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 „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę” 
Projekt współfinansowany przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego

Program Operacyjny Kapitał Ludzki, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy



ZAPYTANIE OFERTOWE

(znak sprawy: 9-2013/7.4 POKL)

na:

organizację i przeprowadzenie szkolenia zawodowego na kierunku „Kucharz/Kelner           z elementami cateringu” dla uczestników projektu pt. „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę” współfinansowanego przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007- 2013, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy. Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013.
1 Nazwa i adres Zamawiającego

Stowarzyszenie „Radomskie Centrum Przedsiębiorczości” 

ul. Kościuszki 1, 26-600 Radom, województwo: mazowieckie

Tel.: 48 360 62 82
Tel./Fax: 48 360 00 46

REGON: 670725661
NIP: 948-11-47-246

e-mail:  zn.srcp@gmail.com
strona internetowa Zamawiającego: www.srcp.radom.pl
2 Tryb udzielenia zamówienia

Zapytanie ofertowe zgodne z wymaganiami zasady konkurencyjności, o której mowa                 w Wytycznych w zakresie kwalifikowania wydatków w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki wydanych przez Ministra Rozwoju Regionalnego.

2.1 Niniejsze postępowanie o udzielenie zamówienia:

a) nie podlega przepisom ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2010r. Nr 113, poz. 759 z późniejszymi zmianami).                   W niniejszym postępowaniu przepisy tej ustawy stosuje się odpowiednio, o ile Zapytanie ofertowe zawiera odesłanie do tych uregulowań, jak również w celu ustalenia definicji pojęć występujących w Zapytaniu ofertowym,

b) uwzględnia Wytyczne w zakresie kwalifikowania wydatków w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki wydane przez  Ministra Rozwoju Regionalnego,                 w szczególności dotyczące  przejrzystości i konkurencyjności wydatków oraz zasady konkurencyjności.
3 Przedmiot  zamówienia

3.1 Określenie przedmiotu zamówienia
Nazwa nadana zamówieniu przez Zamawiającego: Zapytanie ofertowe dotyczy usługi organizacji i przeprowadzenia szkolenia zawodowego na kierunku „Kucharz/Kelner z elementami cateringu” dla uczestników projektu pt. „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę”, współfinansowanego przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 - 2013, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy. Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013
a. Rodzaj zamówienia: usługa
b. Wspólny Słownik Zamówień CPV: 

80000000-4 Usługi edukacyjne i szkoleniowe,

80530000-8 Usługi szkolenia zawodowego
Określenie przedmiotu  zamówienia: przedmiotem zamówienia jest: usługa organizacji 
i przeprowadzenia szkolenia zawodowego na kierunku „Kucharz/Kelner z elementami cateringu” dla uczestników projektu pt. „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę”, współfinansowanego przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007- 2013, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy. Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013.
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia określony został w załączniku nr 1 do niniejszego Zapytania.
· Wykonawca obowiązany jest wykonać zamówienie z zachowaniem najwyższej staranności.

· Wszelkie prace wynikające z przedmiotu zamówienia należy wykonać zgodnie 
z warunkami opisanymi w Zapytaniu ofertowym.
3.2 Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych.

UWAGA! W przypadku wyboru Wykonawcy, który z uwagi na brak odpowiedniego potencjału odmówi zawarcia Umowy, nie wykona lub nienależycie wykona zamówienie i w ten sposób spowoduje u Zamawiającego szkodę, Zamawiający będzie dochodził od takiego Wykonawcy  odszkodowania.

3.3 Zamawiający nie dopuszcza składania Ofert wariantowych.

4 TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA

Wykonawca zobowiązuje się do realizacji zamówienia w  terminie: Lipiec/Sierpień 2013 – Kwiecień 2014.
5 WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

5.1 Wykonawcy ubiegający się o zamówienie muszą posiadać niezbędną wiedzę 
i doświadczenie oraz spełniać poniższe wymagania:
a) muszą posiadać niezbędną wiedzę i doświadczenie oraz dysponować niezbędnym potencjałem technicznym, 
b) muszą znajdować się w sytuacji ekonomicznej i finansowej umożliwiającej wykonanie zamówienia,
c) nie podlegają wykluczeniu z postępowania w rozumieniu przepisów art. 24 ustawy Prawo zamówień publicznych,
d) Posiadają aktualny wpis do Rejestru Instytucji Szkoleniowych prowadzonego przez Wojewódzki Urząd Pracy właściwy ze względu na siedzibę instytucji szkoleniowej,
e) nie są  powiązani osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym.
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:

· uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub osobowej;

· posiadaniu co najmniej 10% udziałów lub akcji;

· pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika;

· 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.
5.2 Zamawiający oceni spełnienie warunków, o których mowa w pkt. 5.1. w oparciu o treść Oferty oraz załączonych do niej dokumentów. Ocena spełnienia warunku dokonana będzie metodą "zero – jedynkową". Oznacza to, że wystarczającym powodem do odrzucenia Oferty może być brak w Ofercie wymaganego oświadczenia lub jego nie uzupełnienie, we wskazanym przez Zamawiającego terminie.
6  INFORMACJA O OŚWIADCZENIACH I DOKUMENTACH     (w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu) 

6.1 Wykonawca obowiązany jest złożyć Ofertę zgodnie ze wzorem załączonym do niniejszego Zapytania oraz załączyć do Oferty: 

· aktualny odpis z właściwego rejestru, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru (kserokopia potwierdzona za zgodność z oryginałem lub oryginał aktualnego odpisu z KRS (max 3 –m-ce przez złożeniem oferty) lub wydruk z CEIDG)
· informacje potwierdzające posiadane doświadczenie w realizacji szkoleń podnoszących kwalifikacje zawodowe w okresie ostatnich 3 lat przed dniem złożenia oferty,

· stosowne pełnomocnictwa, jeśli dotyczy.
6.2 Dokumenty, o których mowa w pkt 6.1 należy złożyć w formie oryginału lub kserokopii poświadczonej za zgodność z oryginałem. Zamawiający zastrzega sobie prawo do weryfikacji prawdziwości przekazanych danych.
7 INFORMACJA O SPOSOBIE KONTAKTOWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO 
Z WYKONAWCAMI 
7.1 Postępowanie o udzielenie zamówienia prowadzi się z zachowaniem formy pisemnej. 
W toku niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający i Wykonawcy przekazują pisemnie. Zamawiający dopuszcza ich przekazywanie za pomocą faksu lub drogą elektroniczną, z tym, że Oferta i załączniki do niej pod rygorem odrzucenia powinna zostać złożona w formie papierowej drogą pocztową lub doręczone osobiście do siedziby Zamawiającego. 
7.2 Jeżeli Wykonawca lub Zamawiający przekazują oświadczenia, zawiadomienia, wnioski oraz informacje faksem lub drogą elektroniczną, każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.

UWAGA! Zamawiający zamierza przekazywać oświadczenia, zawiadomienia, wnioski oraz informacje drogą elektroniczną. Wykonawca obowiązany jest każdorazowo potwierdzać otrzymanie korespondencji drogą elektroniczną na pocztę e-mail. Potwierdzenie otrzymania korespondencji przez Wykonawcę lub informacja z serwera poczty e-mail o dostarczeniu (zapisaniu na serwerze poczty e-mail Wykonawcy) korespondencji Zamawiający uzna za datę otrzymania oświadczenia, zawiadomienia, wniosku lub informacji.

7.3 Numery telefonu i faksu oraz adres e-mail są wskazane w pkt 1 niniejszego Zapytania ofertowego.
7.4 Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonania zmian w treści niniejszego Zapytania (przed upływem terminu składania Ofert). Jeżeli na skutek zmian w treści Zapytania niezbędny będzie dłuższy termin na przygotowanie Ofert Zamawiający wydłuży termin składania Ofert. 

7.5 Tryb udzielania wyjaśnień:
a. każdy Wykonawca ma prawo zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści Zapytania. Zamawiający jest obowiązany niezwłocznie udzielić wyjaśnień, nie później niż na dwa dni przed upływem terminu składania Ofert pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści Zapytania wpłynął do Zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania Ofert.

b. Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści Zapytania wpłynął po upływie terminu składania wniosku, o którym mowa w ppkt a) lub dotyczy udzielonych wyjaśnień, Zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania.

7.6 Przedłużenie terminu składania Ofert nie wpływa na bieg terminu składania wniosku, 
o którym mowa w ppkt a).

7.7 Zamawiający jednocześnie przekazuje treść wyjaśnień oraz zmian wszystkim Wykonawcom, którym doręczono Zapytanie, bez ujawniania źródła zapytania oraz udostępnia na stronie internetowej, na której jest zamieszczone Zapytanie.

7.8 Osoba uprawniona do porozumiewania się z Wykonawcami:

Jarosław Szczepaniak, Ul. Kościuszki 1, Radom, tel. (48) 360 62 82.
Uwaga! Stowarzyszenie „Radomskie Centrum Przedsiębiorczości” pracuje od poniedziałku do piątku w godzinach 730– 1530. 

8 TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ

8.1 Termin związania Ofertą wynosi 30 dni od upływu terminu składania Ofert.

8.2 Wykonawca samodzielnie lub na wniosek Zamawiającego może przedłużyć termin związania Ofertą.
9 INFORMACJA O SPOSOBIE UDOSTĘPNIANIA PROTOKOŁU Z POSTĘPOWANIA 

Protokół z postępowania jest jawny i podlega udostępnieniu wszystkim zainteresowanym w siedzibie Zamawiającego.  Załączniki do Protokołu stanowią Oferty wraz z załącznikami.

10 OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY ORAZ ZAŁĄCZNIKÓW DO OFERTY
10.1 Zamawiający pod rygorem odrzucenia Ofert wymaga, aby Oferta była właściwie sporządzona, w szczególności powinna być zgodna ze wzorem przekazanym w Zapytaniu oraz podpisana. Oferta musi być przygotowana w języku polskim, pisemnie na papierze przy użyciu nośnika pisma nieulegającego usunięciu bez pozostawienia śladów. Wszelkie wymagane dokumenty załączone do Oferty sporządzone w językach obcych są składane wraz z tłumaczeniem na język polski.

UWAGA! Zamawiający nie dopuszcza złożenia Oferty w postaci elektronicznej.
10.2 Poprawki w Ofercie lub w załącznikach do niej muszą być naniesione czytelnie oraz opatrzone podpisem.
10.3 Wymagane dokumenty stanowiące załączniki do Oferty - składane w celu potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu - Wykonawca przedkłada w formie oryginału lub w formie kserokopii poświadczonej „za zgodność z oryginałem”. Pozostałe dokumenty stanowiące załączniki do Oferty Wykonawca pod rygorem odrzucenia Oferty przedkłada w formie oryginału.
10.4 Cena Oferty musi być podana liczbą i słownie.

10.5 Każdy Wykonawca może złożyć w niniejszym postępowaniu tylko jedną Ofertę. Ofertę składa się w jednym egzemplarzu. Wszystkie składane dokumenty (załączniki do oferty) powinny być aktualne, tj. odzwierciedlać stan faktyczny potwierdzanych w nich okoliczności.

10.6 Oferta i dokumenty stanowiące załączniki do Oferty nie podlegają zwrotowi, chyba że Oferta zostanie wycofana przed upływem terminu składania Ofert lub Oferta zostanie złożona po upływie terminu składania Ofert. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu.

10.7 Ofertę należy umieścić w kopercie, która:

· będzie zaadresowana na adres Zamawiającego: ul. Kościuszki 1, 26-600 Radom, województwo mazowieckie;

· będzie posiadać oznaczenia „Znak sprawy–9/SRCP/7.4/POKL/2013 Nie  otwierać przed 09.07.2013 r., godz. 0815"; 
· będzie posiadać nazwę i adres Wykonawcy, aby Ofertę można było odesłać nie otwartą w przypadku stwierdzenia opóźnienia złożenia Oferty.

10.8 Koszty opracowania i dostarczenia Oferty oraz uczestnictwa w postępowaniu obciążają wyłącznie Wykonawcę.

10.9 Dokumenty składane w trakcie postępowania zawierające informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (tekst jednolity: Dz.U. z 2003 r. Nr 153, poz. 1503 z późniejszymi zmianami), co do których Wykonawca zastrzegł, że nie mogą być udostępnione podmiotom innym niż Zamawiający muszą być oznaczone klauzulą „POUFNE” w prawym górnym rogu każdej strony dokumentu je zawierającego. Brak takiego zastrzeżenia traktowany będzie jako zgoda Wykonawcy na ujawnienie zainteresowanym przedmiotowych informacji.

11 MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT 

11.1 Miejsce i termin składania Ofert: Oferty należy składać do dnia 9 lipca 2013 roku do godziny 08:00 w siedzibie Zamawiającego: ul. Kościuszki 1, 26-600 Radom, woj. mazowieckie. Zamawiający niezwłocznie zwraca Ofertę, która została złożona po terminie.

11.2 Miejsce i termin otwarcia Ofert: jawne otwarcie złożonych Ofert nastąpi w dniu 
9 lipca 2013 roku o godzinie 08:15 w siedzibie Zamawiającego. Bezpośrednio przed otwarciem Ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia. Podczas otwierania Ofert Zamawiający sprawdzi i ogłosi:

· stan kopert (które powinny być nienaruszone do chwili otwarcia),

· nazwę i adres Wykonawcy, którego Oferta jest otwierana,

· ceny ofertowe.

12 OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY

12.1 Każdy z Wykonawców może zaproponować tylko jedną cenę i nie może jej zmienić.
12.2 Zaoferowana cena dotyczy całości przedmiotu zamówienia.
12.3 Sposób obliczenia ceny ofertowej: podana w Ofercie cena oferowana musi zawierać wszelkie koszty, jakie poniesie Wykonawca z tytułu należytej realizacji zamówienia.
12.4 Cena ofertowa brutto za całość przedmiotu zamówienia (wraz z podatkiem) jest ceną ofertową Wykonawcy.
UWAGA! W przypadku powzięcia wątpliwości czy Oferta nie zawiera rażąco niskiej ceny Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania od Wykonawcy kosztorysu, w oparciu, o który Wykonawca dokonał kalkulacji ceny.  

13 INFORMACJA O SPOSOBIE ROZLICZEŃ
Rozliczenia między Zamawiającym i Wykonawcą będą prowadzone wyłącznie w złotych polskich (PLN).

14 OPIS KRYTERIÓW OCENY I WYBORU OFERTY 

14.1 Zamawiający dokona wyboru najkorzystniejszej Oferty na podstawie nw. kryterium oceny Ofert (nazwa kryterium, waga, sposób punktowania):
- Cena Oferty    -  70 %  (max  70 pkt)
C = (C min  / C bo  ) x 70
C      -   Liczba punktów uzyskana w kryterium zaproponowanej ceny oferty

C bo       – Cena zaproponowana przez danego oferenta

C min     – Najniższa cena zaproponowana w postępowaniu

- Doświadczenie – 30% (max 30 pkt) – na podstawie liczby przeprowadzonych szkoleń podnoszących kwalifikacje zawodowe przeprowadzonych w ciągu ostatnich 3 lat.
1 – 3 przeprowadzonych szkoleń – 10 pkt

4 – 8 przeprowadzonych szkoleń – 20 pkt

Powyżej 8 przeprowadzonych szkoleń – 30 pkt 
14.2 Ocena Oferty:
Końcową ocenę stanowi suma punktów przyznanych według w/w kryteriów.
OK = C + D

OK – Ocena Końcowa
C – Liczba punktów wynikająca z zaproponowanej w ofercie ceny

D – Liczba punktów wynikająca z doświadczenia Wykonawcy

 
14.3 Zamawiający oceni i porówna tylko te Oferty, które odpowiadają treści i wymogom opisanym w niniejszym Zapytaniu.

14.4 Zamawiający odrzuci Ofertę: 

· jeżeli wystąpi przynajmniej jedna przesłanka unormowana w art. 89 lub na podstawie art. 90 ust. 3 ustawy Prawo zamówień publicznych; 

· przekraczającą jego możliwości finansowe. 

14.5 Jeżeli w postępowaniu nie zostanie złożona żadna Oferta nie podlegająca odrzuceniu Zamawiający dokona wyboru Wykonawcy bez zachowania procedury wynikającej z pkt 3.1.3.1.5 Wytycznych w zakresie kwalifikowania wydatków w PO KL.

14.6 Obliczając punktację dla poszczególnych Ofert, Zamawiający zastosuje zaokrąglenie do dwóch miejsc po przecinku.
14.7 W toku badania i oceny Ofert Zamawiający może żądać od Wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych Ofert. Niedopuszczalne jest prowadzenie między Zamawiającym a Wykonawcą negocjacji dotyczących złożonej Oferty oraz, z zastrzeżeniem pkt. 6, dokonywanie jakiejkolwiek zmiany w jej treści.
14.8 Zamawiający poprawi w tekście Oferty oczywiste omyłki pisarskie, omyłki rachunkowe oraz inne omyłki polegające na niezgodności Oferty ze Szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia, nie powodujące istotnych zmian treści Ofert niezwłocznie zawiadamiając o tym Wykonawcę, którego Oferta została poprawiona.
15 INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA 

15.1 Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej Oferty Zamawiający równocześnie zawiadamia Wykonawców, którzy złożyli Oferty o wyborze najkorzystniejszej Oferty, podając Nazwę Wykonawcy, którego Ofertę wybrano, oraz Nazwy  Wykonawców, którzy złożyli Oferty, a także punktację przyznaną Ofertom w każdym kryterium oceny Ofert i łączną punktację; 
15.2 Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej Oferty Zamawiający zamieszcza informację, o których mowa w pkt 1 ppkt 1), na stronie internetowej.

15.3 Jeżeli Wykonawca, którego Oferta została wybrana, uchyla się od zawarcia Umowy w sprawie zamówienia, Zamawiający może wybrać Ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych Ofert bez przeprowadzania ich ponownego badania i oceny.

15.4 Zamawiający może unieważnić postępowanie w przypadku gdy:

a. Nie złożono żadnej oferty niepodlegającej odrzuceniu albo nie wpłynął żaden wniosek o dopuszczenie do udziału w postępowaniu od wykonawcy niepodlegającego wykluczeniu,
b. Cena najkorzystniejszej oferty lub oferta z najniższą ceną przewyższa kwotę, którą zamawiający zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia, chyba, że zamawiający może zwiększyć tę kwotę do ceny najkorzystniejszej oferty,
c. Wystąpiła istotna zmiana okoliczności powodująca, że prowadzenie postępowania lub wykonanie zamówienia nie leży w interesie publicznym, czego nie można było wcześniej przewidzieć.

16.5
O unieważnieniu postępowania o udzielenie zamówienia zamawiający zawiadamia równocześnie wszystkich wykonawców, którzy:

a. Ubiegali się o udzielenie zamówienia – w przypadku unieważnienia postępowania przed upływem terminu składania ofert

b. Złożyli oferty – w przypadku unieważnienia postępowania po upływie terminu składania ofert – podając uzasadnienie faktyczne i prawne

16.6
W przypadku unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia zamawiający na wniosek wykonawcy, który ubiegał się o udzielenie zamówienia, zawiadamia o wszczęciu kolejnego postępowania, które dotyczy tego samego przedmiotu zamówienia lub obejmuje ten sam przedmiot zamówienia.

16 POSTANOWIENIA KOŃCOWE

W sprawach nie uregulowanych niniejszym Zapytaniem ofertowym obowiązują przepisy zawarte w kodeksie cywilnym.
17 ZAŁĄCZNIKI DO ZAPYTANIA OFERTOWEGO 

Kompletne Zapytanie ofertowe zawiera następujące załączniki:

· Zał. 1 Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia,

· Zał. 2 Wzór Oferty wraz z załącznikiem
UWAGA! 

Zapytanie ofertowe jest dostępne na stronie internetowej: www.srcp.radom.pl
Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiot zamówienia dotyczy usługi organizacji i przeprowadzenia szkolenia zawodowego na kierunku „Kucharz/Kelner z elementami cateringu” dla uczestników  projektu pt. „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę”, współfinansowanego przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007- 2013, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy. Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013

Charakterystyka grupy szkoleniowej na kierunku „Kucharz/Kelner z elementami cateringu”:

· Szkolenie przeznaczone jest dla 25 uczestników/uczestniczek projektu „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę”. Uczestnikami/uczestniczkami projektu są osoby niepełnosprawne o różnym stopniu niepełnosprawności. Rodzaj stwierdzonej niepełnosprawności nie wyklucza uczestnictwa w szkoleniu stanowiącym przedmiot niniejszego zapytania. 
· Szkolenie realizowane w dwóch grupach szkoleniowych. Grupa szkoleniowa rozpoczynająca szkolenie w okresie Lipiec/Sierpień 2013 roku liczy 12 osób. II Grupa szkoleniowa złożona będzie z 13 osób, a jej uruchomienie nastąpi nie później, niż w marcu 2014 roku. Cena zaproponowana w Ofercie Wykonawcy dotyczy całości zamówienia, czyli realizacji szkoleń dla obydwu grup szkoleniowych. Zamawiający zastrzega, że realizacja szkoleń w obu grupach musi przebiegać na tych samych warunkach.
· Przed rozpoczęciem szkolenia Zamawiający skieruje uczestników/uczestniczki na badania lekarskie wymagane do rozpoczęcia szkolenia/praktyki na kierunku Kucharz/Kelner.
Przebieg szkolenia – warunki realizacji
· Wymagana liczba godzin  – 150 godzin zegarowych zajęć dla każdej z dwóch grup szkoleniowych. Za godzinę zegarową zajęć uznaje się zajęcia edukacyjne liczące 45 minut oraz przerwę liczącą średnio 15 minut. Zajęcia będą realizowane w ciągu 19 dni szkoleniowych (8 dni – zajęcia teoretyczne, 11 dni zajęcia praktyczne, w których czas trwania wliczony jest egzamin końcowy). Zamawiający zapewni wyżywienie w trakcie 8 dni zajęć teoretycznych.
· Liczba dni szkoleniowych w tygodniu – minimum 4 dni szkoleniowe. Zajęcia realizowane w dni powszednie w godzinach między 8.00 a 16.00, z wyłączeniem sobót, niedziel oraz dni ustawowo wolnych od pracy.
· Wykonawca zapewni realizację zajęć praktycznych w lokalach gastronomicznych świadczących usługi gastronomiczne, spełniających wymagania sanitarne i posiadających zezwolenie stacji sanitarno – epidemiologicznej w zakresie działalności gastronomicznej.
· Wykonawca zapewni wykładowców z wykształceniem kierunkowym oraz doświadczeniem zawodowym min. 1 rok w pracy na stanowisku merytorycznie tożsamym z zakresem przedmiotowym szkolenia. Wykładowcy powinni posiadać uprawnienia pedagogiczne lub praktykę w prowadzeniu zajęć szkoleniowych dla osób dorosłych. Obowiązki związane z zatrudnieniem i wynagrodzeniem wykładowców leżą po stronie Wykonawcy. CV wykładowców podlegać będzie weryfikacji Zamawiającego przed przystąpieniem do realizacji szkolenia. Zamawiający ma możliwość niewyrażenia zgody na poprowadzenie zajęć przez wykładowcę niespełniającego w ocenie Zamawiającego w/w kryteriów.
· Wykonawca realizujący szkolenie zapewni dla każdego uczestnika szkolenia i przekaże na jego rzecz: 

a. materiały dydaktyczne (skrypt lub podręcznik) niezbędne przy realizacji szkolenia (dodatkowo jeden komplet materiałów dla Zamawiającego doręczony zamawiającemu przed rozpoczęciem szkolenia), 
b. materiały ćwiczeniowe (produkty gastronomiczne, żywnościowe) niezbędne przy realizacji szkolenia, dostosowane do programu zajęć praktycznych,
c. materiały piśmiennicze (długopis, zeszyt), 
d. odzież ochronną (fartuch, nakrycie głowy)

· Niedopuszczalne jest wymaganie od uczestników/uczestniczek szkolenia dostarczenia jakichkolwiek produktów żywnościowych wykorzystywanych następnie w trakcie realizacji zajęć praktycznych.

· Materiały dydaktyczne oraz sale szkoleniowe wykorzystywane do zajęć teoretycznych i praktycznych zostaną oznaczone przez Wykonawcę zgodnie z obowiązującymi regulacjami wynikającymi z realizacji projektów współfinansowanych ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki. 
· Zajęcia w ramach szkolenia muszą odbywać się w Radomiu. Zamawiający wymaga, by dojazd do sali szkoleniowej, jak i na miejsce zajęć praktycznych możliwy był za pomocą komunikacji miejskiej i by odległość miejsc, w których będą odbywały się jakiekolwiek zajęcia dla uczestników, nie przekraczała 300 metrów od najbliższego przystanku autobusowego. 
· Zamawiający wymaga, by produkty spożywcze, używane jako materiały dydaktyczne podczas zajęć praktycznych, były świeże i wysokiej jakości, w ilości pozwalającej na samodzielne przygotowanie potrawy przez każdego z uczestników z osobna, a jedynie w przypadku potraw szczególnie czasochłonnych - w parach. Przygotowane w ramach zajęć praktycznych potrawy nie mogą podlegać dalszemu obrotowi i sprzedaży, prowadzonej zarówno przez instytucję szkoleniową, jak też przez placówkę gastronomiczną, w której prowadzone będą zajęcia praktyczne. Uczestnicy mają prawo próbować potraw podczas przygotowania, a po zakończeniu zajęć spożyć je na miejscu lub zabrać ze sobą.

· Wykonawca zapewni zaplecze dydaktyczne i kadrę dydaktyczną posiadającą kwalifikacje zawodowe odpowiednie do prowadzonego kształcenia, odpowiednie pomieszczenia wyposażone w sprzęt i pomoce dydaktyczne umożliwiające prawidłową realizację kształcenia, zapewniające bezpieczne i higieniczne warunki pracy i nauki, a także nadzór wewnętrzny służący podnoszeniu jakości prowadzonego kształcenia. Zamawiający zastrzega, że sala szkoleniowa nie może być usytuowana w suterenie, ani na poddaszu, musi mieć zapewnione oświetlenie dzienne, jak i elektryczne, rolety w oknach pozwalające na regulowanie dopływu światła oraz ogrzewanie w okresie zimowym.
· Zamawiający zapewni wyżywienie w trakcie 8 dni zajęć teoretycznych. Wykonawca zapewni wyżywienie oraz przerwę kawową w czasie trwania zajęć praktycznych (11 dni szkoleniowych) dla wszystkich uczestników/uczestniczek szkolenia, zgodnie z poniższą specyfikacją:

a) Zapewnienie wyżywienia (min. drugie danie) dla uczestników/czek projektu według poniższej gramatury posiłków:

- Mięso – min. 150 g
- Surówka – min. 140 g

- Dodatki (ziemniaki, ryż, kasza) – min. 250 g

- Zamawiający dopuszcza wyżywienie w postaci produktów garmażeryjnych (stosowane zamiennie do dań mięsnych), jednak nie częściej niż 1 raz w ciągu tygodnia kalendarzowego, w którym realizowane jest szkolenie.
b) Zapewnienie serwisu kawowego wydanego w formie szwedzkiego stołu w systemie ciągłym dla uczestników/czek projektu, serwowanego każdego dnia szkolenia:

- Kawa (podawana w dwóch rodzajach: kawa mielona - min. 100g  i kawa rozpuszczalna - min. 100g),
- Czarna herbata (min. 20 saszetek)
- Kruche ciasteczka w co najmniej czterech rodzajach (w tym min. jeden rodzaj z czekoladą) po min. 7 sztuk na jedną osobę.
- Śmietanka/ mleko jako dodatek do kawy (min. 20 porcji śmietanki lub 250 ml mleka)
- Cukier (min. 200 g), Cytryna (min. 15 porcji/plastrów)
- woda mineralna lub źródlana gazowana, jak i niegazowana w ilości min. 500 ml przypadających na każdego uczestnika/uczestniczki szkolenia 
- Naczynia i wyposażenie niezbędne do podania i serwowania posiłków i przerw kawowych
Program szkolenia będzie zawierać co najmniej następujące bloki tematyczne: 

a. przestrzeganie przepisów BHP i p.poż. oraz wymogów higieniczno-sanitarnych, 

b. przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymogami, czynności porządkowe w kuchni, planowanie posiłków i układanie menu przechowywanie surowców i przygotowanie do obróbki wstępnej, 

c. obróbka wstępna (jaj, ryb, jarzyn, drobiu, mięsa, podrobów), 

d. przygotowanie surówek, sałatek, potraw mlecznych, potraw z kaszy, potraw z mąki, potraw z jaj, przygotowanie potraw z mięsa, drobiu, podrobów i ryb, przygotowanie zup, sosów gorących i zimnych, przygotowanie zakąsek zimnych i gorących, przygotowanie farszów, nadzienia, past i kremów, sporządzanie deserów i wyrobów z ciast cukierniczych oraz napojów zimnych i gorących, sporządzanie potraw dietetycznych i wegetariańskich, porcjowanie,

e. dekorowanie i wydawanie potraw.
Szczegółowy Program szkolenia (Harmonogram) zostanie przygotowany przez Wykonawcę przed przystąpieniem do realizacji szkolenia i podlegał będzie ocenie i akceptacji Zamawiającego.
Informacje dodatkowe:
· Zamawiający oceni wykonanie przedmiotu zamówienia przy pomocy ankiet ewaluacyjnych prowadzonych w trakcie oraz po zakończeniu części teoretycznej i praktycznej szkolenia wśród uczestników w obu grupach szkoleniowych. W przypadku negatywnej oceny w ankiecie któregokolwiek z elementów zamówienia (trener, sala szkoleniowa, wyżywienie i serwis kawowy, jakość i ilość materiałów spożywczych służących jako materiały dydaktyczne itp.) Zamawiający wezwie Wykonawcę do podniesienia standardu usługi. W przypadku powtórzenia się negatywnej oceny przez uczestników któregokolwiek z elementów usługi szkoleniowej – Zamawiający ma prawo rozwiązać umowę z Wykonawcą ze skutkiem natychmiastowym. Za negatywną ocenę rozumie się średnią ocenę szkolenia mniejszą bądź równą 3 w pięciostopniowej skali, gdzie 1 oznacza bardzo źle, a 5 – bardzo dobrze.
· Szkolenie zakończy się egzaminem sprawdzającym nabytą w trakcie szkolenia wiedzę teoretyczną i praktyczną. Wykonawca zapewni właściwe przeprowadzenie egzaminu końcowego, którego pozytywne zaliczenie skutkować będzie wydaniem zaświadczenia, zgodnie z zapisami Rozporządzenia Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 14 września 2010 roku w sprawie standardów i warunków prowadzenia usług rynku pracy (Dz. U. nr 177, poz. 1193)
Wykonawca składający ofertę musi zagwarantować dostępność usługi w dowolnym terminie w okresie obowiązywania umowy. Zamawiający wskaże dokładny termin realizacji usługi po podpisaniu umowy, zgodnie z Harmonogramem realizacji projektu.
Termin realizacji szkoleń: lipiec/sierpień 2013 – kwiecień 2014 rok

Załącznik nr 2 do Zapytania ofertowego

...................................................................

/nazwa Wykonawcy(ów)/

...................................................................

...................................................................

/dokładny adres/

...................................................................

/adres do doręczeń – jeżeli inny niż powyżej/

...................................................................

/telefon/

...................................................................

/fax/

...................................................................

/adres e-mail/

……………………………………………
OFERTA

dla Stowarzyszenia „Radomskie Centrum Przedsiębiorczości”

dotyczy usługi organizacji i przeprowadzenia szkolenia zawodowego na kierunku „Kucharz/Kelner z elementami cateringu” dla uczestników projektu pt. „Zatrudnij niepełnosprawnych i rozwijaj firmę” współfinansowanego przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007- 2013, Priorytet VII – Promocja integracji społecznej, Działanie 7.4 – Niepełnosprawni na rynku pracy. Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013
Odpowiadając na Zapytanie o numerze 9/SRCP/7.4/POKL/2013 przedkładam niniejszą Ofertę:

1. Oferuję kompleksowe wykonanie zamówienia zgodnie z warunkami określonymi w Zapytaniu ofertowym za wynagrodzeniem brutto w wysokości ..................................złotych (słownie:.......................................................złotych).
2. Oświadczam, że w cenie Oferty zostały uwzględnione wszystkie koszty wykonania zamówienia. W Ofercie nie została zastosowana cena dumpingowa i Oferta nie stanowi czynu nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (tekst jednolity: Dz. U. z 2003 r. Nr 153, poz. 1503 z późniejszymi zmianami).

3. Oświadczam, że zapoznałem się, dochowując należytej staranności, z Zapytaniem ofertowym (wraz z załącznikami). Do Zapytania nie wnoszę żadnych zastrzeżeń i akceptuję jego treść.

4. Oświadczam, że uważam się za związanym niniejszą Ofertą w okresie 30 dni. 

5. Oświadczam, że:

a. posiadam uprawnienia do wykonywania działalności będącej przedmiotem zamówienia, jeżeli obecny stan prawny nakłada na Wykonawcę obowiązek posiadania takich uprawnień,

b. posiadam niezbędną wiedzę i doświadczenie
c. posiadam aktualny wpis do Rejestru Instytucji Szkoleniowych prowadzonego przez Wojewódzki Urząd Pracy właściwy ze względu na siedzibę instytucji szkoleniowej,
d. nie jestem powiązany osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym. 

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:

· uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub osobowej;

· posiadaniu co najmniej 10% udziałów lub akcji;

· pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika;

· 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.

6. Oświadczam, że nie wykonywałem/łam żadnych czynności związanych z przygotowaniem niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia, a w celu sporządzenia Oferty nie posługiwałem/łam się osobami uczestniczącymi w dokonaniu tych czynności. 

7. Zobowiązuję się, w przypadku wyboru mojej Oferty do zawarcia Umowy w terminie i miejscu ustalonym przez Zamawiającego. 
8. Prawdziwość powyższych danych potwierdzam własnoręcznym podpisem, świadom odpowiedzialności karnej z art. 233 Kodeksu Karnego. 
9. Integralną część Oferty stanowią załączone do niej:

c. aktualny odpis z właściwego rejestru / zaświadczenie o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej (jeśli dotyczy),
d. załącznik nr 1 do Oferty – Wykaz przeprowadzonych szkoleń w ciągu ostatnich 3 lat
e. pełnomocnictwo (jeżeli dotyczy).

Data ..................................................
............................................................................









(Podpis Wykonawcy)
Załącznik nr 1 do Oferty
Wykaz przeprowadzonych szkoleń w ciągu ostatnich 3 lat
	Lp.
	Temat/zakres szkolenia/tytuł projektu
	Liczba godzin szkoleniowych
	Grupa docelowa
	Liczba uczestników
	Data i miejsce szkolenia, nazwa instytucji, dla której przeprowadzono szkolenie

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


................................................................................

               
 data i podpis Oferenta
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Biuro Projektu: Radomskie Centrum Przedsiębiorczości; ul. Kościuszki 1, pok. 114, 26-600 Radom; tel.: 48 360 62 82
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