

Swiadczenie ustugi hotelarskiej polega¢ bedzie na zapewnieniu 1 noclegu
podczas kazdego zjazdu 2-dniowego w maksymalnie: jednoosobowym lub
dwuosobowych pokojach z pierwszego dnia szkolenia na drugi dzien w ramach
szkolenia w zakresie ,Doradca biznesowy” dla kadry Osrodkow Wsparcia Ekonomii
Spoteczne;.

Kazdy pokdj winien mie¢ tazienke i WC.

Kazdy pokdj winien posiadac¢ wydajny system grzewczy, wydajny system
wentylacyjny, oswietleniowy i sprawng klimatyzacje.

tézka w pokojach dwuosobowych powinny by¢ oddzielone i stanowi¢ odrebne
postfanie.

Wszystkie pokoje winny by¢ wyposazone w mozliwos¢ podtgczenia internetowego.
Ponadto w pokojach powinny by¢ szklanki oraz woda mineralna gazowana i
niegazowana w butelkach (0,5 litra kazdej na osobe).

Ostateczna liczba oséb korzystajgcych z noclegu bedzie podana na 3 dni robocze
przed szkoleniami.

2. Wynajem sali szkoleniowej:
1) Sala szkoleniowa powinna znajdowac sie na terenie hotelu/o$rodka szkoleniowego i

by¢ przeznaczona dla max. 12 osob- dostepna pierwszego i drugiego dnia szkolenia.

2) Sala szkoleniowa powinna stanowi¢ odrebne, zamkniete pomieszczenie

zapewniajgce odpowiedni komfort pracy.

3) Ustawienie stotéw i krzeset w sali szkoleniowej powinno by¢ w ksztatcie litery ,U”.

4) Sala szkoleniowa powinna by¢ wyposazona w sprzet i niezbedne materiaty: rzutnik

multimedialny, laptop, dostep do Internetu, kserokopiarke, ryze papieru, flipchart z
papierem
i kolorowymi mazakami, bezprzewodowy mikrofon oraz system nagtasniajacy.

5) Sala szkoleniowa powinna by¢ przystosowana do przeprowadzenia szkolenia dla

max. 12 os6b i zapewni¢ komfort poruszania sie.

6) Sala szkoleniowa powinna spetnia¢ wymogi bezpieczenstwa i higieny pracy,

posiada¢ wydajny system grzewczy, sprawny system wentylacyjny, klimatyzacyjny,
oswietlenie oraz dostep do swiatta dziennego.

7) Akustyka sali powinna umozliwiaC¢ swobodng dyskusje.
8) Wykonawca zapewni obstuge techniczng tj. co najmniej jedng osobe do obstugi

technicznej
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(w trakcie trwania dwudniowego szkolenia, przez osiem zjazdéw) dostepng na 30
minut przed rozpoczeciem kazdego szkolenia oraz w trakcie jego trwania.

9) W poblizu sali szkoleniowej powinna znajdowac sie tazienka dostosowana dla
0s0Ob ze szczegblnymi potrzebami zgodnie z zapisami ustawy z dnia 19 lipca 2019 r.
(z pozniejszymi zmianami) o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi
potrzebami.

10) Sala szkoleniowa musi zapewnia¢ dostepnos¢ osobom ze szczegdlnymi
potrzebami w rozumieniu art. 6 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. (z pdzniejszymi
zmianami) o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami. W
przypadku, gdy Wykonawca ze wzgledow technicznych lub prawnych nie bedzie w
stanie zapewni¢ dostepnosci osobom ze szczegolnymi potrzebami w zakresie, o
ktérym mowa w art. 6 ustawy Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia takim
osobom dostepu alternatywnego w rozumieniu art. 7 ww. ustawy.

3. Ustuga restauracyjna

Ustuga restauracyjna bedzie swiadczona na terenie hotelu/ osrodka szkoleniowego,
w ktorym bedzie zakwaterowanie i w ktorym bedg odbywac sie szkolenia, w
odrebnym pomieszczeniu niz sale szkoleniowe, w pomieszczeniu zarezerwowanym
wytgcznie dla uczestnikéw 2-dniowego szkolenia lub w pomieszczeniu z wyraznie
wyodrebnionym dla niego obszarem.

Ustuga restauracyjna bedzie obejmowac:

1. Serwis kawowy w systemie ciggtym:

1) W pierwszym dniu szkolenia od godziny 09:00 do godziny 17:30, (w tym 1h, 15
min. przerwy)

2) W drugim dniu szkolenia od godziny 09:00 do godziny 15:30, (jeden dzien do
16:30, w tym 1h, 15 min. przerwy).

3) Serwis kawowy powinien zosta¢ usytuowany w bezposredniej bliskosci sali
szkoleniowej w miejscu tatwo dostepnym dla osob z niepetnosprawnoscig ruchowa.
4) Serwis kawowy powinien by¢ zaopatrzony w serwetki oraz niezbedne elementy
zastawy (filizanki, szklanki, talerzyki, sztu¢ce) bez oznak zuzycia lub uszczerbkéw, w
liczbie dostosowanej do liczby uczestnikow szkolenia — dla 12 oséb (wykluczone jest
uzycie zastawy jednorazowej — wykonanej z plastiku lub papieru).

5) W ramach serwisu kawowego uczestnikom zostang zapewnione:

a) nieograniczony dostep do wrzatku z warnika,

b) herbata: czarna, zielona, owocowa w torebkach z zawieszka,

c) kawa rozpuszczalna, mielona, a takze kawa naturalna serwowana z ekspresu
ci$nieniowego,

d) warnik i express do kawy powinny by¢ czynne jednoczesnie,

e) nieograniczony dostep do wody mineralnej gazowanej i niegazowanej, sokow,
cytryny, smietanki/mleka do kawy, cukru,
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f) Swieze owoce (np. mandarynki, winogrona, jabtka) — 200 g/os.

g) co najmniej 2 rodzaje swiezych ciast (np. sernik/ jabtecznik/ ciasto czekoladowe/
ciasto marchewkowe/ brownie) serwowane w papilotkach (po co najmniej 150 g/os.
kazdego z dwdch rodzajow swiezych ciast),

h) mieszanka ciastek podanych na potmiskach/paterach — po 3 szt./os.

Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z serwisu kawowego zostanie podana
Wykonawcy przez Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed 2-dniowym szkoleniem.
2. Sniadanie

1) Sniadanie w drugim dniu szkolenia dla uczestnikéw Wykonawca zapewnia w
ramach doby hotelowej.

3. Obiad

Obiad zostanie zapewniony dla kazdego uczestnika szkolenia ,Doradca biznesowy”.
1) Obiad zostanie zapewniony w godzinach 14:00 — 15:00,

2) Obiad bedzie serwowany w wydzielonej przestrzeni, na terenie obiektu, w ktérym
odbywac sie bedg zajecia,

3) Miejsce serwowania obiadu powinno by¢ tatwo dostepne dla oséb z
niepetnosprawnoscig ruchowa,

4) Obiad powinien by¢ serwowany dla wszystkich stacjonarnych uczestnikow
warsztatow jednoczesnie,

5) Na czas obiadu powinny zostac¢ zapewnione miejsca siedzgce dla wszystkich
stacjonarnych uczestnikow szkolen,

6) Obiad powinien sktada¢ sie z dwdch dan, deseru oraz napojow,

7) Obiad powinien by¢ serwowany w formie bufetu z mozliwoscig jednoczesnego
wyboru sposréd 2 (dwoch) opcji dania pierwszego (w tym jednej wegetarianskiej), 2
(dwdch) opcji dania drugiego (w tym jednej wegetarianskiej), oraz co najmniej 2
(dwéch) deserow (co najmniej jednego wegetarianskiego), wykluczone jest uzycie
zastawy jednorazowej —wykonanej z plastiku lub papieru,

8) Obiad powinien sktadac¢ sie na przykfad z nastepujacych dan (lub innych
zapewnionych w co najmniej jednakowym standardzie):

a) zupa (dwie do wyboru) — fgcznie co najmniej 300 ml/os., np.: zupa krem z
zielonego groszku z boczkiem, zupa krem z pieczarek,

b) danie drugie na ciepto (dwa do wyboru) — tgcznie co najmniej 600 g/os. np.
dorsz pieczony, devolay z piersi z kurczaka, w tym w przeliczeniu na jedng

osobe:

> mieso co najmniej 150 g po przygotowaniu; w tym zamiennie porcje
wegetarianskie;

> ziemniaki/ryz/makaron/kasza co najmniej 150 g;

> gotowane jarzyny rozne rodzaje co najmniej 150 g;

> surowki rézne rodzaje co najmniej 150 g;
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> 2 rodzaje sokéw, woda mineralna — bez ograniczen.

c) Deser: np. mus owocowy, pudding co najmniej 150 g;

Ostateczna liczba osdb spozywajgcych positki miesne oraz positki wegetarianskie,
a takze godziny serwowania positkdw bedg podane Wykonawcy na 3 dni robocze
przed zjazdami.

4. Kolacja

1) Kolacja zostanie zapewniona w pierwszym dniu szkolenia, w godzinach 18:00 —
19:00.

2) Miejsce serwowania kolacji powinno by¢ tatwo dostepne dla oséb z
niepetnosprawnoscig ruchowa.

3) Kolacja powinna by¢ serwowana dla wszystkich stacjonarnych uczestnikow
szkolenh jednoczesnie.

4) W przestrzeni restauracyjnej na czas kolacji powinny zosta¢ zapewnione miejsca
siedzgce dla wszystkich stacjonarnych uczestnikdéw szkolenia.

5) Kolacja z napojami w pierwszym dniu szkolenia , w tym w przeliczeniu na jedng
osobe sktadac sie bedzie z nastepujgcego zestawu:

a) danie gtdwne w formie gorgcego positku (np. lasagna) co najmniej 270 g, w tym
zamiennie porcje wegetarianskie;

b) przystawki r6zne, co najmniej 5 rodzajow (w tym 2 wegetarianskie) co najmnie;j
100 g kazda;

C) pieczywo rdzne rodzaje co najmniej 100 g;

d) masto co najmniej 30 g;

e) wedliny rozne rodzaje co najmniej 80 g;

f) sery rézne rodzaje co najmniej 50 g;

g) $wieze warzywa i owoce rézne rodzaje co najmniej 150 g;

h) 2 rodzaje sokow owocowych, woda mineralna, kawa mielona i rozpuszczalna,
herbata, cukier, mleko do kawy, cytryna - bez ograniczen.

Ostateczna liczba os6b korzystajgcych z kolacji zostanie podana Wykonawcy przez
Zamawiajgcego na 3 dni robocze przed szkoleniem.

W ramach zamdéwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

 Swiadczenia ustugi restauracyjnej, wytgcznie przy uzyciu produktow spetniajgcych
normy jakosci produktow spozywczych;

* przestrzegania przepiséw prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania
artykutéw spozywczych m.in. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia;

 zapewnienia obstugi na wiasciwym poziomie, zgodnie z zasadami w tym zakresie
obowigzujgcymi;

* estetycznego podawania positkow;
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 zapewnienia odpowiednio przygotowanego miejsca, w ktérym bedzie swiadczona
ustuga restauracyjna, w zakresie niezbednym do jej prawidtowej realizacji (np. czyste
i wyprasowane obrusy, czyste pomieszczenie do spozywania positkow itp.);

* serwis uzywany podczas Sniadania, obiadu i kolacji powinien by¢ zaopatrzony w
serwetki oraz niezbedne elementy ceramicznej/szklanej zastawy (filizanki, szklanki,
talerzyki, sztucce) bez oznak zuzycia lub uszczerbkdéw w ilosci dostosowanej do
liczby uczestnikdéw szkolenia (wykluczone jest uzycie zastawy jednorazowej-
wykonanej z plastiku/papieru/wtékien drzewnych);

» Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania nie pdzniej niz do 5 dni roboczych
przed dniem dwudniowego szkolenia po trzy propozycje menu $niadania, obiadu i
kolaciji, sposrod ktérych Zamawiajgcy dokona wyboru jednego menu lub zaproponuje
modyfikacje, ktére Wykonawca wprowadzi w ciggu 1 dnia roboczego i przedtozy
Zamawiajgcemu do akceptacji za posrednictwem poczty e-mail. Wykonawca jest
zobowigzany do nanoszenia poprawek kazdorazowo w terminie do 1 dnia
roboczego od przekazania przez Zamawiajgcego uwag, az do momentu
ostatecznego zaakceptowania przez Zamawiajgcego propozycji menu.

4. Przygotowanie przez Wykonawce szczegotowych programow merytoryczno
organizacyjnych wraz z zapewnieniem i przeprowadzeniem dwudniowego
szkolenia razy osiem zjazdéw przez trenera:

1) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania programow merytoryczno
organizacyjnych, materiatdw dydaktycznych oraz prezentacji multimedialnej
dwudniowego szkolenia: 7 godzin zegarowych w pierwszym dniu 6 (a w jednym
przypadku 7 godzin) w drugim dniu szkolenia oraz przedstawienia ich
Zamawiajgcemu w terminie 10 dni roboczych od dnia podpisania umowy.

2) Zamawiajgcy zobowigzuje sie w terminie 3 dni roboczych od otrzymania
programéw merytoryczno-organizacyjnych, materiatéw dydaktycznych oraz
prezentacji multimedialnej do ich akceptacji lub zgtoszenia ewentualnych uwag. W
przypadku niezaakceptowania programéw merytoryczno-organizacyjnych,
materiatéw dydaktycznych oraz prezentacji multimedialnej dwudniowego szkolenia
przez Zamawiajgcego, Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia poprawionej
wersji programow i prezentacji multimedialnej uwzgledniajgc uwagi Zamawiajgcego,
w terminie 1 dnia roboczego od dnia przekazania przez Zamawiajgcego uwag.
Wykonawca jest zobowigzany do przedstawiania zmodyfikowanych programow,
prezentacji multimedialnej i naniesienia poprawek kazdorazowo w terminie 1 dnia
roboczego od przekazania przez Zamawiajgcego uwag, az do momentu
ostatecznego zaakceptowania programu i prezentacji multimedialnej przez
Zamawiajgcego.

3) Tresci wykorzystane podczas dwudniowego szkolenia muszg by¢ zgodne z
ustawg z dnia 4 kwietnia 2019 r. o dostepnosci cyfrowej stron internetowych i
aplikacji mobilnych podmiotéw publicznych.
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4) Wykonawca sporzadzi listy obecnosci szkolenia (zgodnie z wzorem
Zamawiajgcego), zawierajgcego podpisy uczestnikow szkolenia, potwierdzajgce:
obecnos$¢ na szkoleniu, skorzystanie z positkdw, odbior zaswiadczenia.

5) Wykonawca przeprowadzi pre i post-testy oraz ankiety ewaluacyjne (wzor
powinien by¢ zatwierdzony przez Zamawiajgcego na co najmniej 3 dni robocze
przed rozpoczeciem dwudniowego szkolenia). Wykonawca jest zobowigzany do
przestania wynikow testéw do Zamawiajgcego najpdzniej do 3 dni roboczych po
zakonczeniu dwudniowego szkolenia.

6) Wszystkie materiaty przygotowane przez Wykonawce muszg zosta¢ oznakowane
zgodnie z Ksiegg Tozsamosci Wizualnej marki Fundusze Europejskie 2021 — 2027
oraz zawierac¢ informacje o wspotfinansowaniu zamowienia ze srodkow Unii
Europejskiej.

7) Przygotowanie oraz wydrukowanie i przekazanie wszystkim uczestnikom
zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia, zgodnie ze wzorem Zamawiajgcego; Druk
kolorowy, 1 kartka, na papierze formatu A4 o kolorze kremowym lub biatym,
gramaturze min. 160 g/m2. Zaswiadczenie ma posiadac¢ nastepujgce dane: imie i
nazwisko osoby, ktora ukonczyta szkolenie, tytut szkolenia, ilos¢ godzin, program
szkolenia, data szkolenia. Zaswiadczenia muszg by¢ podpisane przez Dyrektora
RCPS w todzi oraz trenera. Ksero zaswiadczen poswiadczone za zgodnosc¢ z
oryginatem Wykonawca bedzie zobowigzany przedtozy¢ Zamawiajgcemu
bezposrednio po zakohczeniu szkolenia;

8) oznaczenie kazdorazowo miejsca (drzwi wejsciowe, sala szkoleniowa), w ktérym
odbywa sie szkolenie informacjami dotyczgcymi wspétfinansowania szkoleh ze
srodkoéw Unii Europejskiej wraz z odpowiednimi logotypami, wedtug przekazanych
przez zamawiajgcego wymogow i wzordw oznaczen.

9) Po zakonczeniu szkolenia Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu oryginalng liste
obecnosci oraz zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia, ankiety ewaluacyjne (pre i
post-testy), ankiety ewaluacyjnej. Zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia bedg
przekazane, jako uwierzytelniona kopia.

10) Trener zobowigzany jest do przeprowadzenia dwudniowego szkolenia zgodnie z
ustalonym z Zamawiajgcym harmonogramem, z zastrzezeniem, ze pierwszy dzien
szkoleniowy obejmuje 7 godzin zegarowych, a drugi — 6 godzin zegarowych, przy
czym w jednym z osmiu zjazdéw drugi dzien szkoleniowy bedzie obejmowat
wyjgtkowo 7 godzin zegarowych.

11) Dwudniowe szkolenie odbedzie sie w dni robocze (od poniedziatku do pigtku),z
wytgczeniem sobodt i niedziel oraz dni ustawowo wolnych od pracy.

12) Trener wyznaczony do prowadzenia dwudniowego szkolenia w ramach
realizowanego zamowienia powinien posiada¢ wiedze z zakresu tematycznego oraz
kwalifikacje:

a) co najmniej wyksztatcenie wyzsze magisterskie,
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b) co najmniej 2 - letnie do$wiadczenie w prowadzeniu szkolen, w tym co najmniej 50
godzin zegarowych dla kadry OWES.

Tematyka dwudniowego szkolenia x osiem zjazdéw z zakresu doradztwa
biznesowego:

Biznes spoteczny vs. biznes komercyjny — podobienstwa i roznice

Metodyka pracy doradcy biznesowego

Wprowadzenie do biznesplanu:

Modelowanie biznesowe (Model biznesowy - plan, ktory tworzy przedsiebiorstwo w
celu wygenerowania przychodu i maksymalizacji zysku operacyjnego).
Planowanie biznesowe. Istota biznesplanu

Analiza i ocena biznesplanow

Zasady opracowania i czesci sktadowe biznesplanu

Czytanie sprawozdania finansowego

Analiza sytuacji finansowej i rynkowej klienta

Narzedzia utatwiajgce prace doradcy

Techniki zarzgdzania zmiang

Wiedza o budowaniu strategii rozwoju

Jak utrzymac ptynnosc finansowg w PES/PS

Zarzadzanie finansowe w przedsiebiorstwie spotecznym

Zarzadzanie kosztami w przedsiebiorstwie spotecznym

Rachunek kosztéw w dziatalnosci produkcyjnej, handlowej oraz ustugowej

Plan sprzedazy i kosztow

Prognozowanie sprzedazy

Prognozowanie cen

Prognozowanie przychoddéw

Prognozowanie kosztéw

Struktura modelu finansowego

Zasady budowy modelu finansowego

Wybrane aspekty prawne

Zobowigzania

Umowy kredytowe i pozyczkowe

Zabezpieczenia uméw

Plan inwestycyjny

Instrumenty finansowe dla Przedsiebiorstw Spotecznych (oceny ryzyka, dostepne
zrédta finansowania, analiza SWOT)

10. Uzyskiwanie statusu przedsiebiorstwa spotecznego,
11.Rejestrowanie dziatalnosci podmiotu ekonomii spotecznej,
12.Lider w organizacji spotecznej — style zarzgdzania

13.Zarzadzanie zespotem i motywowanie pracownikow
14. Aspekty prawne dziatalnosci
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a) Formy prawne przedsiebiorstw spotecznych i ich konsekwencje
b) Umowy, zobowigzania, ubezpieczenia
c) Podatki i rozliczenia w sektorze ekonomii spotecznej
d) Ochrona danych osobowych i compliance
15.Rozwaj przedsiebiorstw spotecznych
a) Trendy w ekonomii spotecznej
b) Rozwdj OWES
16.Klauzule spoteczne - przyktady
17.Oferta przetargowa - przyktady
18.Marketing, sprzedaz i wspotpraca w biznesie spotecznym
a) Strategie marketingowe - podstawy i narzedzia; - podstawy technik sprzedazy
b) Nawigzywanie wspotpracy z partnerami biznesowymi, samorzgdami i innymi
instytucjami”
19. Digital marketing
a) Obszar e-marketingu
b) e-commerce
C) dziatania on-line
d) reklama w Internecie
20. Marketing internetowy
a) SEM (Search Engine Marketing)
b) Google Ads
c) SEO
d) Wykorzystywanie pozycjonowania i linkow ptatnych
e) Marketing w social mediach: facebook, instagram, linkedin, tiktok
f) Skuteczny content marketingu tworzenie angazujgcych tresci na stronach www.
g) Wykorzystanie reklam typu display i e-mail marketingu
21.Outbound marketing
a) Techniki docierania do klientow
b) Dziatania skierowane na zewnatrz (telemarketing albo wysytanie ofert e-mailowych
22.Inbound marketing
a) sposoby zwiekszania widoczno$ci marki w sieci.
23. Strategia biznesowa w Internecie (studium przypadku - media plan)
a) zaplanowanie reklamy w sieci
b) jakie narzedzia marketingowe wspierajg konwersje na cele?
c) jak zaplanowac dziatania reklamowe dla dziatajgcej witryny?
d) praktyczne narzedzia wspomagajgce marketing internetowy.

5. Ubezpieczenie:
1) Wykonawca zapewni ubezpieczenie dla wszystkich uczestnikow dwudniowego
szkolenia.
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2) Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie polisy ubezpieczenie NNW
potwierdzong za zgodnos¢ z oryginatem przez osobe uprawniong najpozniej 3 dni
robocze przed rozpoczeciem realizacji zamowienia.

6. Informacje dodatkowe:

1) Proces rekrutacji uczestnikow na dwudniowe szkolenie zostanie zrealizowany
przez Zamawiajgcego.

2) Liste oséb obecnych na dwudniowym szkoleniu (wraz z adresami e-mail)
sporzgdzi Zamawiajgcy i przekaze Wykonawcy za posrednictwem poczty
elektronicznej.

3) W przypadku uczestnictwa w dwudniowym szkoleniu osob z niepetnosprawnoscig
stuchowg Zamawiajgcy zapewni ustuge ttumacza jezyka migowego.

4) Wykonawca zobowigzany jest do informowania Zamawiajgcego o pojawiajgcych
sie problemach i innych zagadnieniach istotnych dla realizacji ustugi.

5) Wykonawca realizujgc zamowienie bedzie przestrzegat zasad okreslonych w
Podreczniku wnioskodawcy i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata 2021 -
2027 w zakresie informacji i promociji.
https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/fundusze-na-lata 2021-
2027/prawo-i-dokumenty/wytyczne/wytyczne-dotyczace-informacji-ipromocji-
funduszy-europejskich-na-lata-2021-2027/

6) Od Wykonawcy ponadto oczekuje sie: zapewnienia statego kontaktu
Zamawiajgcego z Wykonawcg oraz z opiekunem grupy (na czas trwania ustugi);
informowania Zamawiajgcego o pojawiajgcych sie problemach i innych
zagadnieniach istotnych dla realizacji ustugi.
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