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Ogtoszenie powiqzane:
Ogfoszenie nr 507086-2012 z dnia 2012-12-12 r. Ogtoszenie 0 zamowienlu - Cedry Wielkie
l.Przedmiotem zamowlenla jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia p.n. Kurs gastronomiczny dla 2osob
zakwalifikowanych przez Zamawiajqcego. Szkolenie organizowane jest w ramach projektu Bqdz aktywny - zrnlen
swoje zvcie - 2....
Termin skladanta ofert: 2012-12-20

Cedry Wielkie: Organizacja kursu gastronomicznego w ramach
projektu Bctdzaktywny - zrnlen swoje zycie - 2

Numer ogloszenia: 21500 - 2013; data zamieszczenia: 15.01.2013
OGtOSZENIE 0 UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Us~ugi

Zamieszczanie ogloszenia: obowiazkowa.

Ogloszenie dOtyczy: zam6wienia publlczneqo.

Czy zam6wienie byto przedmiotem ogtoszenia w Biuletynie Zam6wieri Publicznych: tak, numer

oqloszenla w BZP: 507086 - 2012r.

Czy w Biuletynie Zam6wieri Publicznych zostalo zamieszczone ogloszenie 0 zmianie ogloszenia:

nie.

SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

I. 1) NAZWA I ADRES: Gminny Osrodek Pomocy Spoleczne] w Cedrach Wielkich, ul. M. Plazynskieqo 16,

83-020 Cedry Wielkie, woj. pomorskie, tel. 586836601, faks 58 683 66 01.

I. 2) RODZAJ ZAMAWIAJJ\CEGO: Administracja sarnorzadowa,

SEKCJA 11:PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

11.1) Nazwa nadana zam6wieniu przez zarnawlajaceqo: Organizacja kursu gastronomicznego w ramach

projektu Badz aktywny - zrnien swoje zycie - 2.

11.2) Rodzaj zarnowlenia: Usluql.

11.3) Okreslenie przedmiotu ZajOWienia: 1.Przedmiotem zam6wienia jest zorganizowanie i

przeprowadzenie szkolenia p.n'iurs gastronomiczny dla 2 os6b zakwalifikowanych przez Zarnawiajaceqo.

Szkolenie organizowane jest w ramach projektu Bqdz aktywny - zrnlen swoje zycie - 2. 1.1 Kurs

gastronomiczny powinien obejmdwac czesc praktyczna oraz czesc teoretyczna, Liczba godzin szkolenia:

100 godzin dla kazdeqo uczestnika szkolenia. Okreslenie godzina oznacza qodzine zegarowq - 60 minut.

Liczba godzin nauczania: zajecia teoretyczne 30 godzin, zajecia praktyczne 70 godzin. a.Czesc

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

Punkt6w Kontroli (HACCP) i procedury Dobrej Praktyki Cateringowej (GCP) - organizacja pracy zgodnie z
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zasadami i przepisami BHP, bezpieczenstwa zywnoscl, ergonomii, ochrony przeciwpozarowe i ochrony

srodowiska - om6wienie zaqadnien dotyczacych minimum sanitarnego; - dobierania, obsluqiwania maszyn,

urzadzen i sprzetu w gastronomii - om6wienie zaqadnieri zwiazanych z: zasadami technologii zywlenla;

sztuki dekorowania potraw, profesjonalnego cateringu, zasad iywienia, planowania posilkow i ukladania

menu, sporzadzanla roznyrnt technikami i metodami asortymentu potraw i napoj6w b.Czesc praktyczna

(70h) obejmuje minimum praktyczna realizacje w/w zagadnien 2.Termin realizacji: w okresie styczen

2012r./20 luty 2013r. 3.Katda osoba po zakonczeniu kursu otrzyma - zaswladczenie 0 ukonczeniu kursu

gastronomicznego. 4.Miejsce szkolenia: Zajecia teoretyczne beda odbywac si~ w Zulawskim Osrodku

Kultury i Sportu w Cedrach Wielkich 5.Zaj~cia praktyczne - b~dq si~ odbywac w Sali zapewnionej i

oplacone] przez Wykonawc~ na terenie Gminy Cedry Wielkie lub terenie miasta Pruszcz Gdanski lub

miasta Gdansk. Czesc praktyczna musi sie odbywac w pomieszczeniach przystosowanych do obr6bki

zywnosci. 6.Grup~ szkoleniowq2 os6b uznaje sie za zamknleta, Nie dopuszcza si~ udzialu innych os6b w

szkoleniu lub laczenia wlece] grup 0 tej samej tematyce szkolenia. 7.Kazdy uczestnik musi otrzyrnac

rnaterialy szkoleniowe oraz wyroby umozliwlajace realizacie zajec praktycznych, rnaterialy niezbedne do

robienia notatek (np. zeszyt, notatnik, przybory plsmiennlcze, teczka, opracowanie wlasne prowadzacych

szkolenie dostosowane do zakresu szkolenia); materialy szkoleniowe przekazywane nieodplatnie kazdernu

uczestnikowi szkolenia musza bye adekwatne do tresci szkolenia oraz oznaczone logotypami instytucji

finansujacych oraz intormacjami na temat projektu. 8.1 kpi. w/w rnaterialow szkoleniowych Wykonawca jest

zobowiazany do przekazania Zarnawiajacernu do 3 dni po zakonczsniu szkolenia. 9. Materiaty

wykorzystywane podczas realizacji szkolenia powinny bye przekazywane kazdernu uczestnikowi szkolenia

za pokwitowaniem na poczatku szkolenia badz na biezaco zgodnie z realizowanym tematem zajec, 10.W

ramach kursu Wykonawca jest zobowiazany do: 10.1 .przedstawienia Zamawiajqcemu szczeqoloweqo

harmonogramu Kursu gastronomicznego 10.2.przed~ozenia Zamawiajqcemu oryginalnych list obecnoscl w

terminie do 5 dni po zakonczeniu szkolenia 10.3.prowadzenia dziennika zajec 1OA.przygotowania i

wreczenia zaswiadczenia 0 ukonczeniu kursu gastronomicznego oznaczone logotypami instytucji

finansujqcych oraz informacjami na temat projektu., 10.5.Wykonawca zobowiazany jest do dostarczenia

Zamawiajqcemu kopii przekazanych uczestnikom zaswiadczen wraz z potwierdzeniami odbioru

zaswiadczenia przez kazdeqo uczestnika. 10.6.lntormowania uczestnik6w 0 wspOffinansowaniu zajec ze

srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spoleczneqo w ramach Priorytetu VII

Promocja integracji spoleczne], 7.1. Rozw6j i upowszechnienie aktywnej integracji, 7.1.1. Rozw6j i

upowszechnienie aktywnej integracji przez osrodki pomocy spoleczne] 10.7.Umozliwienia osobom

wskazanym przez Zamawiajqcego przeprowadzenia w kazdym czasie kontroli realizacji zajec, w tym w

szczeqolnosci ich przebiegu, tresci wykorzystywanych rnateriatow, trekwencji uczestnik6w oraz

prowadzenie wizyt monitorujqcych. 10.8.Przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

obowiazujacych przy realizacji zadan stanowiacych przedmiot zam6wienia. 10.9.Zakup produkt6w

zywnosctowych na potrzeby przeprowadzenia czescl praktyczne] szkolenla 10.1 O.zapewnienie sprzetu do

http://bzpO.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 kt6rym bedzle sie odbywala czesc praktyczna

musi bye wyposazona minimum w: kuchenke qazowa, piec, lodowke, zlew dwukomorowy, komplet naczyri,

sztuccow i garnk6w 1O.11.Przeprowadzenia badari lekarskich przez lekarza medycyny pracy

dopuszczajacych do uozialu w kursie dla dw6ch uczestnik6w oraz badari sanitarno - epidemiologicznych

dla dw6ch uczestnik6w 1O.12.Przekazania Zamawiajqcemu kserokopii przeprowadzonych badari do 3 dni

po otrzymaniu ich kompletu przez Wykonawc~. 1O.13.Zapewnienie uczestnikom szkolenia ciepleqo posllku

dla szkolen powyze] 6h dziennie. Posilek dwudaniowy. 1O.14.Przeprowadzenia ankiety wstepne] i na

koniec kursu badajace] poziom wzrostu umiejetnosci objetych kursem 1O.15.Przekazanie Zamawiajqcemu

kserokopii w/w ankiet do 3 dni po zakoriczeniu kursu. Inne postanowienia dotyczace kurs6w: -

Zamawiajqcy wymaga, aby szkolenie odbvwalo sie w dni powszednie, max. po 7 godzin zegarowych

dziennie dla jednego uczestnika, w godzinach miedzy 9:00 a 17:00. Obowiazek przeprowadzania szkolenia

w dni powszednie oznacza, ze niedopuszczalne jest zaplanowanie i prowadzenie zajec w sobote, niedziele

oraz dni ustawowo wolne od pracy. - Pomieszczenia, w kt6rych odbywac sie beda zajecia teoretyczne

zapewnia Zamawiajqcy - Pomieszczenia, w kt6rych odbywac sie beda zajecta praktyczne zapewnia

Wykonawca - Sale, w kt6rych odbeda sle kursy mUSZq zostac oznaczona przez Wykonawc~ logotypami

instytucji flnansujacych oraz informacjami na temat projektu. - Wykonawca dwa razy w ciqgu trwania czesci

praktycznej kursu przekaze Zamawiajqcemu dokurnentacje fotoqraficzna na plycie CD ukazujaca reallzacje

tej czesci kursu. - Zamawiajqcy ma prawo wprowadzic zmiany w przedstawionym przez Wykonawc~

harmonogramie zajec, Jezeli zamawiajqcy wprowadzi takie zmiany poinformuje 0 tym Wykonawc~

minimum 7 dni przed terminem kursu. - Wykonawca ubezpieczy uczestnik6w na czas trwania szkolenia od

nastepstw nieszczesllwych wypadk6w w zwiazku ze szkoleniem, a kopie polisy potwierdzona za zqodnosc

z oryginatem przekaze Zamawiajqcemu. - Wykonawca zagwarantuje dla uczestnik6w podczas przerw

kawowych herbate, kawe, ciastka, wode mineralna, 11.0peracja wspOHinansowana jest przez Unie

Europejska ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Priorytetu VII Promocja integracji

spoleczne], 7.1. Rozw6j i upowszechnienie aktywnej integracji, 7.1.1. Rozw6j i upowszechnienie aktywnej

integracji przez osrodki pomocy spoleczne] 12.Cen~ oferty nalezy traktowac jako stala i niezrnienna w

okresie obowiqzywania umowy. 13.Zamawiajqcy wymaga, aby Wykonawca wskazal w ofercie czesci

zam6wienia, kt6rych wykonanie powierza pOdwykonawcom.

11.4)Wsp61ny Slownik Zam6wieri (CPV): 80.50.00.00-9.

SEKCJA Ill: PROCEDURA

111.1)TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: Przetarg nieograniczony

11I.2)INFORMACJE ADMINISTRACYJNE

Zam6wienie dOtyczy projektu/programu finansowanego ze srodk6w Unii Europejskiej: tak,

projekt/program: Projekt wspOHinansowany przez Unie Europeiska ze srodkow Europejskiego Funduszu

Spofecznego w ramach Priorytetu VII Promocja integracji spoleczne], 7.1. Rozw6j i upowszechnienie
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aktywnej integracji, 7.1.1. Rozw6j i upowszechnienie aktywnej integracji przez osrodki pomocy

spoleczne].

SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMDWIENIA

IV.1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 15.01.2013.

IV.2) LlCZBA OTRZYMANYCH OFERT: 3.

IV.3) LlCZBA ODRZUCONYCH OFERT: O.

IV.4) NAZWA I ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:

Osrodek Ksztalcenia EDUKACJA Sp61ka z 0.0., ul. Makuszynskiego 20,83-300 Elblqg, kraj/woj.

pomorskie.

IV.5) Szacunkowa wartosc zam6wienia (bez VAT): 7000,00 PLN.

IV.6) INFORMACJA 0 CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ 0 OFERTACH Z NAJNIZSZA. I

NAJWVZSZJ\ CENA.

Cena wybranej oferty: 6080,00

Oferta z najnizsza cena: 6080,00 I Oferta z najwyzszCl cena: 10000,00

Waluta: PLN.
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