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Szczecin, dnia 11 stycznia 2018 roku
ZAPYTANIE OFERTOWE

Zapytanie Ofertowe na utworzenie koncepciji, komplek  sowe przygotowanie
oraz przeprowadzenie warsztatow z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez
wykorzystanie i promocj e dziedzictwa rybotowstwa przybrze znego oraz warsztatow z zakresu

regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej.

Postepowanie o udzielenie zamoéwienia prowadzone jest w trybie zapytania ofertowego bez
stosowania ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zaméwien publicznych (t.j. Dz. U. z 2017r. poz.

1579) zwanej dalej ustawg, na podstawie:

1) Uchwaly nr 1480/16 Zarzadu Wojewddztwa Zachodniopomorskiego z dnia 13 wrzesnia 2016 r.
w sprawie wprowadzenia zasad wykonywania ustawy Prawo zaméwien publicznych w Urzedzie
Marszatkowskim Wojewddztwa Zachodniopomorskiego.

2) Ustawy o finansach publicznych (Dz. U. z 2017r. poz. 2077) - art. 44 ust. 3,

Zamawiaj acy:
Wojewddztwo Zachodniopomorskie
Ul. Korsarzy 34

70-540 Szczecin

1) PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest utworzenie koncepcji, kompleksowe przygotowanie

oraz przeprowadzenie:

I.  Warsztatbw wprowadzajgcych do tematyki budowania produktu sieciowego w oparciu
0 dziedzictwo rybotéwstwa przybrzeznego oraz zakresu poszczegoélnych warsztatow (11 i 111),

wspolnych dla pracownikow jednostek samorzadu terytorialnego, informaciji turystycznych,



zarzadcéw portéw, podmiotdw z branzy turystycznej oraz restauratoréw i pracownikow
gastronomii.

Il. Warsztatbw z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez wykorzystanie i
promocje dziedzictwa rybotéwstwa przybrzeznego, kreowania produktéw turystycznych oraz
oferty sprzedazowej - dla pracownikéw jednostek samorzadu terytorialnego, informacji
turystycznych, zarzadcow portdw oraz podmiotow z branzy turystycznej — majace na celu

wypracowanie oferty turystycznej.

Ill. Warsztatbw z zakresu regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej - dla restauratorow
i pracownikdw gastronomii — majace na celu opracowanie/dopracowanie oferty sprzedazowej
bazujgcej na daniach rybnych z ryb wystepujacych w regionie Potudniowego Baltyku wraz z
opracowaniem autorskich przepiséw kulinarnych w oparciu o wnioski wypracowane podczas

pierwszych warsztatow.

Wszyscy uczestnicy warsztatbw muszg prowadzi¢ swojg dziatalnosé/realizowaé dziatania na
obszarze wojewodztwa zachodniopomorskiego w rejonie pasa nadmorskiego lub Zalewu

Szczecinskiego.

* W wyniku warsztatow zostanie utworzony  sieciowy produkt turystyczny bazujacy na
dziedzictwie rybotéwstwa przybrzeznego oraz opracowany zostanie opis ustug i ofert dla turystow
wraz z fotografiami, ktére beda mogly zosta¢ wykorzystane przez zarzady portow, ustugodawcow,
organizatorow targdéw rybnych i eventow oraz restauratorbw - opracowanie ~w formie
elektronicznej oraz drukowanej, wraz z przekazaniem praw do opracowanych materiatow. Forma
drukowana dotyczy prezentacji sieciowego produktu turystycznego zgodnie z koncepcjg
Wykonawcy zaakceptowanag przez Zamawiajgcego. Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu

15 000 szt. materiatéw drukowanych prezentujgcych sieciowy produkt turystyczny.

2) ZAKRES ZAMOWIENIA:

I. Opis warsztatbw wprowadzaj acych do tematyki budowania produktu sieciowego w
oparciu o0 dziedzictwo rybotdwstwa przybrze znego oraz zakresu poszczegoinych

warsztatow (Il i 1),
1. Grupa docelowa
a. Pracownicy zarzaddw portéw z terenu wojewodztwa zachodniopomorskiego

b. Pracownicy jednostek samorzadu terytorialnego zajmujacy sie promocjg i rozwojem

turystyki w regionie,

c. Pracownicy punktow/centrow informacji turystycznych z terenu Wojewddztwa

Zachodniopomorskiego



d. Przedstawiciele lokalnych grup rybackich i stowarzyszen z terenu wojewddztwa

zachodniopomorskiego

e. Podmioty z branzy turystycznej (z zastrzezeniem, ze charakter ich pracy odpowiada¢

ma tematyce danego warsztatu/ modutu),
f. Restauratorzy,

g. Pracownicy gastronomii

2. Warsztaty powinny obejmowa¢ minimum wskazany zakres tematyczny:

a. Atrakcyjne porty rybackie — wykorzystanie portéw/przystani rybackich oraz miejsc

zwigzanych z dziedzictwem rybotéwstwa do rozwoju turystyki,
b. Budowanie wizerunku regionu w oparciu o dziedzictwo rybotéwstwa,
c. Prezentacjalogo MY FISH — jak uzywac logo i czerpac z tego korzysci,
d. Jak tworzyé atrakcyjne oferty turystyczne w oparciu o dziedzictwo rybotéwstwa,
e. Jak skutecznie promowa¢ miejsca zwigzane z dziedzictwem rybotéwstwa,
f. Przedstawienie istniejacych dobrych praktyk z Polski i zagranicy,

g. Ogdlny opis poszczegolnych gatunkéw ryb wystepujacych w obszarze Potudniowego
Battyku (tylko ryby nie podlegajace stalej ochronie, dostepne w sprzedazy

i wykorzystywane w gastronomi),

h. Zbiér istniejgcych oraz propozycja utworzenia nowych ofert i ustug dla mieszkancow

i turystéw, w oparciu o dziedzictwo rybotowstwa,

i. Utworzenie wspdlnej koncepcji sieciowego produktu turystycznego opartego na

dziedzictwie rybotéwstwa przybrzeznego.

3. Wykonawca odpowiada za zorganizowanie jednodniowych, kreatywnych warsztatow z
zakresu budowania produktu sieciowego w oparciu o dziedzictwo rybotéwstwa przybrzeznego.
Celem spotkania bedzie nawigzanie biezacej wspotpracy miedzy podmiotami uczestniczacymi

w spotkaniu.

4. Warsztaty powinny odbywa¢ sie z zastosowaniem réznorodnych metod i technik
dydaktycznych oraz technik tworzenia nowych pomystow, dostosowanych do potrzeb i
oczekiwan uczestnikéw oraz Zamawiajacego, majacych na celu aktywny udziat uczestnikow

w warsztatach.

5. Wszystkie decyzje dotyczace programu i organizacji warsztatbw oraz majgce wplyw na

przebieg i realizacje warsztatébw wymagajg akceptacji Zamawiajacego.

6. Liczba uczestnikéw warsztatdw powinna wynosi¢ min. 30 oséb z terenu wojewddztwa

zachodniopomorskiego, z grupy docelowej wskazanej w pkt 2.



Udziat uczestnikbédw w warsztatach musi by¢ nieodptatny.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy materiaty, powstale w wyniku realizacji projektu

umozliwiajgce lepsze przygotowanie warsztatow.

Miejsce odbywania sie warsztatbw: miejscowos¢ nadmorska w  wojewddztwie

zachodniopomorskim.

Opis warsztatbw z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez

wykorzystanie i promocj e dziedzictwa rybotéwstwa przybrze znego:

Grupa docelowa
a. Pracownicy zarzaddw portéw z terenu wojewodztwa zachodniopomorskiego

b. Pracownicy jednostek samorzadu terytorialnego zajmujacy sie promocjg i rozwojem

turystyki w regionie,
c. Pracownicy punktéw/centrow informacji turystycznych z terenu Wojewoddztwa

Zachodniopomorskiego

d. Przedstawiciele lokalnych grup rybackich oraz stowarzyszen z terenu wojewddztwa

zachodniopomorskiego

e. Podmioty z branzy turystycznej (z zastrzezeniem, ze charakter ich pracy odpowiada¢

ma tematyce danego warsztatu/ modutu).

Warsztaty powinny by¢ przeprowadzone w oparciu o pomysty i wnioski wypracowane podczas

warsztatow ,I". Powinny obejmowac¢ minimum wskazany zakres tematyczny:

a. Budowanie wizerunku regionu na przyktadzie wybranych produktow i atrakcji zwigzanych

z dziedzictwem rybotowstwa,

b. Mozliwosci promocji miejsc zwigzanych z dziedzictwem rybotéwstwa (przyktady dotyczace

lokalizacji, z ktérych pochodza uczestnicy warsztatow)

c. Uszczego6towienie wspdélnej koncepcji utworzenia sieciowego produktu turystycznego

opartego na dziedzictwie rybotéwstwa przybrzeznego, propozycje implementaciji.

d. Woypracowanie ofert turystycznych utworzonych w oparciu o dziedzictwo rybotéwstwa.

Wykonawca odpowiada za zorganizowanie jednodniowych, kreatywnych warsztatow z
zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez wykorzystanie i promocje
dziedzictwa rybotéwstwa przybrzeznego. Celem spotkan bedzie takze nawigzanie biezacej

wspoipracy przedstawicieli podmiotéw z grupy docelowej.

Warsztaty powinny odbywaé¢ sie z zastosowaniem réznorodnych metod i technik

dydaktycznych oraz technik tworzenia nowych pomystow, dostosowanych do potrzeb i



10.

11.

oczekiwan uczestnikéw oraz Zamawiajacego, majacych na celu aktywny udziat uczestnikéw
w warsztatach.
Wszystkie decyzje dotyczace programu i organizacji warsztatbw oraz majgce wplyw na

przebieg i realizacje warsztatéw wymagajg akceptacji Zamawiajacego.

Liczba uczestnikéw warsztatow powinna wynosi¢ min. 15 os6b z terenu wojewoddztwa
zachodniopomorskiego (co najmniej w polowie musi sklada¢ sie z uczestnikdw biorgcych

udziat w warsztatach ,I").
Udziat uczestnikdw w warsztatach musi by¢ nieodptatny.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy materiaty, powstale w wyniku realizacji projektu

umozliwiajgce lepsze przygotowanie warsztatow.

Miejsce odbywania sie warsztatdbw: miejscowos¢ nadmorska w  wojewddztwie
zachodniopomorskim.

Uczestnicy warsztatow podpiszg porozumienie o wspOtpracy — utrzymanie ofert turystycznych
na okres 2 lat w zamian za wigczenie reprezentowanego podmiotu / oferty do sieciowego
produktu turystycznego opartego na dziedzictwie ryboldwstwa i zaprezentowanie

podmiotu/oferty w materiatach drukowanych promujacych sieciowy produkt turystyczny.

Opis warsztatow z zakresu regionalnej i tradyc  yjnej kuchni rybnej:
Grupa docelowa
a. restauratorzy,

b. pracownicy gastronomii

Warsztaty powinny by¢ przeprowadzone w oparciu o pomysty i wnioski wypracowane podczas

warsztatow ,I”. Powinny obejmowa¢ minimum wskazany zakres tematyczny:

a. SzczegOlowy opis poszczegolnych gatunkéw ryb wystepujacych w obszarze
Potudniowego Baltyku (tylko ryby nie podlegajgce stalej ochronie, dostepne w

sprzedazy i wykorzystywane w gastronomi),
b. Przedstawienie metod filetowania ryb (zajecia praktyczne)

c. Tradycyjne i staropolskie przepisy kulinarne na potrawy wykonane z uzyciem ryb

wystepujacych w obszarze Poludniowego Baltyku

d. Przedstawienie produktéw/przetworow dostepnych w Wojewodztwie
Zachodniopomorskim wykonanych z ryb wystepujacych w regionie Potudniowego
Battyku

e. Autorskie opracowanie przepis6bw na dania rybne z wykorzystaniem produktow

regionalnych  wpisanych na liste ,produktéw tradycyjnych” wojewddztwa



10.

11.

12.

13.

zachodniopomorskiego zgodnie z Ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i
ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach
tradycyjnych (Dz.U. 2005, Nr 10, poz.68). (lista produktow dostepna pod adresem:

http://www.wrir.wzp.pl/biuro-rolnictwa-i-rozwoju-wsi/produkty-tradycyjne-z-wojewodztwa-

zachodniopomorskiego)

Wykonawca odpowiada za zorganizowanie catodniowych, kreatywnych warsztatow z zakresu

regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej.

Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi warsztatow stanowisko pracy, produkty i

narzedzia kuchenne niezbedne do aktywnego udziatu w warsztatach.

Wszystkie decyzje dotyczace programu i organizacji warsztatow oraz wszystkie majgce wptyw

na przebieg i realizacje warsztatdw wymagajg akceptacji Zamawiajacego.

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy materiaty, powstale w wyniku realizacji projektu

umozliwiajace lepsze przygotowanie warsztatow.

Liczba uczestnikbw szkolen powinna wynosi¢ min. 12 o0s6b z terenu wojewoddztwa
zachodniopomorskiego (co najmniej w potowie musi skltada¢ sie z uczestnikéw biorgcych

udziat w warsztatach ,I").
Udziat uczestnikbédw w warsztatach musi by¢ nieodptatny.

Warsztaty powinny odbywaé sie z zastosowaniem réznorodnych metod dydaktycznych
dostosowanych do potrzeb i oczekiwan uczestnikbw oraz Zamawiajacego, majacych na celu

aktywny udziat uczestnikow w warsztatach.

Miejsce  odbywania sie szkolenia: miejscowos¢ nadmorska w  wojewddztwie

zachodniopomorskim.

Efektem szkolenia bedzie opracowanie autorskich przepiséw rybnych z wykorzystaniem
produktéw regionalnych wpisanych na liste ,produktow tradycyjnych” wojewddztwa
zachodniopomorskiego, ktére beda mogly zostac¢ ujete w ofercie sprzedazowej restauratoréw

Z regionu.

Uczestnicy warsztatow podpisza porozumienie o wspoétpracy — utrzymanie wybranych
przepiséw w menu na okres 2 lat w zamian za wigczenie reprezentowanego podmiotu / oferty
do sieciowego produktu turystycznego opartego na dziedzictwie rybotowstwa i
zaprezentowanie podmiotu/oferty w materiatach drukowanych promujacych sieciowy produkt

turystyczny.

Wykonawca przekaze zamawiajgcemu opis poszczeg6lnych gatunkéw ryb wystepujacych
w obszarze Poludniowego Baltyku wraz ze zdjeciami lub ilustracjami oraz przepisy
wykorzystane podczas warsztatow (minimum 6 przepisow). Do kazdego przepisu Wykonawca
wykona i przekaze Zamawiajagcemu w formie elektronicznej, dobrej jakosci zdjecie wykonanej

potrawy (fotografia kulinarna).



3) SPOSOB | WARUNKI REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENI A:

Do zadanh Wykonawcy nale zeé bedzie:

1. koncepcja i program:

- Wykonawca odpowiada za opracowanie szczego6towej koncepcji oraz programu warsztatow,
ktére powinny zostaé ustalone przez Wykonawce w porozumieniu z Zamawiajgcym.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wnoszenia zmian do koncepcji przedstawionej przez

Wykonawce.

- Program warsztatow, z podzialem na moduly, musi by¢ tak opracowany, aby mogt byé
wykorzystany przez inne instytucje/regiony/kraje. Wykonawca przekaze ostateczng wersje

programu w j. polskim i angielskim.

2. Prowadz acy warsztaty : wybér specjalistow, ktérzy przeprowadzg warsztaty. Osoby te
powinny mie¢ wiedze obejmujacg zakres tematyczny wskazany w niniejszym zapytaniu oraz
posiada¢ doswiadczenie w prowadzeniu szkolen zgodnie ze wskazanym zakresem

tematycznym. Wybrani prowadzacy warsztaty wymagajg akceptacji Zamawiajgcego.

3. Miejsce szkolenia:  zorganizowanie miejsca na przeprowadzenie warsztatow: sala
odpowiednia na przeprowadzenie warsztatow, niezbedny sprzet (laptop, rzutnik, ekran,
arkusze papieru do pracy zespotowej, flipchart do zapisywania lub inne rozwigzanie do
grupowania propozycji, pisaki, przygotowanie materiatéw szkoleniowych itp.). Dla warsztatow
kulinarnych dodatkowo zapewnienie naczyn kuchennych, produktéw spozywczych oraz

sprzetu niezbednego do przygotowania potraw.
4. Termin:

- koncepcja: Przekazanie szczegbétowej koncepcji oraz  programu poszczegoélnych
warsztatow z podzialem na moduty z ttumaczeniem na j. angielski - w ciggu 30 dni od
podpisania umowy.

- warsztaty: ustalenie terminu poszczegoélnych warsztatow nie przekraczajac daty 30 maja
2018 r. z zastrzezeniem, ze odstep czasowy pomiedzy warsztatami ,I” a pozostatymi
powinien wynosi¢ od 3 do 6 tygodni.

- materialy drukowane prezentuj ace sieciowy produkt turystyczny: Wykonawca
przekaze 15 000 szt. materiatdw drukowanych z opisem ustug i ofert dla turystéw do 30
czerwca 2018 r.

5. Uczestnicy: Wykonawca zobowigzany jest przeprowadzi¢ nabdr uczestnikOw warsztatow
i przygotowac liste potencjalnych uczestnikédw. Nabér zostanie przeprowadzony w oparciu o
kryteria wyboru, ustalone wczesniej z Zamawiajacym. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwosé
wnoszenia zmian w zaproponowanej przez Wykonawce liscie potencjalnych uczestnikow.

6. Wyzywienie : zabezpieczenie serwisu kawowego (kawa, herbata, woda mineralna, owoce,

ciastka) oraz lunchu dla uczestnikow warsztatow.



7. Certyfikat : przygotowanie certyfikatow (opatrzonych logo projektu i programu Interreg

Potudniowy Baityk) dla uczestnikow warsztatow.

8. Sprawozdanie: przygotowanie sprawozdania, wynikOw przeprowadzonych warsztatow
(opatrzone logo projektu i programu) wraz z dokumentacjg fotograficzng oraz krétkimi filmikami

z realizacji warsztatow (w terminie 15 dni od przeprowadzenia ostatnich warsztatow).

9. Oznaczenie : wyeksponowania w miejscu przeprowadzania warsztatéw logo projektu, Unii
Europejskiej i Programu Poludniowy Baltyk (materialy zostang przekazane przez
Zamawiajacego). Wykonawca umiesci ponadto na wszystkich materiatach drukowanych oraz w
przekazywanych w wers;ji elektronicznej logo projektu oraz logo programu Interreg Potudniowy

Battyk, ktore otrzyma od Zamawiajgcego drogg mailowg

10. Efekty:

a) opracowanie opisu ustug i ofert dla turystéw wraz z fotografiami (koncepcja sieciowego
produktu turystycznego opartego na dziedzictwie rybotéwstwa przybrzeznego), ktére bedag
mogly zosta¢ wykorzystane przez grupy docelowe warsztatow - opracowanie w formie
elektronicznej oraz drukowanej, wraz z przekazaniem praw do opracowanych materiatow.
Forma drukowana dotyczy prezentacji sieciowego produktu turystycznego zgodnie
z koncepcjg Wykonawcy zaakceptowang przez Zamawiajgcego. Wykonawca przekaze
Zamawiajacemu 15 000 szt. materiatdbw drukowanych prezentujgcych sieciowy produkt
turystyczny.

b) opracowanie autorskich przepisow na dania rybne z wykorzystaniem produktow
regionalnych  wpisanych na liste  ,produktéw tradycyjnych”  wojewoddztwa

zachodniopomorskiego, ktdre zostang ujete w ofercie sprzedazowej restauratoréw regionu.

11. Wykonawca moze przedstawi¢ Zamawiajgcemu dodatkowo takze wiasne propozycje
uzupetnienia lub wprowadzenia pewnych zmian, jezeli bedg one mialy korzystny wplyw na

realizacje zadania.

4) TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA:

Zadanie powinno zosta¢ w catosci zrealizowane w terminie do dnia 30 czerwca 2018 r.

5) WARUNKI UDZIALU:

1. Wykonawca wykaze, ze zrealizowal w ciggu 3 lat przed terminem skladania ofert 1 ustuge

podobng obejmujaca organizacje warsztatéw kulinarnych  dla grupy min. 10 oséb

2. Wykonawca wykaze, ze zrealizowat w ciagu 3 lat przed terminem skfadania ofert 1 usluge
podobng obejmujacg organizacje warsztatow z zakresu budowania marki turystycznej

rozumianej jako (szlak turystyczny, produkt turystyczny) dla grupy min. 10 oséb



3. Wykonawca wykaze, ze zrealizowat w ciggu 3 lat przed terminem skfadania ofert 1 ustuge

podobng polegajaca na wykreowaniu marki kulinarnej

turystyczny produkt kulinarny)

rozumianej jako (szlak kulinarny,

Na potwierdzenie spetniania warunku udziatlu w zapytaniu ofertowym, Oferent wskaze:

- opis zrealizowanych ustug podobnych, zgodnie z zakresem wskazanym w pkt 1-3

- okresu realizacji ustug podobnych, zgodnie z zakresem wskazanym w pkt 1-3

oraz dotaczy dla kazdego z wymienionych ustug dokument potwierdzajacy, ze ustugi zostaty

wykonane nalezycie i terminowo. W przypadku, gdy Oferent nie przedstawi dokumentéw

potwierdzajacych spetnianie warunkéw udzialu w zapytaniu ofertowym, jego oferta zostanie

odrzucona.

6) KRYTERIA OCENY OFERT:

1. kryterium Cena (C)— 40 pkt

najnizsza cena brutto

sposréd oferowanych

A = Liczba punktéw =

x 40 pkt

cena brutto oferty ocenianegj

2. Wstepna koncepcja warsztatow - 30 pkt

- ocena spojnosci koncepcji przedstawionej przez Oferenta z tematyka poszczeg6inych

warsztatow przedstawiong w opisie przedmiotu zamowienia

Lp. Stopien spéjnosci Liczba punktéw
Koncepcja spéjna z tematykg poszczegdélnych
1. warsztatow 15
Koncepcja czesciowo spdjna z tematykg
2. poszczegodlnych warsztatow 10
Koncepcja spdjna w stopniu nieznacznym z
3. tematyka poszczegélnych warsztatow 5
Koncepcja nie jest spojna z tematyka
4, poszczegolnych warsztatow 0




- ocena propozycji prezentacji produktu sieciowego (wizualizacja)

Lp. Propozycja prezentacji produktu sieciowego Liczba punktéw
Propozycja atrakcyjna pod wzgledem wizualnym i

1. merytorycznym 15

Propozycja czesciowo atrakcyjna pod wzgledem

2. wizualnym i merytorycznym 10
Propozycja w nieznacznym stopniu atrakcyjna pod

3. wzgledem wizualnym i merytorycznym 5
Propozycja nie spetnia oczekiwan Zamawiajgcego

4, w zakresie wizualnym i merytorycznym 0

3. Doswiadczenie w zakresie kreowania nowych produktéw turystycznych -

waga 30 %

a. ocenie podlega¢ bedzie doswiadczenie oferenta w zakresie kreowania nowych produktow

turystycznego lub sieciowego produktu turystycznego.

turystycznych, rozumianych jako koncepcja utworzenia lub utworzenie nowego szlaku

b. Wykonawca okresli liczbe wykreowanych w ciggu 5 lat przed uptywem terminu skiadania

ofert produktéw turystycznych odpowiadajgcych opisowi wskazanemu w lit. a

c. w zaleznosci od wskazanej ilosci, Oferent otrzyma nastepujaca liczbe punktéw:
Lp. llos¢ wykreowanych produktow Liczba punktéw

1. 1 5

2. 2-3 10

3. 4-5 20

4, 6 i wiecej 30

d. w przypadku, gdy Wykonawca nie okresli ilosci wykreowanych produktéw turystycznych

otrzyma 0 pkt, ale jego oferta nie zostanie odrzucona.

Za najkorzystniejszg, zapewniajgcg odpowiednig jakos¢ i korzystng cene przedmiotu zaméwienia

przy uwzglednieniu wszystkich potrzeb Zleceniodawcy,

zostanie uznana oferta, ktora uzyska

najwyzsza liczbe punktéw, przyznang przez wszystkich cztonkéw komisji. Oferent moze uzyskaé

maksymalnie 100 punktéw. Suma punktéw w kryterium 1+2+3 (cena+ wstepna koncepcja

warsztatow + doswiadczenie w zakresie kreowania nowych produktéw turystycznych.



7) Sposo6b przygotowania Oferty:

Oferent powinien przeditozy¢ oferte na formularzu zalagczonym do niniejszego zapytania (Zat.

nrl).

= Nie dopuszcza sie mozliwosci ziozenia oferty na innym druku, niz zalgczony do
niniejszego zapytania.

Oferta powinna byé:

* sporzadzona w jezyku polskim,

« opatrzona pieczatkg firmowa lub zawiera¢ petng nazwe oferenta,
« opatrzona datg sporzadzenia,

« podpisana czytelnie przez Zleceniobiorce.

Do ofert nalezy dotaczyc :
= koncepcje warsztatow oraz propozycje prezentacji produktu sieciowego (wizualizacja).
= oswiadczenie Wykonawcy o spetnieniu warunkéw udziatu w postepowaniu (Zat. nr 2),

= wykaz zrealizowanych ustug, ktore potwierdzajg posiadanie doswiadczenia (Zat. nr 3).

8) MIEJSCE | TERMIN SKALDANIA OFERT

9)

1.

R e

Oferte nalezy dostarczy¢ w wersji elektronicznej (skan oferty w kolorze) za posrednictwem

poczty elektronicznej na adres e-mail: araczka@wzp.pl oraz dklekot@wzp.pl

Termin sktadania ofert uptywa w dniu 22 stycznia 2018 roku.

Decyduje data wptywu oferty do Urzedu.

Oferty zlozone po terminie nie bedg rozpatrywane.

Oferent moze przed uptywem terminu sktadania ofert wycofa¢ swojg oferte.

W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zada¢ od Oferentéw wyjasnien dotyczacych

tresci ztozonych ofert

Informacje dodatkowe:

Zaptata za realizacje przedmiotu zaméwienia nastgpi przelewem na podstawie prawidtowo
wystawionej przez Wykonawce faktury VAT lub innego dokumentu finansowego na jego
rachunek bankowy tam wskazany w terminie 14 dni od dnia jej doreczenia Zamawiajgcemu.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo uniewaznienia zapytania ofertowego w kazdym czasie
bez podania przyczyny.

Zaméwienie zostanie zrealizowane w ramach projektu Fish Markets — Small coastal fishery
and its heritage as significant potential for tourism destination development” nr projektu
STHB.02.01.00-DE-0025/15, realizowanego w ramach Programu INTERREG Potudniowy
Baltyk 2014-2020.

Zataczniki:



Zatacznik 1 — formularz ofertowy
Zatacznik 2 - oswiadczenie Wykonawcy o spetnieniu warunkéw udziatu w postepowaniu

Zatacznik 3 - wykaz zrealizowanych ustug, ktére potwierdzajg posiadanie doswiadczenia



