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Ogtoszenie powigzane:
Ogloszenie nr 507086-2012 z dnia 2012-12-12 r. Ogloszenie o zamdwieniu - Cedry Wielkie
1.Przedmiotem zamoéwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia p.n. Kurs gastronomiczny dla 2 oséb
zakwalifikowanych przez Zamawiajacego. Szkolenie organizowane jest w ramach projektu Badz aktywny - zmien
swoje zycie - 2. ...
Termin sktadania ofert: 2012-12-20

Cedry Wielkie: Organizacja kursu gastronomicznego w ramach
projektu Badz aktywny - zmien swoje zycie - 2
Numer ogtoszenia: 21500 - 2013; data zamieszczenia: 15.01.2013
OGLOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Ustugi

Zamieszczanie ogtoszenia: obowigzkowe.

Ogtoszenie dotyczy: zamdwienia publicznego.

Czy zaméwienie byto przedmiotem ogtoszenia w Biuletynie Zaméwien Publicznych: tak, numer
ogtoszenia w BZP: 507086 - 2012r.

Czy w Biuletynie Zamoéwien Publicznych zostalo zamieszczone ogloszenie o zmianie ogtoszenia:

nie.

SEKCJA |: ZAMAWIAJACY

I. 1) NAZWA | ADRES: Gminny O$rodek Pomocy Spotecznej w Cedrach Wielkich, ul. M. Plazynskiego 16,
83-020 Cedry Wielkie, woj. pomorskie, tel. 58 683 66 01, faks 58 683 66 01.
l. 2) RODZAJ ZAMAWIAJACEGO: Administracja samorzadowa.

SEKCJA li: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Ii.1) Nazwa nadana zamoéwieniu przez zamawiajacego: Organizacja kursu gastronomicznego w ramach
projektu Bde aktywny - zmien swoje zycie - 2. '

11.2) Rodzaj zamoéwienia: Ustugi.

I1.3) Okresienie przedmiotu zaméwienia: 1.Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i
przeprowadzenie szkolenia p.n. Kurs gastronomiczny dla 2 oséb zakwalifikowanych przez Zamawiajgcego.
Szkolenie organizowane jest w ramach projektu Badz aktywny - zmien swoje zycie - 2. 1.1Kurs
gastronomiczny powinien obejmowaé cze$¢ praktyczng oraz czes¢ teoretyczng. Liczba godzin szkolenia:
100 godzin dla kazdego uczestniﬁ(a szkolenia. Okreslenie godzina oznacza godzine zegarowa - 60 minut.
Liczba godzin nauczania: zajecia‘teoretyczne 30 godzin, zajecia praktyczne 70 godzin. a.Cze$¢
teoretyczna (30h) obejmuje minimum: - podstawy prawne: przepisy sanitarno - epidemiologiczne, prawo
pracy, przepisy BHP i P.POZ, przepisy unijne w gastronomii, procedury Analizy Ryzyka i Krytycznych

Punktéw Kontroli (HACCP) i procedury Dobrej Praktyki Cateringowej (GCP) - organizacja pracy zgodnie z

http://bzp0.portal.uzp.gov.pl/index.php?ogloszenie=show&pozycja=21500&rok=201... 2013-01-15



Page 2 of 4

zasadami i przepisami BHP, bezpieczenstwa zywnosci, ergonomii, ochrony przeciwpozarowe i ochrony
srodowiska - omdwienie zagadnien dotyczacych minimum sanitarnego; - dobierania, obstugiwania maszyn,
urzadzen i sprzetu w gastronomii - oméwienie zagadnien zwigzanych z: zasadami technologii zywienia;
sztuki dekorowania potraw, profesjonalnego cateringu, zasad zywienia, planowania positkéw i uktadania
menu, sporzadzania réznymi technikami i metodami asortymentu potraw i napojéw b.Cze$¢ praktyczna
(70h) obejmuje minimum praktyczna realizacje w/w zagadnien 2. Termin realizacji: w okresie styczen
2012r./20 luty 2013r. 3.Kazda osoba po zakonczeniu kursu otrzyma - zaswiadczenie o ukonczeniu kursu
gastronomicznego. 4.Miejsce szkolenia: Zajecia teoretyczne bedg odbywac sie w Zutawskim Osrodku
Kultury i Sportu w Cedrach Wielkich 5.Zajecia praktyczne - beda sie odbywa¢ w Sali zapewnionej i
opfaconej przez Wykonawce na terenie Gminy Cedry Wielkie lub terenie miasta Pruszcz Gdanski lub
miasta Gdansk. Czes¢ praktyczna musi sie odbywaé w pomieszczeniach przystosowanych do obrébki
zywno$ci. 6.Grupe szkoleniowg 2 0s6b uznaje sie za zamknietg. Nie dopuszcza sie udziatu innych oséb w
szkoleniu lub tgczenia wiecej grup o tej samej tematyce szkolenia. 7.Kazdy uczestnik musi otrzymac
materiaty szkoleniowe oraz wyroby umozliwiajace realizacje zaje¢ praktycznych, materiaty niezbedne do
robienia notatek (np. zeszyt, notatnik, przybory pi$miennicze, teczka, opracowanie wtasne prowadzacych
szkolenie dostosowane do zakresu szkolenia); materialy szkoleniowe przekazywane nieodptatnie kazdemu
uczestnikowi szkolenia musza by¢ adekwatne do tresci szkolenia oraz oznaczone logotypami instytuciji
finansujacych oraz informacjami na temat projektu. 8.1 kpl. w/w materiatéw szkoleniowych Wykonawca jest
zobowigzany do przekazania Zamawiajacemu do 3 dni po zakoriczeniu szkolenia. 9. Materiaty
wykorzystywane podczas realizacji szkolenia powinny by¢ przekazywane kazdemu uczestnikowi szkolenia
za pokwitowaniem na poczgtku szkolenia bgdz na biezaco zgodnie z realizowanym tematem zajec¢. 10.W
ramach kursu Wykonawca jest zobowigzany do: 10.1.przedstawienia Zamawiajacemu szczegétowego
harmonogramu Kursu gastronomicznego 10.2.przedtozenia Zamawiajacemu oryginalnych list obecnosci w
terminie do 5 dni po zakonczeniu szkolenia 10.3.prowadzenia dziennika zajge¢ 10.4.przygotowania i
wreczenia zaswiadczenia o ukonczeniu kursu gastronomicznego oznaczone logotypami instytucji
finansujacych oraz informacjami na temat projektu., 10.5.Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia
Zamawiajgcemu kopii przekazanych uczestnikom zaswiadczen wraz z potwierdzeniami odbioru
zas$wiadczenia przez kazdego uczestnika. 10.6.Informowania uczestnikéw o wspéffinansowaniu zaje¢ ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Priorytetu VI
Promocja integraciji spotecznej, 7.1. Rozwdj i upowszechnienie aktywnej integracji, 7.1.1. Rozw¢j i
upowszechnienie aktywnej integracji przez osrodki pomocy spotecznej 10.7.Umozliwienia osobom
wskazanym przez Zamawiajgcego przeprowadzenia w kazdym czasie kontroli realizacji zaje¢, w tym w
szczegdlnosci ich przebiegu, tresci wykorzystywanych materiatéw, frekwencji uczestnikéw oraz
prowadzenie wizyt monitorujgcych. 10.8.Przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
obowigzujgcych przy realizacji zadan stanowigcych przedmiot zaméwienia. 10.9.Zakup produktow

zywno$ciowych na potrzeby przeprowadzenia czgsci praktycznej szkolenia 10.10.Zapewnienie sprzetu do

http://bzp0.portal.uzp.gov.pl/index.php?ogloszenie=show&pozycja=21500&rok=201... 2013-01-15



Page 3 of 4

przeprowadzenia czesci praktycznej szkolenia. Miejsce w ktérym bedzie sie odbywata czes¢ praktyczna
musi by¢ wyposazona minimum w: kuchenke gazowa, piec, lodéwke, zlew dwukomorowy, komplet naczyn,
sztu¢cow i garnkéw 10.11.Przeprowadzenia badan lekarskich przez lekarza medycyny pracy
dopuszczajgcych do udziatu w kursie dla dwdch uczestnikdéw oraz badan sanitarno - epidemiologicznych
dla dwéch uczestnikéw 10.12.Przekazania Zamawiajgcemu kserokopii przeprowadzonych badan do 3 dni
po otrzymaniu ich kompletu przez Wykonawce. 10.13.Zapewnienie uczestnikom szkolenia cieptego positku
dla szkolen powyzej 6h dziennie. Positek dwudaniowy. 10.14.Przeprowadzenia ankiety wstepnej i na
koniec kursu badajacej poziom wzrostu umiejetnosci objetych kursem 10.15.Przekazanie Zamawiajgcemu
kserokopii w/w ankiet do 3 dni po zakonczeniu kursu. Inne postanowienia dotyczace kurséw: -
Zamawiajgcy wymaga, aby szkolenie odbywato sie w dni powszednie, max. po 7 godzin zegarowych
dziennie dla jednego uczestnika, w godzinach miedzy 9:00 a 17:00. Obowigzek przeprowadzania szkolenia
w dni powszednie oznacza, ze niedopuszczalne jest zaplanowanie i prowadzenie zaje¢ w sobote, niedziele
oraz dni ustawowo wolne od pracy. - Pomieszczenia, w ktorych odbywaé sie beda zajecia teoretyczne
zapewnia Zamawiajgcy - Pomieszczenia, w ktorych odbywac sie bedg zajecia praktyczne zapewnia
Wykonawca - Sale, w ktérych odbedg sie kursy muszg zosta¢ oznaczona przez Wykonawce logotypami
instytucji finansujacych oraz informacjami na temat projektu. - Wykonawca dwa razy w ciggu trwania czesci
praktycznej kursu przekaze Zamawiajgcemu dokumentacije fotograficzng na ptycie CD ukazujgca realizacje
tej czesci kursu. - Zamawiajgcy ma prawo wprowadzi¢ zmiany w przedstawionym przez Wykonawce
harmonogramie zaje¢. Jezeli zamawiajgcy wprowadzi takie zmiany poinformuje o tym Wykonawce
minimum 7 dni przed terminem kursu. - Wykonawca ubezpieczy uczestnikdw na czas trwania szkolenia od
nastepstw nieszczesliwych wypadkéw w zwigzku ze szkoleniem, a kopie polisy potwierdzong za zgodnos¢
z oryginatem przekaze Zamawiajacemu. - Wykonawca zagwarantuje dla uczestnikéw podczas przerw
kawowych herbate, kawe, ciastka, wode mineralng. 11.0peracja wspotfinansowana jest przez Unig
Europejskg ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Priorytetu VII Promocja integracii
spotecznej, 7.1. Rozwoj i upowszechnienie aktywnej integracji, 7.1.1. Rozwdj i upowszechnienie aktywnej
integracji przez osrodki pomocy spotecznej 12.Cene oferty nalezy traktowac¢ jako statg i niezmienng w
okresie obowigzywania umowy. 13.Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca wskazat w ofercie czesci
zamoéwienia, ktérych wykonanie powierza podwykonawcom.

11.4) Wspdlny Stownik Zaméwien (CPV): 80.50.00.00-9.

SEKCJA lli: PROCEDURA

lI.1) TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: Przetarg nieograniczony

11i.2) INFORMACJE ADMINISTRACYJNE
Zaméwienie dotyczy projektu/programu finansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej: tak,
projekt/program: Projekt wspdffinansowany przez Unig Europejska ze srodkow Europejskiego Funduszu

Spotecznego w ramach Priorytetu VII Promocja integraciji spotecznej, 7.1. Rozwdj i upowszechnienie
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aktywnej integracji, 7.1.1. Rozwoj i upowszechnienie aktywnej integracji przez oérodki pomocy

spotfecznej.

SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA

IV.1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 15.01.2013.
IV.2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 3.
IV.3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.
IV.4) NAZWA | ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:
Osrodek Ksztatcenia EDUKACJA Spolka z o.0., ul. Makuszynskiego 20, 83-300 Elblag, kraj/woj.
pomorskie.
IV.5) Szacunkowa warto$¢ zamoéwienia (bez VAT): 7000,00 PLN.
IV.6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA |
NAJWYZSZA CENA
Cena wybranej oferty: 6080,00
Oferta z najnizsza cena: 6080,00 / Oferta z najwyzsza cena: 10000,00
Waluta: PLN.
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