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Příloha č. 1 Smlouvy  -  Specifikace předmětu plnění
 
Předmětem plnění veřejné zakázky je kompletní zajištění třídenních školení zaměstnanců Státní veterinární správy (SVS) a Státní zemědělské a potravinářské inspekce (SZPI) v oblasti sledovatelnosti produktů rybolovu a akvakultury, které se bude skládat z přednáškové části ve školících prostorách (místnostech) a z praktické části formou exkurze v rybolovném a rybozpracujícím závodě. Předpokládaný minimální počet proškolených zaměstnanců SVS je 120 a předpokládaný minimální počet proškolených zaměstnanců SZPI je 80. Přepokládaný celkový počet proškolených osob je tedy nejméně 200 (celkový počet zahrnuje jak zaměstnance  SVS, tak zaměstnance SZPI). Předpokládaný počet účastníků na jednom školení je min. 10 a max. 20 osob. Předpokládaný počet školení je minimálně 15, z toho minimálně  9 pro zaměstnance SVS a minimálně 6 pro zaměstnance SZPI.

Účelem školení je potřeba zlepšit sledovatelnost rybích produktů. Na základě nařízení Rady (ES) č. 1224/2009 platí, že aniž je dotčeno nařízení (ES) č. 178/2002, musí být všechny partie produktů rybolovu a akvakultury sledovatelné ve všech fázích produkce, zpracování a distribuce, od odlovu nebo sběru až po maloobchodní prodej. Příslušná potřeba zlepšit oblast sledovatelnosti ryb, která vyplývá z nutnosti implementace legislativních požadavků EU, bude splněna proškolením zaměstnanců SVS a SZPI. 

Základní charakteristika školení:
	Místo plnění
	Předpokládané datum konání školení
	Délka školení
	Předpokládaný počet účastníků 1 školení

	Česká republika
	Po dohodě se zadavatelem
	třídenní
	max. 20


* V případě, že bude počet přihlášených účastníků nižší než 10 osob, zadavatel po domluvě s dodavatelem stanoví náhradní termín konání školení.

Předpokládaný harmonogram školení:

1.den:
	harmonogram školení
	předpokládaný časový harmonogram

	registrace
	od 9:30

	dopolední blok - přednášková část a/nebo exkurze
	10:00 – 12:30 (cca 3 vyučovací hod.)

	polední přestávka a oběd
	12:30 – 13:30

	odpolední blok - přednášková část 
	13.30 – 18:45 (cca 5 vyučovacích hod.)

	večeře
	19:00 – 20:00




2. den:
	Harmonogram školení
	Předpokládaný časový harmonogram

	snídaně
	7:30 – 8:30

	dopolední blok - přednášková část a/nebo exkurze
	9:00 – 12:30 (cca 4 vyučovací hod.)

	oběd
	12:30 – 13:30

	exkurze
	13:30 – 18:45 (cca 5 hod.)

	večeře
	19:00 – 20:00





3.den:
	harmonogram školení
	předpokládaný časový harmonogram

	snídaně
	7:30 – 8:30

	dopolední blok - přednášková část a/nebo exkurze
	9:00 – 12:30 (cca 4 vyučovací hod.)

	polední přestávka a oběd
	12:30 – 13:30

	odpolední blok - přednášková část 
ukončení školení
	13:30 – 16:00 (cca 3 vyučovací hod.)

	Odjezd účastníků
	16:30


Jedná se o orientační harmonogram, rozvržení přednáškové části školení a exkurze lze po dohodě s objednatelem změnit. 
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Příprava a obsah školení:
V rámci školení bude pro zaměstnance SVS i SZPI shodná praktická část výuky, přednášková část výuky se bude, v závislosti na tom, zda se bude jednat o zaměstnance SVS nebo o zaměstnance SZPI, lišit. Obsah prezentace tedy bude tematicky zaměřen na plánovanou cílovou skupinu, tedy zástupce kontrolních orgánů - zaměstnanců Státní veterinární správy (SVS) a Státní zemědělské a potravinářské inspekce (SZPI). Poskytovatel ve spolupráci s objednatelem připraví obsah školení, který bude reflektovat potřeby objednatele. Všechny výstupy musí být před konáním školení odsouhlaseny objednatelem.
Objednatel požaduje uskutečnění minimálně jedné schůzky s poskytovatelem, na které budou identifikovány potřebné úpravy prezentace.

Zaměření praktické části pro zaměstnance SVS a SZPI: 
1. Návštěva podniku na zpracování produktů rybolovu
- Tradiční chov kaprovitých ryb v rybnících (líheň, výtažníky, plůdek, násada, tržní ryba, generační ryba)
- Tradiční chov lososovitých ryb (líheň, výtažníky, plůdek, násada, tržní ryba, generační ryba)
- Praktická ukázka opracování ryb z pohledu zbožíznalectví - zdravotní stav ryb, posouzení reflexů ryb, čerstvost, kvalita a falšování
- Praktická ukázka pitvy a kontroly výskytu parazitů
Přednášková část výuky zaměstnanců SVS:
1. Sledovatelnost – především požadavky nařízení EP a Rady (EU) č. 178/2002 a nařízení Komise (EU) č. 931/2011 (2 vyučovací hodiny)
2. Označování produktů rybolovu a jejich sledovatelnost  –např. obchodní označení, způsob produkce, oblast odlovu (FAO), udržitelný rybolov (3 vyučovací hodiny). 
3. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury produkovaných v ČR, akvakulturní odchov ryb (obecný přehled) (3 vyučovací hodiny)
4. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury dodaných z jiných členských států EU a ze třetích zemí (3 vyučovací hodiny)
5. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury v tržní síti ČR – průběh úřední kontroly SVS, nejčastější zjištění a závady, způsoby falšování, hodnocení vzorků na místě a v laboratoři, laboratorní metody (3 vyučovací hodiny)
6. Základní technologie zpracování ryb a obchodní úprava ryb – např. kuchání, odstranění hlavy, odstranění ploutví, úpravy jako např. filetování, porcování, zmrazování, glazování (včetně provozního sledování obsahu přidané vody), bloky, hluboce zmrazení ryby (3 vyučovací hodiny)
7. Sledovatelnost z epizootologického hlediska (3 vyučovací hodiny) 
8. Posuzování zdravotního stavu ryb, posouzení reflexů ryb, hodnocení jednotlivých parametrů – kůže, žábry, oko, stav ploutví, barva, výživný stav, zahlenění (2 vyučovací hodiny)
9. Cizorodé látky v produktech rybolovu (2 vyučovací hodiny)

Přednášková část výuky zaměstnanců SZPI:
1. Sledovatelnost – především požadavky nařízení EP a Rady (EU) č. 178/2002 a nařízení Komise (EU) č. 931/2011 (2 vyučovací hodiny)
2. Označování produktů rybolovu a jejich sledovatelnost např. obchodní označení, způsob produkce ryb, oblast odlovu (FAO), udržitelný rybolov (4 vyučovací hodiny). 
3. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury produkovaných v ČR, akvakulturní odchov ryb (obecný přehled) (3 vyučovací hodiny)
4. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury dodaných z jiných členských států EU a ze třetích zemí (3 vyučovací hodiny)
5. Kontrola produktů rybolovu a akvakultury v tržní síti ČR– průběh úřední kontroly SZPI, nejčastější zjištění a závady, způsoby falšování, hodnocení vzorků na místě a v laboratoři, laboratorní metody (4 vyučovací hodiny)
6. Základní technologie zpracování ryb a obchodní úprava ryb – např. kuchání, odstranění hlavy, odstranění ploutví, úpravy jako např. filetování, porcování, zmrazování, glazování (včetně provozního sledování obsahu přidané vody), bloky, hluboce zmrazení ryby (4 vyučovací hodiny)
7. Posuzování zdravotního stavu ryb, posouzení reflexů ryb, hodnocení jednotlivých parametrů – kůže, žábry, oko, stav ploutví, barva, výživný stav, zahlenění (2 vyučovací hodiny)
8. Cizorodé látky v produktech rybolovu (2 vyučovací hodiny).
V případě přednáškových částí výuky zaměstnanců SZPI a zaměstnanců SVS se jedná o předpokládaný počet vyučovacích hodin. Délka jedné vyučovací hodiny je 45 minut.
Série školení zaměstnanců Státní veterinární správy (SVS) a Státní zemědělské a potravinářské inspekce (SZPI) bude zajištěna kompletně, včetně zajištění následujícího:
· Příprava a realizace výuky
· Vlastní provedení školení
· Činnost projektového manažera a lektorů (mzda, doprava, stravování, ubytování, příprava a realizace výuky, vlastní provedení školení)
· Prezenční listina s podpisy účastníků školení a lektora
· Hodnocení kvality školení ze strany účastníků školení formou dotazníku
· Zajištění certifikátů o absolvování školení pro všechny zúčastněné
· Doprava – z Prahy a Brna na místo určení školení a zpět z místa určení školení do Prahy a do Brna. Dopravu do a zpět ze školících prostor (místností) na exkurzi do rybolovného a rybozpracujícího zavodu. V případě, že bude nutný přesun ze školících prostor nebo z exkurze v rybolovném a rybozpracujícím závodě do místa ubytování, bude toto také zajištěno. Doprava z tzv. svozových míst, to je Prahy a Brna do místa přednáškové části školení a na místo exkurze. Doprava bude zajištěna včetně parkování.
· Ubytování – pro účastníky školení bude zajištěno ubytování v samostatných (jednolůžkových nebo dvoulůžkových) pokojích na úrovni minimálně tříhvězdičkového hotelu. 
· Stravování – pro účastníky bude zajištěna plná penze (oběd i večeře bude zajištěn formou výběru ze dvou teplých jídel (jedno vegetariánské) po celou dobu školení v kvalitě na úrovni minimálně tříhvězdičkového hotelu. První den se bude jednat o oběd a večeři, druhý den o snídani, oběd a večeři, třetí den o snídani a oběd. Oběd bude formou polévky a teplého hlavního chodu. Během všech tří dnů bude zajištěno trvalé občerstvení během seminářů (čaj, káva, voda, oplatky, obložené bagety nebo chlebíčky). Voda ve džbánech bude volně k dispozici po celou dobu školení. Jídelníček (menu) bude zaslán objednateli k odsouhlasení a teprve poté bude  zaslán účastníkům v rámci distribuce pozvánky, aby mohl být proveden výběr jedné ze dvou možností obědu a jedné ze dvou možností večeře.
· Školící prostory vhodné k proškolení předběžného počtu 20 účastníků prostřednictvím prezentace. Součástí prostor bude 1x dataprojektor, 1x promítací plátno a 1x notebook, připojení na WI-FI
· Materiály – vytištěnou prezentaci a flash disk s prezentací, případně dalšími užitečnými návody a s jinými materiály, které dodavatel pro účastníka vytvoří. Podklady by měly být jednoduché, uživatelsky přívětivé, přičemž jejich cílem je zejména zlepšit povědomí o sledovatelnosti ryb a rybích produktů. Podklady musí být vytvořeny v běžně dostupných formátech (word, pdf, xls apod.). Každý účastník bude vybaven poznámkových blokem a propiskou. 
· Grafický návrh a distribuce pozvánky s programem a provedení registrace účastníků. Seznam e-mailových adres účastníků školení poskytne objednatel poskytovateli. 
· Prezenční listina s podpisy účastníků školení.
· Certifikát o absolvování školení.
· Zajištění fotodokumentace celé akce a zajištění povinné publicity podle Pravidel OP Rybářství

Všechny vytvořené a používané dokumenty musí obsahovat prvky povinné publicity (loga OP Rybářství a Ministerstva zemědělství). Loga předá objednatel poskytovateli po nabytí účinnosti smlouvy.
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