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Puck, dnia 03.02.2017 r.
ZAPYTANIE OFERTOWE
Dotyczy: Zad. 5.2. Trener kursu zawodowego „Kucharz" na potrzeby projektu pn: "Kompleks - kompleksowa aktywizacja zawodowa osób pozostających bez pracy z powiatu puckiego, współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Pomorskiego na lata 2014- 2020.
I. Nazwa i adres Zamawiającego
Powiatowy Cech Rzemiosł Różnych Małych i Średnich Przedsiębiorstw
ul. Bogusława 2; 84-100 Puck;
tel: 58 673-24-65
NIP: 587-13-17-381    REGON: 000883229   KRS: 0000050460
II. Przedmiot zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest prowadzenie 150 godzin kursu „Kucharz" (65 godzin teoretycznych i 85 godzin praktycznych)  dla  grupy średnio  10  osobowej  uczestników projektu – zgodnie z zadaniami w projekcie o wspólnym kodzie CPV: 80000000-4 Usługi edukacyjne i szkoleniowe oraz zgodnie ze standardami kwalifikacji wsparcia w zakresie Aktywizacji zawodowej osób pozostających bez pracy RPO WP 2014- 2020 minimalny zakres kursu obejmuje:
-    Racjonalne żywienie, informacje o wartościach odżywczych produktów spożywczych
-    Składniki pokarmowe występujące w pożywieniu
-    Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka
-    Charakterystyka produkcji gastronomicznej w zależności od rodzaju zakładu gastronomicznego
-    Zasady układania jadłospisów
-    Zatrucia pokarmowe i ich profilaktyka, przepisy sanitarno- epidemiologiczne
-    Przepisy BHP, p.poż i HACCP w gastronomii
-    Etapy procesu technologicznego
-    Przyprawy i zioła przyprawowe
-    Tłuszcze w produkcji kulinarnej
-    Sporządzanie potraw z warzyw, ziemniaków i grzybów
-    Sporządzanie potraw z owoców
-    Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów
-    Sporządzanie potraw z jaj
-    Sporządzanie zup i sosów
-    Sporządzanie potraw z ciast zarabianych w naczyniu oraz na stolnicy
-    Wyroby ciastkarskie
-    Sporządzanie potraw z mięsa zwierząt rzeźnych
-    Sporządzanie potraw z drobiu i dziczyzny
-    Sporządzanie potraw z ryb i owoców morza
-    Sporządzanie zakąsek zimnych i gorących
-    Sporządzanie deserów
-    Sporządzanie napojów zimnych i gorących
-    Potrawy kuchni regionalnych i narodowych
-    Podstawy żywienia dietetycznego

Kurs powinien być zakończony uzyskaniem kwalifikacji zawodowych- zdaniem formalnego egzaminu w uprawnionej do tego instytucji oraz uzyskaniem certyfikatu potwierdzającego zdobyte kwalifikacje- dopełnienie tego warunku będzie należało do Wykonawcy zapytania.

Uczestnik kursu po ukończeniu zajęć powinien:
- znać i stosować zasady racjonalnego żywienia
- znać składniki odżywcze występujące w produktach żywnościowych
- charakteryzować wartość odżywczą różnych grup produktów spożywczych
- określić wpływ obróbki wstępnej i cieplnej na wartość odżywczą potraw
- sporządzać potrawy z różnych surowców
- sporządzać wybrane potrawy dietetyczne
- sporządzać potrawy charakterystyczne dla kuchni regionalnych i innych narodów
- dekorować potrawy i stosować odpowiednie sposoby ich podawania
- stosować zasady bhp i p.poż,   HACCP na stanowisku pracy
- zorganizować stanowisko pracy

Kurs w części teoretycznej będzie odbywać się w siedzibie Powiatowego Cechu Rzemiosł Różnych Małych i Średnich Przedsiębiorstw w Pucku oraz w części praktycznej w kuchni na terenie Pucka lub okolicy zapewnionej przez trenera w ramach realizowanego projektu „Kompleks - kompleksowa aktywizacja zawodowa osób pozostających bez pracy z powiatu puckiego ", współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Pomorskiego na lata 2014- 2020.
Zamawiający nie udzieli zamówienia w przypadku jeżeli oferowana cena brutto będzie wyższa niż przewidziana w budżecie. Obowiązki ogólne:
- Przestrzeganie tajemnicy służbowej oraz obowiązków w zakresie ochrony danych osobowych;
- Dbałość o dobre imię Powiatowego Cechu Rzemiosł Różnych Małych i Średnich Przedsiębiorstw, uczestników projektu oraz realizowanego projektu;
- Rzetelne wykonywanie obowiązków;
- Bieżące informowanie koordynatora projektu o stanie prowadzonego szkolenia w tym w szczególności niezwłoczne informowanie o zaistniałych problemach wymagających decyzji przełożonych;
- Terminowe rozliczanie się z powierzonych zadań (m.in. składanie kart czasu pracy, ewidencji godzin i zadań, itp.);
- Dbałość o powierzone mienie;
- Troska o beneficjentów;
- Przygotowanie materiałów, zapewnienie produktów do zajęć, Usługi szkolenia zawodowego;
Termin realizacji zadania od 14-02-2017 do 06-03-2017, według opracowanego harmonogramu.

III. Warunki udziału w postępowaniu:
O udzielenie niniejszego zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy: a) posiadają uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa oraz Standardy RPO nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień;
b) posiadają niezbędną wiedzę i doświadczenie;
c) dysponują odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;
d) znajdują się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia;
e) złożą oświadczenie o braku powiązań osobowych lub kapitałowych z Zamawiającym.
Ocena     spełniania     w/w    warunków    zostanie     dokonana     na     podstawie     przedłożonych
przez Wykonawców dokumentów, o których mowa w pkt. IV,   według   formuły „spełnia" / „nie
spełnia".
Zamawiający wykluczy z postępowania Wykonawców niespełniających  wymaganych warunków
udziału.

IV.    Wykaz   oświadczeń   lub   dokumentów,   jakie   mają   dostarczyć   wykonawcy   w   celu potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu
Celem potwierdzenia spełnienia warunków, przez Wykonawców,  o których  mowa w pkt.  III. Zamawiający wymaga następujących dokumentów:
1)   Formularz ofertowy
2)   Oświadczenie o spełnieniu warunków
3)   Oświadczenie wykonawcy o braku powiązań
4)   Wykaz przeprowadzonych szkoleń przez trenera wskazanego w ofercie
5)   Wykonawca do oferty składa kserokopie posiadanych kwalifikacji (data, podpis Wykonawcy oraz poświadczenie   za   zgodność   z   oryginałem,   CV   trenera/trenerów,   którzy  będą   rzeczywiście realizować kurs)
V. Opis sposobu przygotowania ł złożenia oferty::
1)  Oferta winna być  sporządzona na piśmie,  w języku polskim,  w formie zapewniającej pełną czytelność jej treści.
2) Oferta powinna zawierać dokumenty wymienione w pkt. IV
3) Wszelkie koszty związane z przygotowaniem ofert obciążają składających je Wykonawców.
4) Zamawiający nie wymaga od Wykonawców wniesienia wadium.
Ofertę należy złożyć do dnia  10 lutego 2017 r. do godz.14.00
- dostarczyć drogą pocztową lub osobiście w siedzibie Zamawiającego (adres: 84-100 Puck, ul. Bogusława 2). Oferty, które wpłyną po terminie wskazanym powyżej nie będą brane pod uwagę. Termin związania ofertą wynosi 30 dni.
VI. Zapytanie o przedmiot zamówienia:
Wszelkich informacji dotyczących przedmiotu zamówienia udziela Pani Joanna Motyka tel. 58 675-90-78
VII. Kryteria wyboru ofert
Zamawiający dokona oceny i wyboru ofert w dniu 13-02-2017 do godziny 14.10  w oparciu o następujące kryteria:
	Lp.
	Nazwa kryterium
	Znaczenie kryterium

	1.
	Cena
	60%

	2.
	Doświadczenie- ilość godzin przeprowadzonych szkoleń- i kursów z tematyki zapytania przeprowadzonych przez trenera, który będzie realizował kurs
	40%


Ocena ofert   zostanie przeprowadzona   wyłącznie   w   oparciu   o przedstawione powyżej kryteria według następujących zasad:
cena oferty najniższej
-------------------------------x 60 = Cena
cena oferty ocenianej
ilość godzin szkoleniowych oferty ocenianej
-------------------------------x 40 = Doświadczenie
ilość godzin szkoleniowych oferty z największym doświadczeniem
Cena + Doświadczenie= wynik oferty ocenianej
1.       Cena ofertowa za wykonanie zamówienia winna być podana liczbowo i słownie w
złotych polskich, z wyodrębnieniem ceny brutto. Wykonawca określi cenę ofertową zgodnie z formularzem ofertowym.
2.       Cena podana w ofercie powinna obejmować wszystkie koszty i składniki związane z wykonaniem zamówienia oraz warunkami stawianymi przez Zamawiającego. Skutki finansowe błędnego obliczenia ceny oferty wynikające z nie uwzględnienia wszystkich okoliczności mogących mieć wpływ na cenę obciążają Wykonawcę.
3.       Oferowana cena brutto nie może ulec zmianie przez okres związania ofertą.
4.       Oferty zostaną sklasyfikowane malejąco (od najwyższej do najniższej) zgodnie z liczbą punktów uzyskanych w oparciu o określone powyżej zasady. Realizacja zamówienia zostanie powierzona Wykonawcy, który otrzyma największą ilość punktów.
5.       Zamawiający zawiadomi wszystkich Wykonawców, którzy złożyli oferty
o wyborze najkorzystniejszej oferty, Wykonawcach wykluczonych oraz ofertach odrzuconych.
6.       Zamawiający zawiadomi wybranego Wykonawcę o miejscu i terminie podpisania umowy zlecenie.
7.       Rozliczenia pomiędzy Zamawiającym a Wykonawcą prowadzone będą w walucie PLN, Zamawiający nie dopuszcza rozliczeń w walutach obcych. Wynagrodzenie będzie przekazywane na konto wybranego Wykonawcy po odliczeniu stosownych składek i podatków wynikających z odrębnych przepisów.
8.       Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia rozmowy kwalifikacyjnej, aby zweryfikować w/w kwalifikacje i doświadczenie kandydata.
9.       Zamawiający nie może udzielić zamówienia podmiotom powiązanym z nim osobowo lub kapitałowo. Przez powiązania kapitałowe lub osobowe rozumie się wzajemne powiązania między Zamawiającym lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu Zamawiającego lub osobami wykonującymi w imieniu Zamawiającego czynności związane z przygotowaniem   i   przeprowadzeniem   procedury   wyboru   wykonawcy   a   wykonawcą, polegające w szczególności na:
a) uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej;
b) posiadania co najmniej 10% udziałów lub akcji;
c) pełnienia funkcji członka organu nadzoru lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika;
d)  pozostawaniu w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewieństwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.
Zamawiający może udzielić zamówienia uzupełniającego wyłonionemu wykonawcy w wysokości nieprzekraczającej 50 % wartości zamówienia dotyczącego tego samego rodzaju usług.

Załączniki:
1. Formularz ofertowy
2. Oświadczenie o spełnieniu warunków
3. Oświadczenie o braku powiązań z Beneficjentem
4. Wykaz przeprowadzonych szkoleń przez trenera wskazanego w ofercie
5. Oświadczenie o uzyskaniu kwalifikacji
6.   Standardy realizacji wsparcia w zakresie Działania 5.2  Aktywizacja zawodowa osób pozostających bez pracy RPO WP 2014-2020
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