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Warszawa, 15.02.2016r.

ZAPYTANIE OFERTOWE

Zwigzek ,,Polskie Mieso” zaprasza do sktadania ofert na realizacje: Programu informacyjno —
szkoleniowy z zakresu jakosci miesa wieprzowego skierowany do ucznidéw szkét
gastronomicznych pt. ,,Stawiam na WIEPRZOWINE".

Informacje o Zamawiajgcym:

Pomystodawcg, koordynatorem powyzszego projektu jest Zwigzek ,,Polskie Mieso”.
Organizacja reprezentuje interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotéw, dziatajacych
w obrebie branzy miesnej oraz wspdtpracujgcych z nig w zakresie ich dziatalnosci
wytworczej, handlowej i/lub ustugowej, w szczegdlnosci wobec organdéw parnstwowych.
Zrzeszenie ksztattuje i upowszechnia zasady etyki w dziatalnosci gospodarczej, w
szczegblnosci opracowujgc i doskonalgc normy rzetelnego postepowania w obrocie
gospodarczym. Zadaniem Zwigzku ,,Polskie Mieso” jest przyczynianie sie do tworzenia
warunkéw rozwoju zycia gospodarczego oraz wspieranie inicjatyw gospodarczych cztonkdéw.
RAwnoczesnie Zwigzek moze, we wspodtpracy z wiasciwymi organami oswiatowymi, popieraé
rozwdj ksztatcenia zawodowego, wspiera¢ nauke zawodu w zakfadach pracy oraz
doskonalenie zawodowe pracownikdéw.

Gtowny cel projektu:

Gtéwnym celem projektu jest objecie profesjonalnym szkoleniem uczniéw wybranych szkét
gastronomicznych z zakresu jakosci polskiego miesa wieprzowego oraz przeprowadzenie
instruktarzy z zakresu obrdbki technologicznej tego miesa. Szkolenia odbywajg sie w
systemie jednodniowym. Kazde spotkanie sktada sie z dwdch czesci: teoretyczna i
praktyczna.

Proponowana forma realizacja szkolen:

Czes¢ |: Prelekcja merytoryczna

Cze$¢ przeprowadzona dla catej szkoty lub dla kilku klas — w zaleznosci od mozliwosci
technicznych placéwki. Rekomenduje sie wybdr placéwek posiadajgcych odpowiednie
zaplecze techniczne, niezbedne do przeprowadzenia czesci merytorycznej. Wybor szkot
nalezy do Oferenta. Lista wybranych szkét musi by¢ zaakceptowana przez Zleceniodawce
przed przystgpieniem do realizacji zadania.
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Czas trwania szkolenia merytorycznego ok. 1 godz. 30 min
Formuta: prelekcja.

Czes$é Il - praktyczna

Czas trwania ok. 2 godz.

Formuta: min. 20 oséb. Osoby wytypowane wg. najwyziszej S$redniej ocen (najlepsi
uczniowie).

Rekomendowany program czesci praktycznej”

e nowoczesne metody obrébki wieprzowiny
® marynowanie wieprzowiny
e kompozycje smakowe i aranzacja potraw

Przedmiot zamdwienia:
Kompleksowa realizacja min. 9 szkolen w zespotfach szkét o profilu gastronomicznym na
terenie RP,
w tym m.in.:
e kontakt z placéwkami
e ustalenie harmonogramu szkolen
e przeprowadzenie warsztatéw wraz z degustacjg po czesci praktycznej
e zapewnienie niezbednego wyposazenia (sprzet i artykuty spozywcze do warsztatéw)
e przygotowanie relacji video z min. jednego szkolenia
e przygotowanie relacji zdjeciowej z kazdego szkolenia
e transfery i hotele dla obstugi warsztatow
e opracowanie, przygotowanie i produkcja materiatow informacyjnych:
e |ogo projektu,
e przepisy,
e odziez dla uczestnikdow szkolenia i obstugi
o certyfikaty dla uczestnikdw szkolenia
e materiaty informacyjne (prezentacja, wydruki szkoleniowe*)
e roll'up (min.2)
e upominki promocyjne dla uczestnikdéw szkolenia
e zaproszenia dla 10 Gosci Zleceniodawcy na 1 z wybranych szkolen —
rekomendowane miejsce Warszawa — projekt, druk i wysytka

Wymaga sie by kazdy materiat wykonany na potrzeby realizacji programu byt oznaczony w
sposob trwaty logo programu oraz stopkg finansowania ,,Sfinansowane z Funduszu Promog;ji

Miesa Wieprzowego”

*dla uczestnikow czesci teoretycznej
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Wymagania:

e przygotowanie rekomendowanej listy placowek poddanych weryfikacji pod wzgledem
zaplecza technicznego

e przedstawienie min. jednego eksperta czesci praktycznej szkolenia wraz z
udokumentowanym doswiadczeniem zawodowym. Wymaga sie udokumentowania
doswiadczenia w przeprowadzeniu podobnych szkolen.

e przedstawienie min. dwéch ekspertdw merytorycznych szkolenia — czes$¢ praktyczna
wraz z udokumentowanym doswiadczeniem zawodowym

e przedstawienie propozycji zespotu realizujgcego szkolenia wraz z podaniem zakresu
obowigzkéw kazdego z cztonkdw zespotu

e przedstawienie min. 2 propozycji wizualnej certyfikatow

e przygotowanie wizualnej propozycji niezbednej do przeprowadzenia szkolenia
odziezy

e przedstawienie min. 2 propozycji logo projektu

e przedstawienie min. 2 propozycji upominkdéw dla uczestnikdw szkolenia dla czesci
praktycznej

e przedstawienie proponowanego scenariusza warsztatow wraz z podaniem menu
czesci praktycznej

Budzet

Budzet catosciowy zamowienia: 190508 brutto
Rekomendowany kosztorys dziatania:

eksperci 54000
obstuga techniczna kazdego z eventéw 7335
wynajem sprzetu - niestandardowy kuchenny 13500
przygotowanie prelekcji dla czesci teoretycznej 2500
przygotowanie materiatow edukacyjnych dla wszystkich uczestnikow 3000
wydruk materiatow edukacyjnych dla wszytskich uczestnikéw prelekcji (min. 450 szt.) 11250
wydruk przepisow, certyfikatéw (180 szt.) 1800
fartuchy dla uczestnikow z logo/hastem kampanii i stopka finansowania (225 szt.) 16200
upominki z logo i stopka finansowania (180 szt.) 8100
produkty miesne do gotowania 9000
dodatki do gotowania - produkty spozywcze 10800
noclegi i transfery dla obstugi warsztatow 10800
relacja fotograficzna (z kazdego szkolenia) 3600
relacja video (z min. jednego szkolenia) 3000
RAZEM 154885

Termin realizacji zadania:

Szkolenia musza by¢ ukonczone do dnia 13 maja 2016 r.

Ocena ofert:
Zamawiajgcy dokona oceny waznych ofert na podstawie nastepujacych kryteriow:
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= atrakcyjnosci oferty (atrakcyjnosci przedtozonych wizualizacji: logo, odziez, upominki,
roll’'upy, certyfikaty) max. 25 pkt.

= doswiadczenia zawodowe proponowanych przez Oferenta ekspertéw (doswiadczenie
zawodowe ekspertéw czesci praktycznej oraz kulinarne ekspertow merytorycznych
czesci praktycznej) max. 25 pkt.

= atrakcyjnos$¢ proponowanego scenariusza szkolenia (ocena proponowanych tematow
i zakresu merytorycznego szkolenia — czes¢ teoretyczna) — max. 25 pkt.

= proponowane menu warsztatdw — innowacyjno$¢ proponowanych rozwigzan
kulinarnych — max. 25 pkt.

Oferty nalezy przesta¢ na adres biura (meilowo lub pocztg tradycyjng/kurierem) lub
dostarczyc¢ osobiscie do biura Zwigzku Polskie Mieso do

dnia 22 luty 2016 r, godz. 10.00.

Oferty ztozone po terminie nie beda rozpatrywane.

Zapytanie ofertowe zamieszczono na stronie www.polskie-mieso.pl

Wszelkie pytania dotyczgce niniejszego Zapytania prosimy kierowac za posrednictwem
poczty: kasia@polskie-mieso.pl

Serdecznie zapraszamy Panstwa do udziatu w powyzszym projekcie.

Zwigzek Polskie Mieso zastrzega, ze istnieje mozliwos¢ zmiany warunkdéw lub odwotania zamdwienia
bez podania przyczyny, a w szczegdlnosci do wykorzystania tylko czesci dziatan przedstawionych przez
oferenta w ofercie. Oferentom nie bedq przystugiwaty zadne roszczenia z tego tytutu.

Niniejsze Zapytanie nie stanowi oferty ani zaproszenia do rokowan w rozumieniu przepisow Kodeksu
Cywilnego, jak tez zaproszenia do negocjacji w rozumieniu Prawa zamdwien publicznych. Zwigzek
Polskie Mieso zastrzega sobie prawo do skontaktowania sie z wybranymi podmiotami w celu
szczegotowych rozmow jak rdéwniez do pozostawienia ztozonych zgtoszeri bez odpowiedzi bez
podawania jakichkolwiek przyczyn.

Ztozone zgtoszenia nie bedq stanowic¢ utworéw w rozumieniu przepiséw prawa autorskiego. Zadne ze
stwierdzen zawartych w niniejszym Zapytaniu nie stanowi ani tez nie bedzie stanowic¢ zobowiqzania
czy tez przyrzeczenia do zawarcia umowy z

jakimkolwiek podmiotem odpowiadajgcym na jego tres¢. Podmiot odpowiadajgcy na tresc¢ niniejszego
Zapytania wyraza

zgode na fakt, iz za przygotowanie i ztoZenie zgtoszenia nie bedzie rosci¢ sobie w stosunku do Zwiqgzku
Polskie Mieso jakichkolwiek roszczen finansowych, w szczegdlnosci zwrotu kosztow sporzgdzenia
zgtoszenia bqgdz jakiegokolwiek wynagrodzenia za jej przygotowanie, ztoZzenie bgdZz wykorzystanie.
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