Zagan 24.04.2015

Zapytanie ofertowe.

Powiatowy Urzad Pracy w Zaganiu w oparciu o art. 4 pkt 8 Ustawy Prawo zaméwien

publicznych oraz Zarzadzenie Dyrektora Urzedu Nr 6/2014 zaprasza do skladania ofert.

1L

Szkolenie grupowe dla 14 0s6b bezrobotnych w zakresie ,,Kucharz”.

Kod CPV: 80500000-9 Ustugi szkoleniowe

Szkolenie bgdzie wspotfinansowane ze srodkow Funduszu Pracy w ramach programu

specjalnego pn. ,,Szansa na dobrg przysztos$¢”.

Nazwa i adres zamawiajacego.

Powiatowy Urzad Pracy w Zaganiu

ul. Dworcowa 9, 68-100 Zagan

tel/fax: 68-477-78-36, 68-377-32-7

e-mail: pupzagan@pup.zagan.pl

Opis przedmiotu zaméwienia:

1.

W

Przedmiotem zamodwienia jest przeprowadzenie szkolenia: ,,Kucharz™ dla grupy 14
0sob bezrobotnych kobiet, legitymujacych si¢ ukonczeniem co najmniej szkoty
podstawowej oraz za$wiadczeniem lekarskim o braku przeciwwskazan do pracy na
stanowisku kucharz

Wymagana liczba godzin przypadajaca na jednego uczestnika szkolenia to vgélem
nin. 150 godzin max. 155 godzin szkolenia zawierajacych czes$¢ teoretyczng
1 praktyczna.

Szkolenie powinno by¢ realizowane wedlug planu nauczania obejmujacego
przecigtnie nie mniej niz 25 godzin zegarowych w tygodniu ( zgodnie z art. 40 ust 4
ustawy o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy).

Godzina zegarowa szkolenia obejmuje zajecia edukacyjne liczace 45 minut oraz
przerwg liczaca $rednio 15 minut. Przerwa moze by¢ ustalona w sposob elastyczny.
Zajgcia nie moga konczy¢ si¢ przerwa.

Zajgcia musza by¢ realizowane w dni robocze od poniedziatku do piatku
w godzinach migdzy 8.00 a 16.00

Miejscem szkolenia ma by¢ teren miasta /gmina Szprotawa .

Termin realizacji zaméwienia: maksymalnie do 15.06.2015r.

Szkolenie ma profesjonalnie przygotowaé stuchaczy do pracy na stanowisku kucharz,
a sposob prowadzenia powinien uwzglednia¢ zréznicowany poziom uczestnikow
kursu.




Program nauczania musi by¢ zgodny ze standardami kwalifikacji zawodowych
1 modulowych programoéw szkolen zawodowych, dostgpnych w bazach danych
prowadzonych przez ministra.

Program szkolenia powinien zawiera¢ migdzy innymi wiadomosci z zakresu:

- przepisy ogolne, bhp i ppoz.

-Towaroznawstwo spozywcze

-Planowanie i organizacja proceséw technologicznych zgodnie z wymogami sanitarno -
higienicznymi

- Procesy technologiczne w produkcji ZywnoSci
- Samodzielne sporzadzanie réznymi technikami i metodami potraw, napojow
- Planowanie positkéw i uktadanie menu

- Przygotowywanie, porcjowanie, dekorowanie i ekspozycja wyroboéw kulinarnych

6. Szkolenie bedzie konczy¢ sie egzaminem sprawdzajacym wiedz¢ i umiejetnosci oraz
wydaniem dokumentu o ukonczeniu kursu zgodnego z obowigzujacymi przepisami, tj.
z § 71 ust 4 Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spolecznej w sprawie
szczegdtowych warunkéw realizacji oraz trybu i sposobu prowadzenia ustug rynku
pracy z dnia 14.05.2014r. (Dz. U. 2014 poz. 667) zawierajacego: numer rejestru, imi¢
i nazwisko oraz PESEL uczestnika kursu, a w przypadku cudzoziemca numer
dokumentu  stwierdzajacego  tozsamo$¢, nazweg  instytucji  szkoleniowej
przeprowadzajacej kurs, form¢ i nazwe kursu, okres trwania kursu, miejsce i date
wydania zaSwiadczenia lub innego dokumentu potwierdzajacego ukonczenie kursu i
uzyskanie kwalifikacji, tematy i wymiar godzin zaj¢¢ edukacyjnych, podpis osoby
upowaznionej przez instytucj¢ szkoleniowa przeprowadzajaca szkolenie i zgodnego z
rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej w sprawie ksztatcenia ustawicznego w
formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2014 roku poz. 622.)

7. . Wykonawca jest zobowiazany do:

a) zapewnienia uczestnikom szkolenia odpowiednich warunkéw jakosciowych
w miejscu  szkolenia zgodnie z obowigzujacymi przepisami bezpieczenstwa
i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony $rodowiska i organizacji
pracy. Sala szkoleniowa powinna by¢ przestronna, odpowiednio os$wietlona,
wentylowana, wyposazenie 1 pomoce dydaktyczne dostosowane do
przeprowadzenia szkolenia bedacego przedmiotem zaméwienia, w pelni
wyposazona kuchnia, garnki, naczynia, porcelana, szklo i inne drobne elementy
kuchenne, $rodki spozywcze,

b) zapewnienia odpowiednich stanowisk szkoleniowych- osobnych miejsc  dla
kazdego uczestnika szkolenia zajec teoretycznych,

¢) zapewnienia materialtéw dydaktycznych i materiatéw pismiennych przechodzacych
na wlasno§¢ uczestnika, tj. materialéw biurowych (notatnik, teczka, dlugopis)) oraz
innych materialéw niezbednych do przeprowadzenia szkolenia,

d) zapewnienia odziezy ochronne;j (fartuchy, czepki),

€) zapewnienia nadzoru wewngtrznego w miejscu szkolenia.




II. Wymagania dla wykonawcy w zakresie warunkéw udzialu w wyborze wykonawcy
szkolenia:

1. Oferta powinna zawiera¢ dane wykonawcy oraz dokumenty zawierajace informacje
niezb¢dne do oceny 1 wyboru wykonawcy, uwzgledniajace (zalgcznik 1):

a) program szkolenia (zawierajacy: nazwe i zakres szkolenia, czas trwania i sposéb
organizacji zaj¢¢, wymagania wstepne dla uczestnikow szkolenia, cele szkolenia,
plan nauczania okreslajacy tematy zaj¢é edukacyjnych oraz ich wymiar, z uwzgled-
nieniem, czgsci teoretycznej i praktycznej, tresci szkolenia w zakresie poszczegol-
nych zaje¢ edukacyjnych, wykaz literatury, sposob sprawdzania efektéw szkolenia)
Zalacznik 2,

b) kwalifikacje kadry -zapewnienie przez organizatora co najmniej 1 osoby posiada-
jacej kwalifikacje zawodowe w nauczaniu, w tematyce zwiazanej z Kierunkiem
szkolenia (wykaz oséb bioracych udziat w realizacji szkolenia oraz posiadane przez
nich : wyksztalcenie, uprawnienia, do§wiadczenie zawodowe zgodne z kierunkiem
szkolenia) Zalacznik 3,

¢) baz¢ lokalowa, wyposazenie w sprzet i urzadzenia, Srodki dydaktyczne, mate-
rialy szkoleniowe . Szczegélowy opis miejsca odbywania szkolenia( wielko$¢ sali,
klimatyzacja, dost¢p do pomieszczen sanitarnych) oraz opis materialow Jydaktycs-
nych potrzebnych do przeprowadzenia zaje¢ a takze wyposazenie w sprzet i urza-
dzenia potrzebne do przeprowadzenia zajg¢. Liczba uczestnikéw przypadajaca na
ilo$¢ stanowisk zajeé praktycznych Zalgcznik 4,

d) posiadane certyfikaty jakoSci uslug oraz referencje za prowadzenie szkolen w
zakresie objetym przedmiotem zaméwienia ( kserokopie posiadanych certyfika-
tow, referencji zgodne tematycznie z zakresem szkolenia),

¢) rodzaj dokumentéw potwierdzajacych ukoficzenie szkolenia i uzyskanie kwali-
fikacji ( wzory dokumentéw potwierdzajacych ukoficzenie szkolenia, uzyskanie
kwalifikacji),

f) koszt szkolenia Zalgcznik 5,

g) doswiadczenie instytucji szkoleniowej w organizacji szkolen w tematyce zgod-
nej z przedmiotem zaméwienia Zalgcznik 6.

h) o$wiadczenie Wykonawcy o wpisie do rejestru instytucji szkoleniowych — zgodnie
z zalgcznikiem nr 7.

i) oSwiadczenie Wykonawcy o nie zaleganiu z oplacaniem podatkéw, oplat oraz skta-
dek na ubezpieczenie zdrowotne i spoleczne — zgodnie z zalacznikiem 8.

J) wstepny harmonogram szkolenia

Jednoczesnie informujemy, ze zlozenie oferty nie bedzie wiazalo stron oraz Zze w trakcie
oceny ofert mozemy zwracaé si¢ o dodatkowe informacje niezbedne przy dokonywaniu
oceny.

Oferta, ktora nie bedzie spetniala warunkow okreslonych w opisie przedmiotu zaméwienia
W Zapytaniu ofertowym nie bedzie podlegaé ocenie.

Oferty ztoZone po terminie nie beda podlegaty ocenie.




IV Miejsce i termin skladania ofert.
Oferte w zamknigtej kopercie z umieszczong pieczecia firmowa i napisem:
»Oferta na szkolenie grupowe ,Kucharz” Wykonawca winien zlozyé w siedzibie

Zamawiajacego w sekretariacie poké] nr 14 wterminie do dnia 05.05.2015r.
do godz. 12.30.

Nie przewiduje sig negocjacji cenowych.

Wybrany oferent o terminie podpisania umowy zostanie powiadomiony telefonicznic
badz pisemnie.

V . Osoby uprawnione do porozumiewania si¢ z wykonawcami w sprawach dotyczacych
przedmiotu zamowienia:
Maria Alaszewicz, Matgorzata Chodan-Sokotowska,
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