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Ogtoszenie powigzane:
Ogtoszenie nr 320922-2013 z dnia 2013-08-08 r. Ogtoszenie o zamdwieniu - Cedry Wielkie
1. Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia p.n. Kurs matej gastronomii dla 6
0s6b zakwalifikowanych przez Zamawiajacego. Kurs gastronomiczny powinien obejmowac czes$¢ praktyczna oraz
czesc...
Termin skfadania ofert: 2013-08-19

Cedry Wielkie: Organizacja kursu mat ej gastronomii w ramach projektu
Badz aktywny - zmie n swoje zycie - 2
Numer ogtoszenia: 176577 - 2013; data zamieszczenia :03.09.2013
OGLOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Ustugi

Zamieszczanie ogloszenia: obowigzkowe.

Ogloszenie dotyczy: zamoéwienia publicznego.

Czy zaméwienie byto przedmiotem ogtoszenia w Biulet ~ ynie Zamoéwie n Publicznych: tak, numer
ogtoszenia w BZP: 320922 - 2013r.

Czy w Biuletynie Zamowie n Publicznych zostalo zamieszczone ogtoszenie o zmia  nie ogtoszenia:

nie.

SEKCJA I: ZAMAWIAJ ACY

I. 1) NAZWA | ADRES: Gminny Osrodek Pomocy Spotecznej w Cedrach Wielkich, ul. M. Ptazynskiego 16,
83-020 Cedry Wielkie, woj. pomorskie, tel. 58 683 66 01, faks 58 683 66 01.
I. 2) RODZAJ ZAMAWIAJ ACEGO: Administracja samorzadowa.

SEKCJA IIl: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

I1.1) Nazwa nadana zaméwieniu przez zamawiaj gcego: Organizacja kursu matej gastronomii w ramach
projektu Badz aktywny - zmien swoje zycie - 2.

I1.2) Rodzaj zaméwienia: Ustugi.

[1.3) Okre slenie przedmiotu zaméwienia:  1.Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i
przeprowadzenie szkolenia p.n. Kurs matej gastronomii dla 6 os6b zakwalifikowanych przez
Zamawiajgcego. Kurs gastronomiczny powinien obejmowaé cze$¢ praktyczng oraz cze$c¢ teoretycznag.
2.Liczba godzin szkolenia: 100 godzin (okre$lenie godzina oznacza godzine zegarowg - 60 minut) dla
kazdego uczestnika szkolenia (zajecia teoretyczne 20 godzin, zajecia praktyczne 80 godzin): a)czesé
teoretyczna (20h) obejmuje minimum: -dobieranie surowcow i pétproduktéw do produkciji w matej
gastronomii. -dobieranie, obstugiwanie maszyn, urzadzen i sprzetu w malej gastronomii. -przeprowadzanie
obrébki wstepnej surowcéw i pétproduktow w matej gastronomii -przygotowywanie pétproduktéw do dalszej

obrobki w matej gastronomii. -dokonywanie obrébki termicznej surowcow i pétproduktéw w matej
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gastronomii. -sporzgdzanie réznymi technikami i metodami podstawowego asortymentu potraw i napojow w
matej gastronomii. -planowanie positkéw i uktadanie prostego menu w malej gastronomii. -porcjowanie,
dekorowanie i ekspedycja potraw w malej gastronomii. -organizowanie i porzadkowanie wlasnego
stanowiska pracy w malej gastronomii zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy,
ochrony. -przechowywanie i magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobéw gotowych w maiej
gastronomii. -ocenianie jakosciowe i ilosciowe surowcéw i potproduktéw w matej gastronomii. -ocenianie
jakosciowe i ilosciowe wyrobow gotowych matej gastronomii. -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) -
omoéwienie zagadnien dotyczacych minimum sanitarnego; -omowienie zagadniehn zwigzanych z zasadami
technologii zywienia; sztuki dekorowania potraw, profesjonalnego cateringu, zasad zywienia, planowania
positkéw i uktadania menu, sporzgdzania réznymi technikami i metodami asortymentu potraw i napojow b)
Czes¢ praktyczna (80h) obejmuje praktycznag realizacje w/w zagadnierh 3.Wykonawca przed rozpoczeciem
kursu zobowigzany jest do przeprowadzenie badan lekarskich przez lekarza medycyny pracy
dopuszczajacych do udziatu w kursie dla 6 uczestnikéw i badan sanitarnoepidemiologicznych dla 6 osob.
Koszt w/w badan pokrywa Wykonawca. 4. Wykonawca w pierwszym dniu, przed rozpoczeciem kursu jest
zobowigzany zapoznac¢ uczestnikdw z jego szczegbtowym programem oraz przekazaé¢ im harmonogram
realizowanych zaje¢ 5.Miejsce szkolenia: W miejscu wskazanym przez Wykonawce. Wykonawca
zobowigzany jest zapewnié realizacje zaje¢ zgodnie z przepisami BHP, w pomieszczeniach odpowiednio
dostosowanych do prowadzenia zaje¢ szkoleniowych, z zapewnionym zapleczem, posiadajacych
odpowiednie warunki sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ktérych powierzchnia, ilo$¢ stanowisk oraz
wyposazenie w sprzet i pomoce dydaktyczne dostosowana jest do zakresu szkolenia oraz liczby
uczestnikow szkolenia. -WYKLADY - sala dydaktyczna przystosowana do liczby uczestnikéw, w ktérej
kazdy kursant bedzie mie¢ zapewnione miejsce siedzgce (stolik/tawka badz krzesto z przystawka)
umozliwiajgce swobodne sporzgdzanie notatek oraz niezbedne materiaty dydaktyczne i szkoleniowe. -
PRAKTYKA - sala oraz niezbedny sprzet umozliwiajacy przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (w
tym odziez ochronng - jezeli to konieczne oraz produkty i sprzet do sporzadzenia potraw). 6.Termin
realizacji: w okresie 9 wrzesnia 2013r./31 pazdziernik 2013r. 7.0dpowiednio szczeg6towy harmonogram
realizacji kursu z zajeciami rozpisanymi na kazdego uczestnika wymaga akceptacji Zamawiajgcego. 8.Inne
postanowienia dotyczace kursu: -Zajecia moga sie odbywac¢ w dni powszednie z wytaczeniem sohdt,
niedziel i dni ustawowo wolnych od pracy w godzinach 9:00 - 17:00 -Wszyscy uczestnicy kursu majg
otrzymac¢ od Wykonawcy materiaty edukacyjne w formie drukowanej oraz elektronicznej (ptyta CD,
diugopis, teczka, zeszyt/notes, skrypty dotyczace danego kursu zawierajgce omawiane zagadnienia,
oznaczone logo projektu) -Pomieszczenia, w ktérych odbywac¢ sie bedzie kurs zapewnia Wykonawca -
Produkty, materialy, narzedzia i urzadzenia niezbedne do przeprowadzenia kursu zapewnia Wykonawca. -

Sala, w ktorej odbeda sie zajecia musi zosta¢ oznaczona przez Wykonawce logotypami instytucji
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finansujacych oraz informacjami na temat projektu. -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 -Wykonawca zagwarantuje dla uczestnikéw podczas przerw
kawowych herbate, kawe, ciastka, wode mineralna. -W przypadku, gdy zajecia beda trwaty wiecej niz 5
godzin dziennie - Wykonawca zapewni w cenie kursu takze 1 goracy positek dla uczestnikéw projektu. 9.
Cene oferty nalezy traktowac, jako statg i niezmienng w okresie obowigzywania umowy. 10. Zamawiajacy
wymaga, aby Wykonawca wskazat w ofercie czesci zamoéwienia, ktérych wykonanie powierza
podwykonawcom. 11. Transport do miejsca, w ktérym bedzie odbywat kurs zapewnia Wykonawca.

I1.4) Wspdlny Stownik Zamoéwie n (CPV): 80.50.00.00-9, 80.53.00.00-8.

SEKCJA lll: PROCEDURA

l11.1) TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: Przetarg nieograniczony

[11.2) INFORMACJE ADMINISTRACYJNE
Zaméwienie dotyczy projektu/programu finansowanego ze srodkow Unii Europejskiej:  tak,
projekt/program: Operacja wspoffinansowana jest przez Unie Europejska ze srodkéw Europejskiego
Funduszu Spotecznego w ramach Priorytetu VIl Promocja integracji spotecznej, 7.1. Rozwdj i
upowszechnienie aktywnej integracji, 7.1.1. Rozwdj i upowszechnienie aktywnej integracji przez osrodki

pomocy spoleczne;.

SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA

IV.1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 03.09.2013.
IV.2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 3.
IV.3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 1.
IV.4) NAZWA | ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZA MOWIENIA:
Elblaski Uniwersytet Robotniczy Spotka z 0.0., ul. 1 Maja 2, 82-300 Elblag, kraj/woj. pomorskie.

IV.5) Szacunkowa warto $¢ zamodwienia (bez VAT): 18000,00 PLN.
IV.6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFE RTACH Z NAJNIZSZA |
NAJWY ZSZA CENA

Cena wybranej oferty: 6600,00

Oferta z najni zszg ceng: 6600,00 / Oferta z najwy zsza cengq: 29994,00

Waluta: PLN.
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