Warszawa, 16 lutego 2022 roku

Zapytanie ofertowe nr 01/02/2022

na przygotowanie szczegétowej koncepcji oraz realizacje kampanii informacyjno — promocyjne;j
pt. ,Jakos¢ dla gastronomii” dotyczacej kulinarnego miesa wieprzowego wysokiej jakosci
certyfikowanego w krajowych systemach jakosci.

I.  ZAMAWIAJACY

Unia Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego
Al. Ujazdowskie 18 lok. 16, 00-478 Warszawa,
KRS 0000246895 / NIP 701-003-39-96 / REGON 140652872
Tel. /fax: +48 22 696 52 70, www.upemi.pl / biuro@upemi.pl

Il. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest przygotowanie szczegdtowej koncepcji oraz realizacja kampanii
informacyjno — promocyjnej pt. ,Jakos¢ w gastronomii” dotyczgcej kulinarnego miesa wieprzowego
wysokiej jakosci wytworzonego w krajowych systemach jakosci.

2. Szczegodtowy opis przedmiotu zaméwienia

Opracowanie kompleksowe] koncepcji/ strategii komunikacji dotyczacej kulinarnego miesa wieprzowego
wyprodukowanego w polskim systemie jakosci zywnosci do branzy HoReCa oraz propozycja ekspansji
tychze produktéw do restauracji na terenie Polski.

2.1 Koncepcja komunikacji powinna opiera¢ sie na zestawie narzedzi informacyjno — promocyjnych
opisanych w pkt. IV Budzet zamodwienia i powinna zawieraé nastepujace elementy:

a. 1 propozycje reklamy prasowej w ,, Akademia kulinarna”;
1 propozycje banneru internetowego na branzowych portalach;

c. 0golng propozycje kompletu materiatow informacyjnych dla restauracji wraz z przyktadowym key
visualem;

d. ogdlng propozycje promocji wyzej wspomnianych produktéw na eventach Chefs Only w ramach
pakietu partnera wydarzenia;

e. 0golng propozycje promocji w/w produktéw w konkursie Archimagirus w ramach pakietu partnera
wydarzenia;

f. ogdlng propozycje koncepcji szkolen dla restauracji.

2.2 Propozycja ekspansji na rynku ustug gastronomicznych kulinarnego miesa wieprzowego
wyprodukowanego w polskim systemie jakosci zywnosci powinna zawieraé informacje, takie jak:

a) planowana ilo$¢ restauracii, do ktérych dotrze¢ majg informacje o w/w produktach


http://www.upemi.pl/
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b) segment rynku gastronomicznego, do ktdrego kierowana bedzie oferta

c) lokalizacja ogdlna docelowego segmentu lokali gastronomicznych

d) planowana ilos¢ lokali, ktdra przystapi do projektu i wprowadzi w menu certyfikowane kulinarne
mieso wieprzowe.

3. Opis projektu

NAZWA PROJEKTU:

,JAKOSC DLA GASTRONOMII”

PRODUKTY OBJETE PROJEKTEM:

CERTYFIKOWANE KULINARNE MIESO WIEPRZOWE (szynka, schab, topatka, karkéwka, poledwiczka).

KONTEKST PROJEKTU:

Wzrasta Swiadomosé konsumentéw odnosnie roli zywnosci w ich zyciu oraz che¢ do wspdtuczestniczenia
w ochronie klimatu i srodowiska. Na poziomie globalnym 79% konsumentdw przyznaje, ze pandemia
zwiekszyta zainteresowanie dbaniem o zdrowie, a 62% — ze skierowata ich uwage na srodowisko. Bedac
Swiadomymi, ze produkty wysokiej jakosci wiecej kosztujg, Polacy sg w stanie wydawac rocznie nawet
64,61 mld zt. na produkty zywnosciowe wysokiej jakosci, pochodzace z rolnictwa zréwnowazonego. W
ostatnich latach w Polsce mozna zaobserwowac rosngca tendencje do spozywania positkéw poza domem.
Zaktady gastronomiczne muszg w strategii firmy ujg¢ rosngce wymagania klienta w zakresie serwowania
positkdw z wysokiej jakosci produktédw. W celu budowania przewagi konkurencyjnej wtasciciele restauracji
szukajg wyroznika na rynku, ktéry przyciagnie klientéw. Tym wyrdznikiem bedga positki przygotowane na
bazie wysokiej jakosci miesa wieprzowego i wedlin wyprodukowanych w systemach jakosci.

Sytuacja wywotana pandemig koranawirusa spowodowata, ze konsumenci baczniej przygladajg sie
produktom oraz zwracajg uwage na jakos¢, miejsce pochodzenia produktu oraz posiadane certyfikaty.
Szybki tryb zycia przyczynia sie do tego, ze konsumenci majg mniej czasu na robienie zakupdéw i
przygotowywanie positkdw wobec czego chetnie korzystajg z ustug gastronomicznych. Wychodzac
naprzeciw oczekiwaniom rynku restauratorzy bedg mogli do przygotowywania positkdw kupowac
produkty wytworzone w certyfikowanych systemach jakosci.

Dzieki prowadzonym dziataniom tj. rozszerzeniu karty menu o dania przygotowane na bazie
certyfikowanych surowcow oraz zamieszczeniu informacji o tych surowca, konsumenci/klienci restauracji,
beda mieli okazje poznac jakos¢ i smak dan przygotowanych na bazie certyfikowanego miesa wieprzowego
oraz zwiekszy¢ swojg wiedze z zakresu produkcji tego miesa w certyfikowanym systemie jakosci.
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CEL PROJEKTU:

Celem dziatan kampanii bedzie zapoznanie szeroko rozumianej branzy z certyfikowanymi w krajowym

systemie jakosci produktami kulinarnego miesa wieprzowego i zachecanie restauracji do wprowadzenia

ich na state lub co najmniej sezonowo do karty dan.

Szkolenia personelu w restauracjach z menu wysokojakos$ciowych produktéw przetozg sie na polecanie

dan z karty oznaczonych systemami jakosci.

Bezposrednie spotkania z restauratorami i szefami kuchni oraz managerami gastronomii przyczynia sie

do zachowanie odpowiedniej dynamiki kampanii oraz wzmocnienia jej efektéw polegajacych na

zwiekszaniu zasiegu poprzez przystepowanie kolejnych restauracji.

Cele programu:

Promocja produktéw certyfikowanych w sieci HoReCa;

Edukowanie wtascicieli restauracji, szeféw kuchni i personelu obstugujgcego klientéw restauracji;
Wykreowanie w HoReCa ambasadordw marki certyfikowanych produktow;

Edukacja konsumentdow przez promocje zdrowego odzywiania opartego na zbilansowanej diecie
zawierajgcej produkty miesne wysokiej jakosci oraz informowanie o wptywie konsumentéw na
dziatania eko.

GRUPA DOCELOWA PROJEKTU:

Szefowie kuchni majgcy wptyw na jakos¢ serwowanych potraw. Wiasciciele restauracji majacy
wptyw na ich styl, standard i menu. Managerowie gastronomii majacy wptyw na zamdwienia
surowcow. Kelnerzy i kierownicy Sali majgcy wptyw na rekomendacje konkretnych dan z menu.

Restauracje posiadajgce potrawy z certyfikowanych surowcéw zyskajg wyrdznik rynkowy
atrakcyjny dla swiadomych klientéw zainteresowanych zdrowym stylem zycia.

Rolnicy i przetwércy zyskajg istotny kanat dystrybucji produktow.

OPIS DZIAEAN:

W ramach projektu przewidziane zostaty nastepujace dziatania:

reklama informacyjno - promocyjna certyfikowanych produktéw w periodyku Akademia kulinarna
reklama / baner internetowy (emisja 8 tyg.) na 3 portalach branzy HoReCa

opracowanie merytoryczne i graficzne wraz ze sktadem i drukiem kompletu materiatéw
informacyjno - promocyjnych dla restauracji dotyczacych certyfikowanych produktéw i ich
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wyroznikéw jakosciowych, a takze skryptow dla kelnerdw jak prezentowad i zachecaé klientéw do
wybrania z menu dan przygotowanych na bazie produktéw w systemach jakosci

udziat na zasadzie partnerstwa w eventach dla szeféw kuchni (Chefs Only) - pokazy kulinarne z
wykorzystaniem certyfikowanego miesa wieprzowego i wedlin

konkurs kulinarny dla kucharzy (Archimagirus) - pakiet dziatan m.in. przygotowanie dania
konkursowego na bazie certyfikowanych produktéw

udziat na zasadzie partnerstwa w konferencji w Zninie m.in. w panelu dyskusyjnym pos$wieconym
produktom jakosciowym - lipiec 2022

przeprowadzenie szkolen dla pracownikow i witascicieli restauracji, ktére przystgpia do programu
i wprowadzg do menu dania z wykorzystaniem surowca w systemach jakosci

wizyty doradcéw kulinarnych w restauracjach w celu prezentacji certyfikowanych produktow i
pozyskania podmiotéw do udziatu w projekcie

badanie jakosciowe i ilosciowe niezaleznego podmiotu badawczego w restauracjach, ktére
przystgpity do programu, dotyczace efektywnosci projektu, wiedzy o certyfikowanych produktach
pracownikéw restauracji w odniesieniu do zainteresowania konsumenckiego produktem

audyty restauracji, ktore przystgpity do programu na zasadzie MISTERY CLIENT.

TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA

Termin wykonania przedmiotu zamdwienia: od dnia podpisania umowy do 28 lutego 2023 r.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany terminu realizacji przedmiotu zamodwienia.

IV. BUDZET ZAMOWIENIA

Maksymalny budzet dla przedmiotu zamdéwienia to: 707 590,00 (stownie: siedemset siedem tysiecy

piecset dziewiecdziesiat) zt brutto i obejmuje nastepujgce pozycje kosztowe:

Szczegotowa kalkulacja kosztow
S LR Szczegotowy wykaz kosztow ; ;
Lp. | kwalifikowalnych golowy wy [ Cena tacznie tacznie
jednostkowa netto brutto
1.1 Reklama prasowa w "Akademii 3 5 550,00 13 536,59 16 650,00
reklama w telewizji, |kulinarnej"
1 |radio, prasie lub 1.2 Banner gtéwny na 3 stronach www
innych mediach lekcjesmakow.pl oraz archimagirus.eu | 2 5 000,00 8 130,08 10 000,00
i chefonly.pl (emisja przez 8 tyg. na
kazdym portalu)
2.1 opracowanie merytoryczne
przygotowanie stoisk kompletu materiatéw informacyjnych 1 35 700,00 29 024,39 35 700,00
X i materiatéw dla restauracji
informacyjno- 2.2 opracowanie graficzne i skfad
promocyjnych kompletu materiatéw informacyjnych 1 33 500,00 27 235,77 33 500,00
dla restauracji




2.3 druk kompletu materiatéw
informacyjnych N dla restauracji 2 000 17,43 2834146 34 860,00
(komplet stanowi¢ bedg np. broszura/
ulotka, skrypty itp.)
3.1 Chefs Only (event dla szeféw
kuchni) - partner wydarzenia/ pokazy 3 20 000,00 48 780,49 60 000,00
kulinarne  z uzyciem produktéw
certyfikowanych
o - 3.2 Archlmatglrus (konkurs k.ullnarn\() - 1 25 000,00 20 325,20 25 000,00
organizacja szkoleri i | partner gtéwny wydarzenia (pakiet
konferencji dziatan)
3.3 Konferencja HoReCa lipiec 2022
Znin - (partner wydarzenia) m.in.panel 1 30 000,00 24 390,24 30 000,00
dyskusyjny o certyfikowanych
produktach
3.4 Szkolenia ~w restauracjach| 45 2 124,00 77 707,32 95 580,00
przystepujacych do projektu
publikacja i
dystrybucja broszur,
ulotek, pl?lfétéw, Yvysyika . kompletow m:iterlafow 5 000 350 5 691,06 7000,00
zaproszen i innych informacyjnych dla restauracji
materiatéw
informacyjno-
promocyjnych
5.1 Nad{or agencyjny nad dziataniami 12 10 000,00 97560,98 | 120 000,00
kampanii
wynagrodzenie 5.2 wizyty doradcow kulinarnych w
dostawcy towaréw | restauracjach - rezentacja
lub ustug, produktéiN certyfikowanyzh wraz Jz 100 1155,00 93902,44 | 115 500,00
niezbednych do przedstawieniem pakietu korzysci
realizacji zadania 5.3  audyty restauracji, ktére
przystapity do programu - mystery 1 100 800,00 81951,22 | 100 800,00
client
najem srodkow
trwatych albo
amortyzacji wynajem sprzetu gastronomicznego
zakupionych na potrzeby realizacji eventow i
srodkow trwatych, w L. . 4 5 750,00 18 699,18 23 000,00
przypadku gdy zakup konkursu (np. kuchenki indukcyjne,
jest bardziej lodowki itp.)
optacalny lub najem
jest niemozliwy
RAZEM: | 575 276,42 | 707 590,00

V.

PODSTAWA PRAWNA | ZASADY PROWADZENIA POSTEPOWANIA

a) opublikowanie zaproszenia do sktadania ofert,

b) komisyjne otwarcie ofert,

c) ocene ztozonych ofert,

Postepowanie prowadzone jest na podstawie przepisow ustawy Kodeks cywilny z dnia 23 kwietnia
1964 r. (Dz.U. poz. 1025 z dnia 29.05.2018 r. z péZn. zm.) art. 70' - 70°, z zachowaniem zasad uczciwej
konkurencji.
Postepowanie prowadzone zostanie jednoetapowo i obejmie:




d) wybdr najkorzystniejszej oferty.

Postepowanie prowadzi sie z zachowaniem formy pisemnej.

Postepowanie prowadzi sie w jezyku polskim.

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert czesciowych.

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert wariantowych.

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé powierzenia czesci zamdwienia podwykonawcom.
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Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia procedury bez podania przyczyn lub

wydtuzenia termindw o czym niezwtocznie poinformuje Oferentéw.

9. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zakoniczenia postepowania bez wyboru zadnej oferty bez
podawania przyczyny.

10. Niniejsze postepowanie w trybie zapytania ofertowego nie stanowi zobowigzania do zawarcia

umowy.

VI. WARUNKI UDZIAtU W POSTEPOWANIU | PODSTAWY WYKLUCZENIA

1. O udzielenie zamdwienia mogg sie ubiega¢ Oferenci, ktorzy:

a) nie podlegajg wykluczeniu

b) spetniajg warunki udziatu postepowaniu.

2. Ocena spetnienia warunkdw przeprowadzona bedzie w oparciu o ztozone przez Oferentéw
oswiadczenia i inne dokumenty.

3. W postepowaniu przetargowym mogg bra¢ udziat Oferenci spetniajgcy nastepujgce warunki
formalno-prawne:

a) posiadajg status przedsiebiorcy w rozumieniu art. 4 ust. 1 ustawy z dnia 6 marca 2018 roku
Prawo przedsiebiorcéw (Dz.U. 2018 poz. 646.);

a) znajduja sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniajgcej wykonanie umowy.

4. Zniniejszej procedury wyklucza sie:

a) Oferentéow, w stosunku, do ktérych otwarto likwidacje lub ktérych upadtos¢ ogtoszono, z
wyjatkiem Oferentéw, ktdorzy po ogtoszeniu upadtosci zawarli uktad zatwierdzony
prawomocnym postanowieniem sadu, jezeli uktad nie przewiduje zaspokojenia wierzycieli
poprzez likwidacje majatku upadtego;

b) Oferentow, ktérzy ztozyli nieprawdziwe informacje majace wptyw na wynik prowadzonego
postepowania.

VIl. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY

1. Oferte nalezy sporzadzi¢ na zatgczonym druku ,Formularz ofertowy” dla catosci zamdwienia
(zatgcznik 1) w formie pisemnej w jezyku polskim, ktéry powinien zostaé podpisany przez osoby
upowaznione*. Brak poprawnie wypetnionego zatgcznika skutkuje odrzuceniem oferty. Jezeli do
postepowania przystepuje konsorcjum firm, komplet dokumentéw skfada jego lider, ktory
zobowigzany jest rowniez dostarczy¢ umowe konsorcjum. Wyjatek stanowig dokumenty opisane
w pkt. 8 lit. a —c.



2. Do oferty nalezy dotgczy¢ wszystkie wymagane Zatgczniki, ktére powinny zosta¢ podpisane przez
osoby upowaznione*. Brak jakiegokolwiek, poprawnie wypetnionego zatacznika skutkuje
odrzuceniem oferty.

3. Kazdy z Oferentéw ma prawo do ztozenia jednej oferty na cato$¢ zamowienia. Ztozenie dwéch
ofert na zamowienie skutkowac bedzie odrzuceniem Wykonawcy w zamowieniu.

4. Wszystkie dokumenty w tym kopie dokumentédw muszg byé podpisane, poswiadczone za zgodnos¢
przez osobe podpisujgcy oferte (osobe upowazniong do reprezentowania Wykonawcy).

5. Osoba podpisujgca oferte z zatgcznikami musi by¢ osobg upowazniong — za osobe/ osoby
upowazniona/e uznaje sie osobe/y figurujgca/e w rejestrach do zaciggania zobowigzan w imieniu
Wykonawcy lub we wtasciwym upowaznieniu.

6. Wymaga sie, aby dokumenty sktadajgce sie na oferte miaty strony ponumerowane oraz byty
potgczone w sposdb trwaty.

7. Wszystkie miejsca, w ktérych Oferent nanidst zmiany powinny byé podpisane przez osobe
uprawniong do sktadania oswiadczen woli w imieniu Oferenta.

8. Do oferty nalezy dotgczyé dokumenty potwierdzajgce posiadanie statusu przedsiebiorcy oraz
posiadang wiedze i doswiadczenie:

a) aktualny odpis z Krajowego Rejestru Sagdowego albo aktualne zaswiadczenie o wpisie do
ewidencji dziatalnosci gospodarczej, wystawione nie wczeséniej niz 6 miesiecy przed
uptywem terminu do sktadania ofert. Jezeli Oferenci wspdlnie ubiegajg sie o udzielenie
zamowienia powyzszy dokument sktada kazdy z konsorcjantéw.

b) aktualne zaswiadczenie o niezaleganiu ze sktadkami do Zaktadu Ubezpieczen
Spotecznych, wystawione nie wczesniej niz 3 miesigce przed uptywem terminu do
sktadania ofert. Jezeli Oferenci wspdlnie ubiegaja sie o udzielenie zamdwienia powyziszy
dokument sktada kazdy z konsorcjantow.

c) aktualne zaswiadczenie o niezaleganiu ze zobowigzaniami do Urzedu Skarbowego,
wystawione nie wczesniej niz 3 miesigce przed uptywem terminu do sktadania ofert. Jezeli
Oferenci wspdlnie ubiegajg sie o udzielenie zamdwienia powyzszy dokument sktada kazdy
z konsorcjantow.

d) ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej na kwote 400 000,00 (stownie: czterysta
tysiecy) zt w zakresie prowadzone] dziatalnosci - aktualna polisa, a w przypadku jej braku
inny dokument potwierdzajacy, ze Oferent jest ubezpieczony od zawodowej
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci. Jezeli Oferenci wspdlnie
ubiegajg sie o udzielenie zamdwienia powyzszy dokument sktada jeden z konsorcjantéow.

e) umowe konsorcjum (jezeli dotyczy) — umowa cywilno-prawna ze wskazaniem lidera
upowaznionego do reprezentowania konsorcjum oraz szczegdétowego zakresu
obowigzkéw kazdego z konsorcjantow.

9. Do oferty nalezy dofaczyé szczegdtowg koncepcje realizacji kampanii zawierajgcej nastepujace
elementy:



9.1 Koncepcja komunikacji wraz z nastepujacymi pozycjami:

1 propozycja reklamy prasowej w ,,Akademia kulinarna”;
1 propozycja banneru internetowego na branzowych portalach;

c. ogdlna propozycja kompletu materiatéw informacyjnych dla restauracji wraz z
przyktadowym key visualem;

d. ogdlna propozycja promocji wyzej wspomnianych produktéw na eventach Chefs Only w
ramach pakietu partnera wydarzenia;

e. ogdblna propozycja promocji w/w produktéow w konkursie Archimagirus w ramach
pakietu partnera wydarzenia;

f. ogdlna propozycja koncepcji szkolen dla restauracji.

9.2 Propozycja ekspansji na rynku ustug gastronomicznych kulinarnego miesa wieprzowego
wyprodukowanego w polskim systemie jakosci zywnosci powinna zawieraé informacje takie

jak:
a. planowana ilo$¢ restauracji, do ktérych dotrze¢ majg informacje o w/w produktach
b. segment rynku gastronomicznego, do ktdrego kierowana bedzie oferta
c. lokalizacja ogélna docelowego segmentu lokali gastronomicznych
d. planowana ilos$¢ lokali, ktéra przystgpi do projektu i wprowadzi w menu certyfikowane

kulinarne mieso wieprzowe.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wprowadzania modyfikacji w ramach koncepcji i propozycji

objetych wybrang oferts.

VIIl. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKEADANIA OFERT

1. Oferte w formie papierowej nalezy dostarczy¢ w zaklejonej kopercie z tytutem:
,,OdpowiedZ na zapytanie nr 01/02/2022” do Zamawiajgcego na wskazany adres siedziby
Zamawiajgcego:
Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego, Al. Ujazdowskie 18 lok. 16, 00-478
Warszawa w terminie do dnia 4 marca 2022 r. do godziny 10.00. Liczy sie data wptyniecia oferty
do biura Zamawiajacego.

2. Zamawiajacy dopuszcza ztozenie oferty w formie elektronicznej jako zeskanowanych podpisanych
dokumentow w pliku / plikach pdf. Oferte w formie elektronicznej nalezy przesta¢ na maila —
a.krzyzak@upemi.pl z tytutem: ,,Odpowiedz na zapytanie nr 01/02/2022” w terminie do dnia 4

marca 2022 r. do godziny 10.00. Liczy sie data i godzina wptyniecia oferty na serwer
Zamawiajgcego.

3. Oferty ztozone po terminie nie bedg rozpatrywane.

4. Oferent moze przed uptywem terminu sktadania ofert zmieni¢ lub wycofac swojg oferte.

5. W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zadad od oferentéw wyjasnien dotyczgcych tresci
ztozonych ofert.

6. Zapytanie ofertowe zamieszczono na stronie: www.upemi.pl
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IX. OCENA OFERT

1. Ztozone oferty zostang ocenione pod wzgledem stawianych im warunkéw udziatu w postepowaniu
okreslonym w Zapytaniu.

2. W przypadku gdy oferta nie spetni ktéregokolwiek z warunkéw udziatu w postepowaniu (brak
formularza ofertowego oraz zatgcznika, brak podpiséw o0sdéb upowaznionych do reprezentowania
Wykonawecy) niniejszego zapytania ofertowego — oferta zostanie odrzucona. Z tytutu odrzucenia
oferty, Oferentom nie przystugujg zadne roszczenia przeciw Zamawiajgcemu. Oferty oceniane bedg
punktowo. Maksymalna liczba punktdéw, jakg moze uzyskac oferta wynosi tgcznie 100 pkt.

3. Przy wyborze najkorzystniejszej oferty spetniajgcej kryteria formalne Zamawiajacy bedzie kierowaé
sie nastepujgcymi kryteriami oceny oferty:

KRYTERIUM MAX. LICZBA PUNKTOW
1. CENA 50
2. JAKOSC KONCEPCJI KOMUNIKACII 30
3. PROPOZYCJA EKSPANSJI NA RYNKU GASTRONOMICZNYM 20

3.1. CENA - w tym kryterium Zamawiajgcy przydzieli kazdej badane] ofercie odpowiednig liczbe punktéw
wg wzoru nr 1. Oferent, ktéry zaproponuje najnizszg cene otrzyma 50 punktdéw, natomiast pozostali
Oferenci odpowiednio mniej punktéw wedtug wzoru 1 zamieszczonego ponizej:

C min
C = e x 50 pkt
Cx
gdzie:
C — liczba punktdéw za kryterium ,cena”;
C min — najnizsza cena wynikajgca ze ztozonych ofert;
Cx — cena oferty badanej.

3.2. JAKOSC KONCEPCJI KOMUNIKACII - w tym kryterium Zamawiajgcy przydzieli kazdej badanej ofercie
odpowiednig liczbe punktéw (maksymalnie 30 pkt) w oparciu o nastepujace kryteria:

Propozycja reklamy prasowej w ,, Akademia kulinarna” 1-5 pkt
propozycja banneru internetowego na branzowych portalach 1-5 pkt
0goblng propozycje kompletu materiatéw informacyjnych dla restauracji wraz z 1-5 pkt
przyktadowym key visualem

4. | ogdlng propozycje promocji na eventach Chefs Only w ramach pakietu partnera 1-5 pkt
wydarzenia

5. | ogdlng propozycje promocji w konkursie Archimagirus w ramach pakietu 1-5 pkt
partnera wydarzenia

6. | ogodlna propozycja koncepcji szkolen dla restauracji 1-5 pkt

3.3. PROPOZYCJA EKSPANSJI NA RYNKU GASTRONOMICZNYM - w tym kryterium Zamawiajgcy przydzieli
kazdej badanej ofercie odpowiednig liczbe punktéw (maksymalnie 20 pkt) w oparciu o nastepujace
kryteria:
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1. | planowana ilo$¢ restauracji, do ktérych dotrze informacja o produktach 1-5 pkt
2. | segment rynku gastronomicznego, do ktérego kierowana bedzie oferta 1-5 pkt
3. | lokalizacja ogdlna docelowego segmentu lokali gastronomicznych 1-5 pkt
4. | planowana ilos¢ lokali, ktéra przystgpi do projektu 1-5 pkt

WYBOR | OGLOSZENIE ZWYCIEZCY

1. Za najkorzystniejszg oferte uznana zostanie oferta, ktéra otrzyma najwieksza liczbe punktéw.

2. Zamawiajacy jest uprawniony do wyboru kolejnej, najkorzystniejszej oferty w przypadku gdyby
wybrany Wykonawca, ktdrego oferta zostata uznana za najkorzystniejszg odmoéwit podpisania
umowy lub gdyby podpisanie umowy z takim Oferentem stato sie niemozliwe z innych przyczyn.

3. Wybor i ogtoszenie wybranego Oferenta nastgpi w ciggu 5 dni roboczych liczonych od dnia
zakonczenia przyjmowania ofert.

4. Zamawiajgcy poinformuje Oferentéw, ktdrzy ztozyli oferty o wyborze najkorzystniejszej oferty w
zamowieniu.

OSOBY UPRAWNIONE DO UDZIELANIA WYJASNIEN ZE STRONY ZAMAWIAJACEGO

Ewentualne pytania prosze kierowa¢ do: Agnieszki Krzyzak — Karnito, e-mail: a.krzyzak@upemi.pl.

WARUNKI SZCZEGOLNE

Termin zwigzania ofertg powinien wynosi¢ 60 dni od dnia jej ztozenia.

W cenie ustugi Wykonawca zobowigzany jest ujgé¢ wszystkie przewidywalne koszty zwigzane z
realizacja zamoéwienia szczegétowo wskazane w niniejszym Zapytaniu oraz wszystkie koszty
wynikajace z zapisdw niniejszego zapytania ofertowego, bez ktérych realizacja zamdwienia nie
bytaby mozliwa.

3. Przewozy os6b konieczne w ramach realizacji projektu odbywac sie mogg wytgcznie srodkami
transportu spetniajgcymi wymagania techniczne okreslone w przepisach ustawy — Prawo o ruchu
drogowym z dnia 20 czerwca 1997 r. (t.j. Dz.U. z 2005, Nr 108,p0z.908 z pdzn. zm.) i innych
przepisach zwigzanych z przewozem oséb, w tym ustawy z dnia 6 wrzesnia 2001 r. o transporcie
drogowym (t.j. Dz.U. z 2007, Nr 125, poz. 874 z pdin. Zm.). Ponadto Wykonawca zapewni
pasazerom bezpieczny przewodz tzn. odpowiednie warunki bezpieczenstwa i higieny. Wykonawca
zapewni transport zastepczy w razie awarii pojazdu — bez dodatkowych kosztéw dla
Zamawiajacego.

4. Wykonawca zobowigzany jest ujgc¢ koszt ubezpieczenia NNW dla uczestnikéw kazdego z wydarzen
okreslonych w projekcie, ktérego dotyczy niniejsze zapytanie ofertowe.

5. Ceny okreslone przez Wykonawce w ofercie bedg obowigzywaty przez okres waznosci Umowy.
Zamawiajgcy dopuszcza udziat podwykonawcow w realizacji zamodwienia. Odpowiedzialnos¢ za
prawidtowa realizacje zamdwienia ponosi Wykonawca.

7. Zamawiajacy nie ponosi zadnej odpowiedzialnosSci, ani jakichkolwiek kosztéw zwigzanych z
przygotowaniem oferty przez Oferenta, a w szczegdlnosci zwigzanych z przystgpieniem do procesu
ofertowego, przygotowaniem i ztozeniem oferty, przygotowaniami do zawarcia umowy.
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8.

10.

Zamawiajgcy zastrzega, ze realizacja projektu moze przebiegac¢ w kilku etapach, z ktérych kazdy
bedzie miat minimum 3 miesigce.

Rozliczanie dziatan zrealizowanych w danym etapie bedzie realizowane na koniec etapu w oparciu
o przekazane dokumenty i obszerny materiat dowodowy potwierdzajace nalezyte wykonanie
dziatan (zdjecia i/lub nagrania, egzemplarze wytworzonych materiatdw, inne materiaty,
adekwatne do charakteru dziatania).

Zamawiajgcy zastrzega, iz wszystkie materiaty wytworzone w ramach projektu objetego
niniejszym zapytaniem ofertowym bedg musiaty zawieraé¢ informacje o zrédle finansowania,
ktorej tres¢ zostanie przekazana wybranemu Wykonawcy.

ZALACZNIKI
Zatgcznik nr 1 — Formularz ofertowy dla zaméwienia

Zatgcznik nr 2 - Oswiadczenie Oferenta o braku powigzan osobowych i kapitatowych z
Zamawiajacym

11



Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego nr 01/02/2022

Formularz ofertowy

Nazwa i adres oferenta:

W odpowiedzi na Zapytanie ofertowe nr 01/02/2022

1. Oswiadczamy, ze oferujemy wykonanie zamoéwienia w okreslonej kwocie:

Lp.

Podmiot zamoéwienia ilos¢ Cena netto Cena brutto

na przygotowanie  szczegdtowej
koncepcji oraz realizacje kampanii
informacyjno — promocyjnej pt.
,Jakos¢ dla gastronomii” dotyczacej 1
kulinarnego  miesa  wieprzowego
wysokiej jakosci certyfikowanych w
krajowych systemach jakosci

Razem:

2. Propozycja koncepcji realizacji zamowienia opisana szczegdétowo w pkt. VII ppkt. 9 stanowi zatgcznik

nr 1 do niniejszego formularza ofertowego.
3. Oswiadczamy, ze powyzsza cena zawiera wszystkie koszty jakie poniesie Zamawiajacy w zwigzku z

realizacjg zamodwienia w przypadku wyboru niniejszej oferty.

4. Oswiadczamy, ze wykonamy cato$é przedmiotu zamdwienia w terminie okreslonym w zapytaniu

ofertowym.

5. Jednoczesnie oswiadczamy, ze:

v

v

posiadamy status przedsiebiorcy w rozumieniu art. 4 ust. 1 ustawy z dnia 2 lipca 2004 r. o
swobodzie dziatalnosci gospodarczej;

znajdujemy sie w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniajacej poprawng i terminowg
realizacje zamdwienia;

posiadamy niezbedng wiedze i doswiadczenie zapewniajgce poprawng i terminowg realizacje
zamowienia;

dysponujemy odpowiednim potencjatem ludzkim zapewniajgcym poprawng i terminowa
realizacje zamdwienia;

dysponujemy odpowiednim potencjatem technicznym gwarantujgcym poprawng i terminowg
realizacje zaméwienia;
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v nie podlegamy wykluczeniu z procedury;
v" akceptujemy warunki uczestnictwa w postepowaniu, okre$lone w zapytaniu ofertowym.

Miejsce i data (Imie, nazwisko, podpis, pieczatka)*

* Podpis osoby figurujacej lub osdb figurujgcych w rejestrach do zaciggania zobowigzan w imieniu Wykonawcy lub we

wiasciwym upowaznieniu.
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Zatacznik nr 2. Oswiadczenie Oferenta o braku powigzan osobowych i kapitatowych z
Zamawiajacym, do Zapytania ofertowego nr 01/02/2022

OSWIADCZENIE

Ja, nizej podpisany/a przystepujgc do Zapytania ofertowego nr 01/02/2022, oswiadczam o
braku powigzan kapitatowych lub osobowych z Zamawiajgcym.

Przez powigzania kapitatowe lub osobowe rozumie sie wzajemne powigzania miedzy
Zamawiajacym lub osobami upowaznionymi do zaciggania zobowigzan w imieniu
Zamawiajgcego lub osobami wykonujgcymi w imieniu Zamawiajgcego czynnosci zwigzane z
przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru wykonawcy a wykonawcs,
polegajgce w szczegdlnosci na:

A. uczestniczeniu w spotce, jako wspdlnik spétki cywilnej lub spotki osobowej;

B. posiadaniu udziatéw lub co najmniej 10% akcji;

C. petnieniu funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajgcego, prokurenta,
petnomocnika;

D. pozostawaniu w takim stosunku prawnym lub faktycznym, ktéry moze budzié
uzasadnione watpliwosci, co do bezstronnosci w wyborze wykonawcy, w
szczegblnosci pozostawanie w zwigzku matzenskim, stosunku pokrewienstwa lub
powinowactwa w linii prostej, pokrewienstwa lub powinowactwa w linii bocznej do
drugiego stopnia lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.

Miejsce i data (Imie, nazwisko, podpis, pieczatka)*

* Podpis osoby figurujgcej lub oséb figurujgcych w rejestrach do zaciggania zobowigzan w imieniu Wykonawcy lub
we wihasciwym upowaznieniu.
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