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Rozpoznanie rynku – warsztaty Fish Markets

Województwo Zachodniopomorskie
Ul. Korsarzy 34
70-540 Szczecin


Szanowni Państwo

Województwo Zachodniopomorskie jest partnerem projektu „Fish Markets – dziedzictwo rybołówstwa przybrzeżnego jako potencjał rozwoju turystyki” realizowanego w ramach programu Interreg Południowy Bałtyk. 

Przedmiotem zamówienia jest utworzenie koncepcji oraz kompleksowe przygotowanie oraz przeprowadzenie warsztatów:

I. z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez wykorzystanie i promocję dziedzictwa rybołówstwa przybrzeżnego - dla pracowników jednostek samorządu terytorialnego, informacji turystycznych, zarządców portów oraz podmiotów z branży turystycznej

II. z zakresu regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej - dla restauratorów i pracowników gastronomii

Zakres zamówienia:

I. Opis warsztatów z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez wykorzystanie i promocję dziedzictwa rybołówstwa przybrzeżnego:

1. Grupa docelowa (z obszaru województwa zachodniopomorskiego):
a. Pracownicy zarządów portów z terenu województwa zachodniopomorskiego
b. Pracownicy jednostek samorządu terytorialnego zajmujący się promocją i rozwojem turystyki w regionie, 
c. Pracownicy punktów/centrów informacji turystycznych z terenu Województwa Zachodniopomorskiego
d. Przedstawiciele lokalnych grup rybackich z terenu województwa zachodniopomorskiego 
e. Podmioty z branży turystycznej (z zastrzeżeniem, że charakter ich pracy odpowiadać ma tematyce danego warsztatu/ modułu).

2. Warsztaty powinny obejmować minimum wskazany zakres tematyczny:
a. Atrakcyjne porty rybackie – wykorzystanie portów/przystani rybackich oraz miejsc związanych z dziedzictwem rybołówstwa do rozwoju turystyki
b. Budowanie wizerunku regionu w oparciu o dziedzictwo rybołówstwa
c. Prezentacja logo MY FISH – jak używać logo i czerpać z tego korzyści 
d. Jak tworzyć atrakcyjne oferty turystyczne w oparciu o dziedzictwo rybołówstwa
e. Jak skutecznie promować miejsca związane z dziedzictwem rybołówstwa
f. Przedstawienie istniejących dobrych praktyk z Polski i zagranicy.
g. Zastosowanie technik tworzenia nowych pomysłów 
h. Zbiór istniejących oraz propozycja utworzenia nowych ofert i usług dla mieszkańców
 i turystów, w oparciu o dziedzictwo rybołówstwa.
3. Wykonawca odpowiada za opracowanie koncepcji oraz szczegółowego programu warsztatów 
z podziałem na moduły (program musi być tak opracowany, aby mógł być wykorzystywany przez inne instytucje/regiony/kraje) oraz tłumaczenie programu na j. angielski.
4. Wykonawca odpowiada za zorganizowanie 2 dniowych, kreatywnych warsztatów z zakresu budowania marki oraz rozwoju turystyki poprzez wykorzystanie i promocję dziedzictwa rybołówstwa przybrzeżnego. Celem spotkań będzie także nawiązanie bieżącej współpracy przedstawicieli podmiotów z grupy docelowej.
5. Warsztaty powinny odbywać się z zastosowaniem różnorodnych metod i technik dydaktycznych, dostosowanych do potrzeb i oczekiwań uczestników oraz Zamawiającego, mających na celu aktywny udział uczestników  w warsztatach. 
6. Koncepcja oraz szczegółowy program warsztatów powinien być ustalony przez Wykonawcę w porozumieniu z Zamawiającym. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wnoszenia zmian do koncepcji przedstawionej przez Wykonawcę. 
7. Wszystkie decyzje dotyczące programu i organizacji warsztatów oraz mające wpływ na przebieg 
i realizację warsztatów wymagają akceptacji Zamawiającego.
8. Liczba uczestników warsztatów powinna wynosić min. 30 osób z terenu województwa zachodniopomorskiego.
9. Udział uczestników w warsztatach powinien być nieodpłatny.
10. Zamawiający przekaże Wykonawcy materiały, powstałe w wyniku realizacji projektu umożliwiające lepsze przygotowanie warsztatów.
11. Miejsce odbywania się warsztatów: miejscowość nadmorska w województwie zachodniopomorskim.
12. Efektem warsztatów będzie przygotowanie opisu usług oraz ofert dla turystów, utworzonych 
w oparciu o dziedzictwo rybołówstwa, które będą mogły zostać wykorzystane przez zarządy portów, usługodawców, organizatorów targów rybnych i eventów - opracowanie  w formie drukowanej i elektronicznej. 

II. Opis warsztatów z zakresu regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej:
1. Grupa docelowa (z obszaru województwa zachodniopomorskiego):
a. restauratorzy, 
b. pracownicy gastronomii
2. Warsztaty powinny obejmować minimum wskazany zakres tematyczny:
a. Opis poszczególnych gatunków ryb występujących w obszarze Południowego Bałtyku (tylko ryby nie podlegające stałej ochronie, dostępne w sprzedaży i wykorzystywane w gastronomi)
b. przedstawienie metod filetowania ryb (zajęcia praktyczne) 
c. tradycyjne i staropolskie przepisy kulinarne na potrawy wykonane z użyciem ryb występujących w obszarze Południowego Bałtyku 
d. przepisy na dania rybne z wykorzystaniem produktów regionalnych wpisanych na listę „produktów tradycyjnych” województwa zachodniopomorskiego zgodnie z Ustawą z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeń produktów rolnych i środków spożywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 2005, Nr 10, poz.68).  (lista produktów dostępna pod adresem: http://www.wrir.wzp.pl/biuro-rolnictwa-i-rozwoju-wsi/produkty-tradycyjne-z-wojewodztwa-zachodniopomorskiego)
e. przedstawienie produktów/przetworów dostępnych w Województwie Zachodniopomorskim wykonanych z ryb występujących w regionie Południowego Bałtyku
f. opracowanie 3 przepisów (zupa, przystawka, danie główne) z wykorzystaniem 3 różnych gatunków ryb występujących w regionie Południowego Bałtyku (w tym obowiązkowo jeden ze śledzia), które będą mogły zostać wprowadzone do oferty gastronomicznej restauracji z terenu Południowego Bałtyku).Twórcą przepisów powinien być bloger kulinarny (prowadzący blog przynajmniej od 3 lat) lub uczestnik (przynajmniej finalista) telewizyjnego programu kulinarnego lub prowadzący kulinarny program telewizyjny (prowadzący program kulinarny przynajmniej od 2 lat).  
3. Wykonawca odpowiada za opracowanie koncepcji oraz szczegółowego programu warsztatów z podziałem na moduły (program musi być tak opracowany, aby mógł być wykorzystywany przez inne instytucje/regiony/kraje) oraz tłumaczenie koncepcji oraz programu na j. angielski.
4. Wykonawca odpowiada za zorganizowanie 2 dniowych, kreatywnych warsztatów z zakresu regionalnej i tradycyjnej kuchni rybnej. 
5. Wykonawca zapewni każdemu uczestnikowi warsztatów stanowisko, produkty i narzędzia kuchenne niezbędne do aktywnego udziału w warsztatach. 
6. Koncepcja oraz szczegółowy program warsztatów powinien być ustalony przez Wykonawcę 
w porozumieniu z Zamawiającym. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wnoszenia zmian 
w koncepcji przedstawionej przez Wykonawcę.
7. Wszystkie decyzje dotyczące programu i organizacji warsztatów oraz wszystkie mające wpływ na przebieg i realizację warsztatów wymagają akceptacji Zamawiającego.
8. Zamawiający przekaże Wykonawcy materiały, powstałe w wyniku realizacji projektu umożliwiające lepsze przygotowanie warsztatów.
9. Liczba uczestników szkoleń powinna wynosić min. 15 osób z terenu województwa zachodniopomorskiego.
10. Udział uczestników w warsztatach powinien być nieodpłatny.
11. Warsztaty powinny odbywać się z zastosowaniem różnorodnych metod dydaktycznych, dostosowanych do potrzeb i oczekiwań uczestników oraz Zamawiającego, mających na celu aktywny udział uczestników w warsztatach. 
12. Miejsce odbywania się szkolenia: miejscowość nadmorska w województwie zachodniopomorskim.
13. Efektem szkolenia będzie przygotowanie prezentacji typu live cooking podczas eventu organizowanego w czerwcu/lipcu 2018 r. w Niechorzu połączonej z degustacją, w oparciu o opracowane 3 przepisy (zupa, przystawka, danie główne) z wykorzystaniem 3 różnych gatunków ryb występujących w regionie Południowego Bałtyku (w tym obowiązkowo jeden ze śledzia), które będą mogły zostać wprowadzone do oferty gastronomicznej restauracji z terenu Południowego Bałtyku).
14. Prezentację live cooking musi poprowadzić twórca przepisów - bloger kulinarny (prowadzący blog przynajmniej od 3 lat) lub uczestnik (przynajmniej finalista) telewizyjnego programu kulinarnego lub prowadzący kulinarny program telewizyjny (prowadzący program kulinarny przynajmniej od 2 lat).  
15. Wykonawca przekaże zamawiającemu przepisy  wykorzystane podczas warsztatów. Do każdego przepisu Wykonawca wykona i przekaże Zamawiającemu w formie elektronicznej, dobrej jakości zdjęcie wykonanej potrawy (fotografia kulinarna). 


I. SPOSÓB I WARUNKI REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:
Do zadań Wykonawcy należeć będzie:
1) Prelegenci: wybór specjalistów, którzy przeprowadzą warsztaty. Osoby te powinny mieć wiedzę obejmującą zakres tematyczny wskazany w niniejszym zapytaniu. Osoby te powinny posiadać doświadczenie w przeprowadzaniu szkoleń zgodnie ze wskazanym zakresem tematycznym. 
2) Miejsce szkolenia: zorganizowanie miejsca na przeprowadzenie warsztatów: sala odpowiednia na przeprowadzenie warsztatów, niezbędny sprzęt (laptop, rzutnik, ekran, arkusze papieru do pracy zespołowej, flipchart do zapisywania lub inne rozwiązanie do grupowania propozycji, pisaki, przygotowanie materiałów szkoleniowych itp.). Dla warsztatów kulinarnych dodatkowo zapewnienie naczyń kuchennych, produktów spożywczych oraz sprzętu niezbędnego do przygotowania potraw. 
3) Zakwaterowanie: Wykonawca jest zobowiązany zapewnić zakwaterowanie dla uczestników szkolenia oraz prelegentów, w hotelu trzygwiazdkowym lub ośrodku rekreacyjno – szkoleniowym spełniającym standard hotelu trzygwiazdkowego w pokojach maksymalnie 2-osobowych z łazienkami, w miejscowości nadmorskiej na terenie województwa zachodniopomorskiego, w której będzie odbywało się szkolenie lub w pobliżu tej miejscowości, zapewniając dojazd (bus / autokar) dla uczestników z miejsca noclegu do miejsca szkolenia. 
4) Termin: ustalenie terminu poszczególnych warsztatów, biorąc jednocześnie pod uwagę termin  najpóźniej 7 lipca 2018 r. jako termin live cooking w Niechorzu. 
5) Uczestnicy: Wykonawca zobowiązany jest przeprowadzić nabór uczestników warsztatów 
i przygotować bazę uczestników. Zamawiający zastrzega sobie możliwość wnoszenia zmian w zaproponowanej przez Wykonawcę liście potencjalnych uczestników.
6) Wyżywienie: zabezpieczenie serwisu kawowego (kawa, herbata, woda mineralna, owoce, ciastka)  oraz śniadań, lunchu i kolacji dla uczestników warsztatów. 
7) Certyfikat: przygotowanie certyfikatów (opatrzonych logo projektu i programu Interreg Południowy Bałtyk), dla uczestników warsztatów.
8) Sprawozdanie: przygotowanie sprawozdania, wyników przeprowadzonych warsztatów (opatrzone logo projektu i programu) wraz z dokumentacją fotograficzną oraz krótkimi filmikami z realizacji warsztatów.
9) Oznaczenie: wyeksponowania w miejscu przeprowadzania warsztatów logo projektu, Unii Europejskiej i Programu Południowy Bałtyk (materiały zostaną przekazane przez Zamawiającego). Wykonawca umieści ponadto na wszystkich materiałach drukowanych oraz w przekazywanych w wersji elektronicznej logo projektu oraz logo programu Interreg Południowy Bałtyk, które otrzyma od Zamawiającego drogą mailową
10) Efekty: przygotowanie opisu usług oraz ofert dla turystów, utworzonych 
w oparciu o dziedzictwo rybołówstwa, które będą mogły zostać wykorzystane przez zarządy portów, usługodawców, organizatorów targów rybnych i eventów, opracowanie  w formie drukowanej i elektronicznej.
11) Efekty: przygotowanie prezentacji typu live cooking podczas eventu organizowanego w czerwcu/lipcu 2018 r. w Niechorzu, połączonej z degustacją, w oparciu o opracowane 3 przepisy (zupa, przystawka, danie główne) z wykorzystaniem 3 różnych gatunków ryb występujących w regionie Południowego Bałtyku (w tym obowiązkowo jeden ze śledzia).
12) Wykonawca może przedstawić Zamawiającemu dodatkowo także własne propozycje uzupełnienia lub wprowadzenia pewnych zmian, jeżeli będą one miały korzystny wpływ na realizację zadania.
II. TERMIN REALIZACJI ZAMÓWIENIA:
Zadanie powinno być zrealizowane w terminie do dnia  30 lipca 2018 r.

Proszę o przesłanie wyceny zamówienia i przesłanie kwoty netto i brutto do dnia  15.11.2017 r.  
w wersji elektronicznej na adres dklekot@wzp.pl oraz mbulikowska@wzp.pl

Niniejsze szacowanie wartości nie jest Zapytaniem ofertowym i ma jedynie na celu ustalenie wartości przedmiotowej usługi.
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