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Rozwoju Regionalnego

Program Regionalny

Zatacznik nr 1 do ZO

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

na wykonanie ustugi:

Kompleksowa organizacja ustugi w zakresie wymiany gospodarczej branzy winiarskiej
pn.”Smak Wina i Nowe Mozliwosci: Wymiana gospodarcza branzy winiarskiej” - edycja 1.

Zadanie realizowane jest w ramach projektu srodkéw Unii Europejskiej w ramach programu Fundusze
Europejskie dla Lubuskiego 2021-2027, O$ priorytetowa 1 Fundusze Europejskie dla lubuskiej
gospodarki, Dziatanie FELB.01.07 — Rozwdj przedsiebiorczosci.

Przedmiot zaméwienia:

Kompleksowa ustuga wymiany gospodarczej wraz z przeprowadzeniem szkolenia/warsztatow pt.
Kompleksowa organizacja ustugi w zakresie wymiany gospodarczej branzy winiarskiej pn.”Smak
Wina i Nowe Mozliwosci: Wymiana gospodarcza branzy winiarskiej” — edycja 1, w m. Gorki, Gmina
Santok w zakresie: zapewnienia i przygotowania sali wraz z aranzacjq i zapleczem technicznym oraz
miejscem na recepcje, zapewnienie obstugi szkolenia w tym moderatora, 0séb obstugujacych recepcie,
0s6b obstugujacych bufet kawowy i positek, zapewnienie poczestunku kawowego oraz obiadu, kolacji
wykonania materiatéw informacyjnych.

Celem organizacji wymiany oraz przeprowadzenia szkolenia i specjalistycznych warsztatéw
szkoleniowych z zakresu enoturystyki, pracy z winem jako produktem oraz specyfiki sposobéw podejécia
do sprzedazy i prezentacji wina klientowi.
Cel uczestnictwa w szkoleniu/ warsztatach jest zdobycie kompleksowej wiedzy na temat specyfiki
produkcji, sprzedazy, prezentacji serwowania wina w winnicy, planowania i wdrazania oferty
enoturystycznej, obstugi klientow, podejmowania go$ci i organizacji imprez w winnicy.
Warsztaty ztozone z dwdch blokdw tematycznych:
1. WINO i inne przyjemno$ci — specyfika i prezentacja produktu
a) historyczne i kulturowe znaczenie wina,
b) techniczna i praktyczna specyfika wina,
c) wino jako produkt spozywczy — ,planowanie” portfolio producenta wina najwazniejsze sktadniki
chemiczne i cechy fizyczne wina wplywajgce na percepcje wina, ze szczegdinym
uwzglednieniem substancji aromatycznych elementy neuroenologii jakos¢ wina,

d) fizjologia funkcjonowania ludzkich zmystow i chemia wina w interakcji degustacyjne;j,
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e) czynniki wptywajace na percepcje wina,
f) optymalne warunki degustacii,
g) serwowanie wina — podstawy techniczne oraz kontekst ,opowiesci” charakteryzowanie i
opisywanie wina,
h) style wina; specyfika ich promocji oraz serwowania i zastosowania konsumpcyjnego preferencije
konsumentow dotyczace stylow i cech wina,
i) specyfika sprzedazowa wina taczenie wina z jedzeniem, ze szczegdlnym uwzglednieniem
produktow regionalnych.
2. SPOTKANIE przy winie — enoturystyka w praktyce:
a) specyfika i znaczenie enoturystyki,
) aktualny stan polskiego winiarstwa i enoturystyki,
) ocena potencjatu enoturystycznego miejsca i okolicy,
)
)
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ocena mozliwo$ci zaangazowania personelu/gospodarzy,
zaplanowanie i wdrozenie dobrej oferty enoturystycznej,
najwazniejsze elementy profesjonalnej obstugi enoturystow,
imprezy tematyczne w winnicy,
media winiarskie i inne znaczenie budowania dobrej kultury winiarskiej,
i) specyfika najwazniejszych festiwali winiarskich w Polsce i ich znaczenie dla promocii i sprzedazy
przyktady i inspiracje.
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Ustuga sktada sie z przeprowadzenia szkolen, warsztatdw ktore razem stanowig kompendium wiedzy
niezbednej do skutecznego funkcjonowania na rynku wina i enoturystyki. Przedstawiajg one szereg
zagadnien wyjasniajacych specyfike produktéw winiarskich. Bazujg na wszechstronnym podejsciu do
tematu: od kwestii typowo technicznych i analitycznych, przez wyjasnienie fenomenu percepcji wina, po
tak zwane umiejetnosci migkkie w kontaktach z konsumentami. Zakres szkolenia i prowadzonych
warsztatow dotyczy¢ bedzie wszechstronny sposéb; od prowadzenia wkasnej winnicy i produkcji wina
(uprawa winoro$li i winifikacja), przez marketing oraz enoturystyke, po analize sensoryczng wina i jego
ocene techniczna.

Miejsce i termin realizacji ustugi:
Wykonawca wskaze i zapewni miejsce realizacji szkolenia/warsztatow. Propozycja musi zosta¢
zaakceptowana przez Zamawiajacego. Miejsce na terenie miejscowosci Gorki w gminie Santok. Termin
organizacji szkolenia/warsztatow nie pdzniej niz do 29 marca 2025 roku. Szkolenie/ warsztaty bedzie
miata miejsce w godzinach 10:00 do 20:00.
Gotowos¢ organizacyjna od godziny 09:00. Zadaniem Wykonawcy jest wskazanie terminu
szkolenia/warsztatow. Termin zostanie zaakceptowany przez Zamawiajacego. Wykonawca wskaze
miejsce i termin w ciggu 5 dni od dnia podpisania umowy.
Przedmiot zaméwienia obejmuije:
Ogolne:

1. Wykonawca zagwarantuje wyposazenie sali w min. 20 miejsc siedzacych.
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Pierwsza czesé: mownica, miejsca dla prelegentow — 3 foteli, projektor z ekranem, sprzet audio z
nagto$nieniem sali i min. 3 mikrofonéw. Dla kazdego uczestnika szkolenia/warsztatow , Wykonawca
zapewni wode gazowang i niegazowang wraz ze szklankami do zimnych napojow.

W drugiej czesci —\Wykonawca zapewni miejsce dla 20 0sob — stot plus krzesta. Cze$¢ ta postuzy do
zabezpieczenia poczestunku kawowego, lunchu oraz kolacji.

2. Wykonawca zabezpieczy miejsce na recepcije.

3. Wykonawca przygotuje drukowane listy obecnosci do rejestracji uczestnikow, ktére wraz z
podpisami uczestnikow zostang przekazane Zamawiajagcemu wraz ze sprawozdaniem.

4, Wykonawca zapewni oznakowanie oraz poszczegolnych pomieszczen  zwigzanych
ze szkoleniem/warsztatami (przed salg musi sie znalez¢é informacja o nazwie szkolenia wraz z
programem), kierunkowskazy do recepciji, szatni, toalet. Wszystkie oznakowania musza by¢ estetycznie
wykonane.

Obstuga Konferenc;ji:

1. Wykonawca zapewni Moderatora szkolenia/warsztatow, osoby czuwajacej nad prawidtowym i
ptynnym przebiegiem szkolenia/warsztatow, zapowiadajacej gosci, pilnujacej czaséw wypowiedzi.
Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ przynajmniej 2 propozycje moderatorow Zamawiajagcemu w
terminie maksymalnie 5 dni od podpisania Umowy - chyba, Ze umowa zostanie podpisana
w terminie krétszym niz 5 dni przed planowanym szkolenia/warsztatdw, w takim wypadku w dzien
podpisania umowy. Zamawiajacy zaakceptuje jedng z nich.

2. Wykonawca zapewni obstuge recepcii (rejestracja gosci, wydawanie materiatdw szkoleniowych)
oraz szatni przez przynajmniej 1 osoby w miejscu odbywania sie wydarzenia.

Wykonawca zapewni:

e Koordynatora szkolenia*
Wykonawca wyznaczy koordynatora, bezpo$rednio odpowiedzialnego za obstuge, kontakty
i koordynacje organizacji wydarzenia, zarzadzajgcego zespotem osob zaangazowanych w ich realizacje,
sprawujacego nadzor nad catoscig przebiegu dziatan.
Koordynator na czas trwania realizacji szkolenia dysponowa¢ bedzie telefonem komorkowym
z numerem dostepnym dla Zamawiajacego. Koordynator powinien posiada¢ niezbedne doswiadczenie
przy realizacji podobnych przedsiewzie¢ i by¢ dostepny dla Zamawiajacego przez caly czas
funkcjonowania Wydarzenia.

e Obstuga techniczna i organizacyjna - w iloSci nie mniej niz 3 oséb, w tym obstugujace

rejestracje, szatnie, 2 bufet kawowy i bufet obiadowy;

Obstuga techniczna i organizacyjna ma mie¢ elegancki i jednolity kolorystycznie dla catego zespotu ubiér
podczas szkolenia. Poprzez elegancki ubi6r nalezy rozumieC spetnienie minimum nastepujacych
warunkéw: ciemne diugie spodnie lub spddnica, ciemna marynarka, biata bluzka/koszula;

e Serwis sprzatajacy .
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Zamawiajacy dopuszcza potgczenie funkcji dla jednej osoby: obstugi technicznej i innej funkcji. W takim
przypadku zaproponowana osoba musi spetnia¢ wszystkie wymagania dla danych typdw funkcji, ktére
podlegajg potaczeniu.

Wykonawca zapewni staty nadzér nad przebiegiem szkolenia/warsztatow.

Serwis cateringowy:
1. Wykonawca zapewni serwis cateringowy podczas szkolenia/warsztatow. Bufet kawowy bedzie

dostepny od godziny 10:00 przez caty czas trwania szkolenia, lunch dostepny od godziny 14.00:15:00,
kolacja na zakoriczenie szkolenia wraz z uzyskaniem certyfikatu od godziny 18:00 do 20:00.

UWAGA: wszystkie serwowane dania musza by¢ opisane na bilecikach.

2. Wykonawca zapewni przez caly czas trwania szkolenia/warsztatow dostep do stotu bufetowego
sktadajacego sie¢ z dwdch przystawek w formie finger food. Na proponowany rodzaj przystawki
Wykonawca musi uzyska¢ zgode Zamawiajacego.

Zaproszenia
Wykonawca wykona zaproszenie w formie elektronicznej. Zamawiajacy zapewni wysytke zaproszen w
formie elektronicznej na szkolenie/warsztaty. Wzér zaproszenia Wykonawca przekaze Zamawiajacemu

do akceptacji niezwtocznie po podpisaniu umowy.

Film podsumowujacy szkolenie/warsztaty
Przedmiotem zaméwienia jest nagranie filmu podsumowujgcego przebieg szkolenia/warsztatow

z komentarzem i napisami w jezyku polskim. Film powinien mie¢ dtugo$¢ od 1 do 3 minut, liczac z intrem
i outrem.

W terminie 5 dni przed realizacjq wydarzenia Wykonawca jest zobowigzany do zaprezentowania
scenariusza filmu i nagran glosow minimum 2 réznych  proponowanych  lektorow.
W terminie do 3 dni roboczych od ich otrzymania, Zamawiajacy przekaze swoje uwagi lub zaakceptuje
scenariusz i lektora.

Realizacja materiatu filmowego:

1. Wymagania szczegétowe:
Miejsce nagrania — miejsce, w ktorym odbywac si¢ bedzie szkolenie/warsztaty podsumowujaca
realizacje zakresu przedmiotu zaméwienia.

Prawa autorskie
W ramach umowy, Wykonawca nabedzie, a nastepnie przekaze Zamawiajagcemu wszystkie majatkowe

prawa autorskie do catosci filméw na wszystkich polach eksploatacji, w tym prawa do wytacznego
uzywania i wykorzystania filméw (w tym réwniez do praw zaleznych do filméw, w szczegéinosci do
dokonywania wszelkich ich przerébek i adaptacii), w dniu przekazania filméw promocyjnych.
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2. Obowiazki sprawozdawcze - rozliczenie przedmiotu zamdwienia:
Po zakonczeniu realizacji szkolenia/warsztatow, Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia

Protokotu Odbioru, do ktérego dotgczone bedg m.in.:

. sprawozdanie,

. listy obecnosci uczestnikéw szkolenia/warsztatow,
. dokumentacja zdjeciowa — min 15 zdje¢,

. zgody uczestnikow na przetwarzanie wizerunku.

Sprawozdanie nalezy przekaza¢ w formie elektronicznej (dokumenty edytowalne i skany) oraz w formie
papierowe]. Wraz ze sprawozdaniem Wykonawca przekaze Zamawiajagcemu oSwiadczenie 0
przeniesieniu praw autorskich do dokumentacji fotograficznej na wszystkich polach eksploatacii, jakich
Zamawiajacy bedzie wymagat.

Certyfikaty ukonczenia szkolenia:
Kazdy uczestnik szkolenia/ warsztatow na zakonczenia wydarzenia otrzyma certyfikat.
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Zalacznik
do Zatacznika nr 1 do SOPZ

Specyfikacja ustugi cateringowej podczas szkolenia/warsztatow projektu pn. ,,Wykonanie
ustugi w zakresie wymiany gospodarczej branzy winiarskiej pn. ,,Smak Wina i Nowe Mozliwosci :
Wymiana gospodarcza Branzy winiarskiej” ,,

) Bufet kawowy — dla min. 20 osdb, w godzinach: 9:00 — 20:00

Wykonawca zapewni:

- wyposazenie niezbedne do obstugi bufetu kawowego (tzn. obrusy materiatowe, serwetki, serwis do
kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztu¢ce platerowane, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych
napojow, w ilosci 0 50% wiekszej niz ilo$¢ uczestnikdw);

- obstuge bufetu kawowego ;

- bufet kawowy bedzie dostepny caty czas podczas trwania szkolenia/warsztatow.

Wymagane Menu:

kawa powinna by¢ podawana z ekspreséw badz podawana bezpo$rednio zaparzona w
dzbankach 300 ml/os.,

herbata: czarna, zielona, owocowa, mieta, woda (wrzatek) do herbaty powinna by¢ podawana
w warnikach lub w dzbankach - 200 ml/os.,

herbata - kazda sztuka herbaty pakowana w oddzielng ,koperte”, herbata ze sznureczkiem,

cukier w saszetkach - 10 g/os., biaty i trzcinowy do wyboru,

mleko 3,2 % podawane w dzbankach lub mate $mietanki - 20 g/os.,

cytryna $wieza, pokrojona - 1 plaster/os. (podawana na talerzykach),

woda - 250 ml/os., (gazowana i niegazowana w butelkach szklanych), dodatkowo woda dla
prelegentéw/ekspertow,

wypieki - po 100 g/os. (2 rodzaje: sernik i rogaliki),

Iy Stoét bufetowy w formie stotu szwedzkiego - dla min.20 oséb,
Wariant rozszerzony finger foods
Stot bufetowy sktadat sie bedzie z trzech przystawek w formie finger food.

Wykonawca zapewni:
wyposazenie niezbedne do obstugi stotu bufetowego (tzn. stoty koktajlowe cateringowe, obrusy
materiatowe, serwetki, serwis obiadowy, serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztuéce
platerowane, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych napojéw, salaterki do satatek -
w ilosci 0 50% wiekszej niz ilos¢ uczestnikow);
obstuge stotu bufetowego (niezbedny personel);
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) Bufet obiadowy w formie stotu szwedzkiego - dla min. 20 osdb, w godzinach: 13:30 — 14:30
sktadajacy sie z minimum dwaoch dan.
Wykonawca zapewni:
wyposazenie niezbedne do obstugi bufetu obiadowego (tzn. stoty koktajlowe cateringowe, obrusy
materiatowe, serwetki, serwis obiadowy, serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztuéce
platerowane, talerzyki do ciasta, szklanki do zimnych napojéw, salaterki do satatek -
w ilosci 0 50% wiekszej niz ilo$¢ uczestnikow);
obstuge bufetu obiadowego (niezbedny personel);
- wyposazenie w podgrzewane pojemniki typu bemar do serwowania positkdw ,ha goraco”.
Preferowane Menu:
- 1 rodzaj zupy/krem - 200 g/os. (typu: zupa/krem z warzyw sezonowych)
- 4 rodzaje dania gtéwnego do wyboru: 2 miesne oraz 2 wegetariariskie — propozycje dan Wykonawca
przedstawi na 10 dni przed realizacjg zadania
ziemniaki pieczone, talarki - 100 g/os.,
ryz biaty - 50 g/os.,
1 satatka wegetarianska sktadajaca sie z minimum 4 produktow i sosu - 100 g/os.,
mix suréwek - przynajmniej trzy rodzaje,
danie migsne - 60 porcji, danie wegetarianskie - 40 porcji;
napoje do lunchu (woda gazowana i niegazowana, kawa, herbata, soki owocowe - co najmniej 2
rodzaje, co najmniej 300 ml na osobe).
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