
Załącznik do zapytania ofertowego
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

CPV 80 50 00 00 – 9   usługi szkoleniowe

CPV 80 53 00 00 – 8   usługi szkolenia zawodowego

1. Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursów zawodowych w 2014 roku dla uczestników projektu systemowego realizowanego przez Gminny Ośrodek Pomocy Społecznej w Bartniczce, 
w następującym zakresie:

Kurs spawania metodą MAG (135):

Celem szkolenia jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczestników kursu do egzaminu końcowego wg Wytycznych Instytutu Spawalnictwa Nr W-07/IS-17. Po zdaniu egzaminu końcowego uczestnik kursu uzyskuje uprawnienia do wykonywania spoin pachwinowych blach i rur metodą MAG (135) zgodnie 
z obowiązującymi przepisami i aktualnymi normami dotyczącymi przeprowadzania szkolenia wg Wytycznych Instytutu Spawalnictwa Nr W-07/IS-02.
Ilość osób: 3

min. ilość godzin (dla jedej osoby): 145
termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub miasta Brodnica

Kurs kelnera i dekoracji stołów:
Celem szkolenia jest praktyczne i teoretyczne przyuczenie uczestników do wykonywania zawodu kelnera oraz zdobycie umiejętności m.in. dekorowania stołów. 

Ilość osób: 4
min. ilość godzin (dla jedej osoby): 104
termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica

Kurs florystyki:
Celem kursu jest praktyczne i teoretyczne przyuczenie uczestników do pracy w kwiaciarni oraz wyposażenie ich w umiejętności samodzielnego tworzenia kompozycji kwiatowych, układanie bukietów na różne okazje z wykorzystaniem różnego rodzaju środków technicznych i materiałów dekoracyjnych.

Ilość osób: 4
min. ilość godzin (dla jedej osoby): 48
termin szkolenia: od podpisania umowy do 30.06.2014 r.
miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica

Opiekunka osób starszych i dzieci:

Celem szkolenia jest przygotowanie praktyczne i teoretyczne do pełnienia funkcji opiekunki dziecka oraz osób starszych. Zakres tematyczny obejmuje m.in. zajęcia z psychologii, zasady racjonalnego żywienia, elementy pedagogiki, profilaktykę zdrowotną, udzielanie pierwszej pomocy jak również wybrane zagadnienia z rehabilitacji i inne elementy wynikające ze specyfiki szkolenia.

Ilość osób: 1
min. ilość godzin (dla jedej osoby): 96

termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
Kurs pielęgnacja zieleni:

Celem szkolenia jest umożliwienie uczestnikowi zdobycia wiedzy i umiejętności praktycznych z zakresu urządzania i pielęgnacji  m.in.: powierzchni trawiastych, rabat sezonowych i bylinowych, drzew i krzewów.

Ilość osób: 1

min. ilość godzin (dla jedej osoby): 48

termin szkolenia: od podpisania umowy do 30.08.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
Magazynier z obsługą wózków jezdniowych 

Celem szkolenia jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczestnika do pracy na stanowisku magazynier z obsługą wózków widłowych, nabycie przez szkolonego umiejętności m.in. z zakresu przestrzegania przepisów BHP i ppoż. w magazynie hurtowni, wykonywania odbioru towaru, właściwego przechowywania towarów, stosowania programów do obsługi gospodarki magazynowej, kierowania wózkiem jezdniowym wg obowiązujących Rozporządzeń Ministra Gospodarki. 
Ilość osób: 1

min. ilość godzin (dla jedej osoby): 100

termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
Kucharz małej gastronomii

Celem kursu jest praktyczne i teoretyczne przyuczenie uczestnika do wykonywania zawodu kucharza małej gastronomii oraz  zdobycie przez niego wiedzy m.in. na temat zasad zdrowego żywienia, przepisów sanitarno-epidemiologicznych oraz zapoznanie z profesjonalnym przygotowaniem różnorodnych potraw mięsnych, zup, sosów, ciast, deserów, napojów itd.

Ilość osób: 2
min. ilość godzin (dla jedej osoby): 96
termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
Kurs księgowości
Celem kursu jest dostarczenie praktycznej i teoretycznej wiedzy niezbędnej do prowadzenia księgowości w nowoczesnym przedsiębiorstwie. Uczestnik zdobędzie informacje na temat sposobów finansowania działalności gospodarczej i przedsiębiorstwa, podstawowych systemów księgowych i sposobów ich praktycznego zastosowania oraz zasad sporządzania podstawowych sprawozdań finansowych.

Ilość osób: 1

min. ilość godzin (dla jedej osoby): 96

termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.07.2014 r.

miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
Kurs palacz pieców CO
Celem kursu jest zapoznanie uczestnika szkolenia m.in. z przepisami o dozorze technicznym, organizacją pracy przy urządzeniach cieplnych, obowiązkami palacza pieców CO, przekazanie wiadomości z techniki cieplnej, ogólnych wiadomości
z zakresu eksploatacji kotłów, sieci, jak również BHP przy urządzeniach cieplnych i na stanowisku palacza CO. Szkolenie kończy się egzaminem przed komisją kwalifikacyjną. Wydawane uprawnienia na palacza CO w zakresie obsługi kotłów wodnych i/lub parowych w formie świadectwa kwalifikacji są ważne przez okres 5 lat i należy je odnawiać wg obowiązującego Rozporządzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Społecznej.
Ilość osób: 1

min. ilość godzin (dla jedej osoby): 55
termin szkolenia: od podpisania umowy do 31.10.2014 r.
miejsce prowadzenia szkolenia: teren gminy Bartniczka lub m. Brodnica
2. Dodatkowe informacje dotyczące przeprowadzanych szkoleń:

· Wykonawca ma obowiązek organizacyjnego i merytorycznego przygotowania kursów. Szczegółowy harmonogram kursów zostanie ustalony pomiędzy Wykonawcą a zamawiającym przed rozpoczęciem realizacji zamówienia.

· Wykonawca ma obowiązek zapewnienia uczestnikom dojazdu na miejsce szkolenia oraz odwiezienia z miejsca szkolenia do miejsca zamieszkania (uczestnicy kursów mieszkają na terenie gminy Bartniczka). 
· Czas zajęć w ciągu jednego dnia nie może przekroczyć 8 godzin szkoleniowych. Zajęcia teoretyczne powinny odbywać się w godzinach 8.00-15.00, zajęcia praktyczne w godzinach 8.00 – 21.00 (po wcześniejszym uzgodnieniu i za zgodą na piśmie Uczestników szkoleń). 
· 1 godz szkoleniowa odpowiada 1 godz lekcyjnej, tj. 45 min.
· Każdy z przedmiotowych kursów powinien zakończyć się oceną opanowania wiedzy i nabytych umiejętności, określeniem rodzaju zdobytych kwalifikacji oraz wydaniem osobom szkolonym zaświadczeń – zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami (Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dn. 11 stycznia 2012 r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych
).
· w trakcie przeprowadzania kursów (w pomieszczeniach do tego wskazanych w ofercie) nie mogą odbywać się spotkania związane w kultem religijnym.
3. Wykonawca jest zobowiązany:

· zapewnić sale szkoleniowe (wraz z niezbędnym sprzętem multimedialnym
i innymi materiałami niezbędnymi do prowadzenia kursów oraz nagłośnienie i obsługę),
· zapewnić uczestnikom kursów niezbędne materiały dydaktyczne, szkoleniowe oraz skrypty zgodne z tematyką szkoleń,

· zapewnić konieczny sprzęt, jaki powinien zostać dostarczony uczestnikom na czas trwania kursów. Wyposażenie bazy szkoleniowej powinno umożliwić każdemu uczestnikowi poznanie i przyuczenie się do pracy w zawodzie będącym przedmiotem kursów,

· oznaczyć miejsce prowadzenia kursów oraz materiały dydaktyczne materiałami zawierającymi logo POKL, EFS oraz emblemat Unii Europejskiej i informację o współfinansowaniu projektu,

· zapewnić uczestnikom w każdym dniu kursu dwie przerwy na catering, tj. 
przerwa kawowa: ciastka (mieszanka deserowa - delicje, wafelki, ciastka kruche):  15 dkg różnych ciastek na 1 osobę, - 2 filiżanki kawy na 1 osobę, - 2 filiżanki herbaty na 1 osobę, 
przerwa na obiad składający się z drugiego dania :

do wyboru: kotlet schabowy (100 g), kotlet de volaille (120 g), filet z drobiu panierowany (100 g), gulasz węgierski (250 g), filet z mintaja (100 g), gołąbki w sosie pomidorowym (250 g), pierogi z kapustą i grzybami (300 g – 8 szt.), gyros z sosami (250 g.), naleśniki (4 szt.), rumsztyk z cebulą (150 g), schab pieczony ze śliwką i morelą (120 g).

-do wyboru: pieczone ziemniaki/ ziemniaki gotowane/ frytki (ok. 200 g)

-zestaw surówek ze świeżych warzyw (ok. 200 g)
w przypadku szkoleń, w których uczestniczy jedna osoba dopuszcza się zastąpienie przerwy na obiad przerwą na lunch, w której uczestnikowi szkolenia zostaną zapewnione kanapki – min. 5 kanapek na osobę (skład: bagietka  lub chleb krojony, świeże warzywa, nabiał, wędlina, ryba); 
ponadto 1 x 0,33 l wody mineralnej niegazowanej (lub soku) - 1 osobę, - 1 x 0,33 l - wody mineralnej gazowanej - 1 osobę, - cukier podany w cukiernicy, - mleko - płynne 2%, - cytryny. Sposób podania – estetycznie, w formie stołu szwedzkiego z zapewnieniem filiżanek, talerzyków, szklanek, łyżeczek i serwetek w czasie trwania szkolenia. Posiłki powinny posiadać odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wygląd. Wykonawca przy oferowaniu kanapek uwzgledniać będzie świeże produkty. Wyżywienie powinno spełniać wymogi aktualnych wytycznych Instytutu Żywności i Żywienia. Świadczenie usług żywienia odbywać powinno się wg ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia
,
· zapewnić możliwość stałego, bezpośredniego kontaktu z zamawiającym,
· ubezpieczyć skierowane osoby od następstw nieszczęśliwych wypadków powstałych w związku ze szkoleniem oraz w drodze do i z miejsca kursów,
· sfinansować niezbędne badania lekarskie przed rozpoczęciem kursu,
· zapewnić warunki pracy zgodne z przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy
w trakcie trwania kursów.
4. Podstawowe warunki, które musi spełnić Wykonawca składający ofertę:

1. Musi posiadać niezbędną wiedzę i doświadczenie do wykonywania zamówienia. 
Warunek ten będzie spełniony przez Wykonawcę jeżeli zrealizował on w ciągu ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, należycie co najmniej 2 usługi polegające na zorganizowaniu i przeprowadzeniu kursów o tematyce zbliżonej do kursów stanowiących przedmiot zamówienia, o wartości łącznej min. 30.000,00 zł brutto.  

W tym celu należy przedłożyć w ofercie wykaz wykonanych, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych, usług w zakresie niezbędnym do wykazania spełniania warunku wiedzy i doświadczenia w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy w tym okresie, z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i odbiorców oraz załączenie dokumentu potwierdzającego, że te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie.
2. Musi dysponować niezbędnym potencjałem technicznym do wykonywania zamówienia oraz osobami zdolnymi do wykonywania zamówienia, tzn.  wykaże, że będzie dysponował w chwili realizacji zamówienia co najmniej 1 osobą szkolącą na poszczególny kurs wymieniony w opisie przedmiotu zamówienia, posiadającą doświadczenie odpowiednio w prowadzeniu kursów o tematyce zbliżonej do kursów stanowiących przedmiot zamówienia.
W tym celu należy przedłożyć w ofercie wykaz osób, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności.

5. Kryterium oceny ofert.

Przy wyborze oferty zamawiający będzie się kierował jedynym kryterium – ceny ofertowej (przy jej wadze 100%). Ocena dokonywana będzie przez zamawiającego przy założeniu, że oferta nieodrzucona, zawierająca najniższą cenę jest ofertą najkorzystniejszą.

6. Składanie ofert.
Oferent powinien wkalkulować w cenę ofertową (brutto) wszystkie jej składniki, cena powinna obejmować wszelkie koszty, jakie poniesie wykonawca z tytułu należytej oraz zgodnej z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia w tym a także ewentualne ryzyko wynikające z okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili składania oferty. Obliczona w ten sposób cena oferty stanowić będzie wynagrodzenie Wykonawcy.

Ofertę należy złożyć w zamkniętej kopercie w Sekretariacie Urzędu Gminy Bartniczka (ul. Brodnicka 8, 87-321 Bartniczka) w terminie do dnia 03 czerwca 2014 roku do godz. 10.00. Kopertę należy zaadresować jak niżej:
Gminny Ośrodek Pomocy Społecznej

ul. Brodnicka 8, 87-321 Bartniczka

Oferta w postępowaniu

na zorganizowanie i przeprowadzenie kursów zawodowych 


Zatwierdzam:









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

� Dz. U. z 2012 r. poz. 186 z późn. zm.


� Tekst.jedn: Dz. U. z 2010r. Nr 136, poz. 914






