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Nysa,  13.02.2018 r.
Zapytanie ofertowe 9/2017/CIS
Zamawiający:

Spółdzielnia Socjalna „Parasol”

ul. Słowicza 11

48-300 Jędrzychów

NIP 7532433269 REGON 161561630
zwana dalej Zamawiającym

Niniejszym zapraszamy do składania ofert w ramach konkursu ofert na świadczenie usługi trenera kucharza w ramach projektu: „Szansa na sukces w Centrum Integracji Społecznej w Nysie”, o numerze RPOP.08.02.00-16-0024/17, realizowanego przez Spółdzielnię Socjalną ”Parasol” w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Opolskiego na lata 2014-2020, współfinansowanego z Europejskiego Funduszu Społecznego, Działanie 8.2. Włączenie Społeczne.
Szacowanie wartości zamówienia jest zgodne z Wytycznymi w zakresie kwalifikowalności wydatków w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Społecznego oraz Funduszu Spójności na lata 2014-2020

	I. Przedmiot zamówienia i okres realizacji

	Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi trenera kucharza w wymiarze łącznym 300 h dydaktycznych (zajęcia teoretyczne i praktyczne) dla grupy 10 osób – uczestników Centrum Integracji Społecznej w Nysie. 
Zadanie będzie realizowane w ramach reintegracji społecznej, którą będą objęci uczestnicy projektu - osoby zagrożone wykluczeniem społecznym z terenu gminy Nysa. 
Zamówienie będzie realizowane w okresie 19.02.2018-30.04.2018




	II. Opis przedmiotu zamówienia:

	Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi trenera kucharza dla 10 uczestników projektu. Usługa szkoleniowa będzie  świadczona dorosłym osobom bezrobotnym. Uczestnicy projektu to osoby zagrożone wykluczeniem społecznym z terenu gminy Nysa. Zakres projektu obejmuje szeroko pojętą reintegrację społeczną i zawodową uczestników Centrum Integracji Społecznej. 

Usługa będzie prowadzona dla 1 grupy 10 osobowej, przez 4 dni w tygodniu, w godzinach 8-16 w wymiarze co najmniej 6, max. 8 godzin dziennie danego dnia w ramach zajęć reintegracji zawodowej. Przy czym 1 godzina=45 min. Łącznie 300 h szkolenia zawodowego.
Forma i warunki realizacji zamówienia:
Zamawiający zaangażuje wykonawcę w ramach usługi w formie umowy zlecenia. 

Wynagrodzenie będzie płatne po przedstawieniu rachunku przez Wykonawcę.

Szczegółowy zakres zadań:

1. Wykonawca zobowiązuje się do opracowania programu szkolenia i przedstawienia go Zamawiającemu do akceptacji w terminie do 10 dni od podpisania umowy. Program Szkolenia winien być zgodny z obowiązującymi przepisami prawa. Realizacja programu ma na celu przygotowanie Uczestników/Uczestniczek projektu do uzyskania kwalifikacji w zawodzie kucharz oraz prowadzić do zdania zewnętrznego egzaminu czeladniczego przed komisją egzaminacyjną izby rzemieślniczej.

2. Wykonawca zobowiązuje się do realizacji usługi zgodnie z zaakceptowanym przez Zamawiającego programem oraz harmonogramem ( propozycję harmonogramu dostarczy Zamawiający), zgłaszając propozycję ewentualnych zmian.

3. Wykonawca zobowiązuje się do opracowania i przeprowadzenia egzaminu wewnętrznego (w formie testu na końcu zajęć) sprawdzającego uzyskaną wiedzę Uczestników szkolenia oraz opracowania jego wyników. Na tej podstawie uczestnikom zostanie wydane zaświadczenie o ukończeniu szkolenia.
4. Zaświadczenie o ukończeniu szkolenia wydawane będzie przez Zamawiającego zgodnie z rozporządzeniem MEN z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie kształcenia w formach pozaszkolnych Dz.U. z2014 r.. poz. 622). Zamawiający jest instytucją szkoleniową (posiada wpis do RIS).

5. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowania materiałów dydaktycznych  (skryptu), zawierającego program szkolenia dla uczestników, a także: notatnika, długopisu, zakreślacza w ilości 10 kompletów. Materiały będą oznaczone zestawem logo informującym o współfinansowaniu ich z Funduszy Europejskich. Koszt ich wyprodukowania zapewnia Zamawiający.

6. Wykonawca oszacuje minimalną ilość surowców i produktów żywnościowych potrzebnych do realizacji programu. Koszt ich zakupu pokrywa Zamawiający.

7. Celem szkolenia będzie zgodnie z art. 3 ust. 1 pkt. 2 ustawy o zatrudnieniu socjalnym nabywanie umiejętności zawodowych oraz przyuczenie do zawodu, przekwalifikowanie lub podwyższanie kwalifikacji zawodowych.

8. W trakcie szkolenia będą poruszane tematy:

a) Racjonalne żywienie

b) Informacje o wartościach odżywczych

c) Składniki pokarmowe w pożywieniu

d) Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka

e) Charakterystyka produkcji gastronomicznej

f) Zasady układania jadłospisów

g) Przepisy sanitarno-epidemiologiczne

h) Przepisy BHP

i) Przepisy PPOŻ i HACCP

j) Etapy procesu technologicznego

k) Przyprawy i zioła

l) Tłuszcze w produkcji kulinarnej

m) Sporządzanie potraw z warzyw i owoców, mleka i jego przetworów, jaj

n) Sporządzanie zup, sosów

o) Sporządzanie ciast, deserów

p) Sporządzanie potraw z mięsa, ryb, owoców morza

q) Sporządzanie zakąsek zimnych i gorących

r) Sporządzenie napojów zimnych i gorących

s) Potrawy kuchni regionalnych i narodowych

t) Podstawy żywienia dietetycznego

u) Podstawy rachunkowe

v) Dokumentacja działalności gospodarczej

9. Szkolenie będzie odbywało się na terenie Nysy. Salę warsztatową oraz pomieszczenie gastronomiczne potrzebne do prowadzenia warsztatów praktycznych zapewnia Zamawiający.

10. Sala warsztatowa, którą dysponuje Zamawiający wyposażona jest w: flipchart, projektor, ekran, ławki i krzesła. 

11. Pomieszczenie gastronomiczne będzie wyposażone w niezbędny sprzęt gastronomiczny ( małe i duże AGD) gwarantujące prawidłową realizację zadania.

12. Uczestnicy mają zagwarantowaną przez Zamawiającego przerwę obiadową ( posiłek dwudaniowy).

13. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia dokumentacji realizacji umowy na wzorach dostarczonych przez Zamawiającego m.in. dzienniki zajęć, listy obecności, protokół odbioru materiałów szkoleniowych, w tym także dokumentacji fotograficznej.
14. Wykonawca zobowiązuje się do przekazywania w formie telefonicznej lub e-mail, niezwłocznie informacji o każdym uczestniku, który opuszcza spotkania lub posiada innego rodzaju zaległości.

15. Zamawiający nie dopuszcza realizacji szkolenia w trybie e-learningowym lub na odległość.

16. Wykonawca ponosi koszty związane z realizacją usługi (np. dojazd, nocleg, wyżywienie itp.).

17. Zamawiający zapewnia sfinansowanie niezbędnych dla uczestników badań profilaktycznych i sanitarno - epidemiologicznych.

18.  W przypadku uruchomienia niepełnej grupy lub rezygnacji uczestnika Zamawiający zastrzega sobie możliwość dołączenia innego uczestnika na etapie realizacji szkolenia. 
19. Wykonawca zobowiązuje się do przekazania, w terminie 5 dni od zakończenia wszystkich zajęć dokumentów potwierdzających ich odbycie, w tym list obecności, kopii uzyskanych zaświadczeń oraz certyfikatów

20. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli prowadzonego szkolenia zawodowego, w tym niezapowiedzianej, przez uprawnione organy nadzoru i kontroli. Kontrola może zostać przeprowadzona w miejscu realizacji szkolenia zawodowego.

21. Wykonawca zapewnia o spełnieniu wymogów formalnych, w tym posiadania niezbędnych kwalifikacji do realizacji usługi, lub dysponowania kadrą trenerów/instruktorów zapewniającą spełnieniu minimum wymagań stawianych w ofercie gwarantującą profesjonalną realizację zadania. Zamawiający będzie miał dostęp do wszelkiej dokumentacji prowadzonej przez kadrę Wykonawcy (w przypadku gdy z przyczyn losowych trenerzy wymienieni w załączniku nr 1 nie będą mogli wykonać zlecenia, wykonawca zobowiązany jest zapewnić innych trenerów/wykonawców spełniających wymagania określone w niniejszym zapytaniu ofertowym).

22. Wykonawca będzie należycie dbał o powierzone mienie Zamawiającego, a także o bezpieczeństwo uczestniczących. Zamawiający pokrywa koszt ubezpieczenia zdrowotnego i NNW uczestników.

23. Wykonawca będzie miał obowiązek przestrzegania danych osobowych uczestników szkolenia, zgodnie z ustawą o ochronie  danych osobowych.


	III. Inne wymagania dotyczące przedmiotu zamówienia:

	1. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych ani wariantowych.

2. Zamawiający dopuszcza wyłącznie złożenie ofert kompleksowych obejmujących całość przedmiotu zamówienia.


	IV. Określenie przedmiotu zamówienia według Kodów CPV/ Kod zamówienia według Wspólnego Słownika Zamówień:

	80000000 –4 Usługi edukacyjne i szkoleniowe


	V. Warunki udziału w postępowaniu oraz sposób dokonywania oceny spełniania tych warunków:

	1. Na podstawie dokumentów Wykonawca wykaże kwalifikacje osób prowadzących wsparcie:
wykształcenie kierunkowe zgodne z rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 grudnia 2010 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu  
Za dokumenty poświadczające powyższe kwalifikacje zamawiający uznaje:

Potwierdzone za zgodność kserokopie dyplomów, stosownych certyfikatów/zaświadczeń/uprawnień.
2.  Wykonawca oświadczy, że osoby prowadzące wsparcie w ramach projektu posiadają co najmniej :
2 letnie doświadczenie w realizacji usług w podobnym zakresie

W przypadku podpisania umowy z  wykonawcą wymagane będą do wglądu  dokumenty potwierdzające doświadczenie.
Kserokopie poświadczone za zgodność z oryginałem potwierdzające spełnienie powyższych kryteriów Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć wraz z ofertą. 
W przypadku wysyłki oferty mailem należy dołączyć skany. 

Zamawiający uzna warunek za spełniony  przypadku gdy oferent przedłoży wykaz doświadczenia osób realizujących usługę o podobnym zakresie na druku stanowiącym załącznik nr 1 do oferty
W przypadku podpisania umowy z  wykonawcą wymagane będą do wglądu oryginalne dokumenty potwierdzające doświadczenie

3. Na podstawie oświadczenia Wykonawca wykaże:

a) pełną zdolność do czynności prawnych oraz korzystanie z pełni praw publicznych;

b) że nie był karany za przestępstwa popełnione umyślnie lub przestępstwa skarbowe;

c) dyspozycyjność w okresie realizacji usługi (min. 6 h dziennie w godzinach 8-16, od poniedziałku do piątku), tj. od momentu podpisania umowy do 30.04.2018 r. 


	VI. Kryteria oceny ofert/ kryteria wyboru:

	1. Oferty na podstawie wypełnionego formularza ofertowego zostaną poddane ocenie merytorycznej wg. następujących kryteriów:
Kryterium 
Waga (%)

Cena ofertowa 

100 % 

2. Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która nie podlega odrzuceniu oraz uzyska największą ilość punktów obliczonych wg poniższego wzoru:

3. Sposób obliczenia ceny:

· cena oferty uwzględnia wszystkie zobowiązania, musi być podana w PLN cyfrowo i słownie w kwocie brutto;

· cena podana w ofercie powinna uwzględniać wszystkie koszty związane z wykonaniem przedmiotu zamówienia ( w tym ew. koszty ubezpieczenia społecznego, wszelkimi narzutami składek pracodawcy -jeśli dotyczy)

· zamawiający dokona wyboru oferty tego z Wykonawców, którego oferta uzyska w wyniku oceny najwyższą liczbę punktów. Do kalkulacji zamawiający bierze pod uwagę całkowity koszt brutto usługi.
· cena może być tylko jedna, nie dopuszcza się wariantowości cen,

w kryterium „Cena ofertowa” zostanie zastosowany wzór: 
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4. Oceny złożonych ofert dokonywać będą członkowie komisji Zamawiającego.
5. Wszystkie obliczenia zostaną dokonane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.


	VII. Oferta powinna zawierać:

	1. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę, przygotowaną w języku polskim, w formie pisemnej.

2. Ofertę należy złożyć na załączonym wzorze ( załącznik 1 do zapytania ofertowego)
3. Do oferty należy dołączyć:

- wykaz doświadczenia –załącznik nr 1 do oferty
4. Oferty złożone w innej formie lub niekompletne nie będą podlegały ocenie.

5. Oferta musi być podpisana przez odpowiednio umocowanego przedstawiciela lub przedstawicieli Wykonawcy.

6. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.

7. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert wariantowych.

8. Zamawiający zastrzega sobie prawo do złożenia zamówienia uzupełniającego na warunkach niniejszej oferty.

9. Wykonawcy nie wolno dokonywać żadnych zmian merytorycznych we wzorach dokumentów przygotowanych przez Zamawiającego.


	VIII. Sposób i miejsce złożenia oferty:

	Podpisaną przez Wykonawcę ofertę należy dostarczyć : pocztą tradycyjną, kurierem, osobiście lub pocztą elektroniczną na adres:
Siedziba Zamawiającego: Spółdzielnia Socjalna Parasol, ul. Prusa 14, 48-300 Nysa
e- mail: kontakt@spoldzielnia-parasol.pl
Termin: do 16 lutego 2018 r. do godz. 15. Decyduje data wpływu do Zamawiającego.
W przypadku doręczeń osobistych lub kurierem ofertę należy złożyć w dniach od poniedziałku do piątku w godzinach 8 – 15.



	XI. Pozostałe informacje

	1. O zamówienie mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy zaoferują przedmiot zamówienia zgodny z wymogami Zamawiającego określonymi w niniejszym zapytaniu ofertowym
2.  Wykonawca oświadczy:
a) pełną zdolność do czynności prawnych oraz korzystanie z pełni praw publicznych;

b) że nie był karany za przestępstwa popełnione umyślnie lub przestępstwa skarbowe;

c) dyspozycyjność w okresie realizacji usługi (min. 6 h dziennie w godzinach 8-16, od poniedziałku do piątku), tj. od momentu podpisania umowy do 30.04.2018 r. 

e) jest związany/a niniejszą ofertą przez okres 30 dni, licząc od terminu składania ofert
f)całość niniejszego zamówienia wykonana zastanie zgodnie z treścią Zapytania Ofertowego.
3. Oferty niespełniające któregokolwiek z wymagań zostaną odrzucone.
4.  Postępowanie jest ważne, jeżeli wpłyną przynajmniej 2 ważne oferty.
5.  Zamawiający zastrzega sobie prawo do unieważnienia postępowania na każdym jego etapie bez podania przyczyny a także do pozostawienia postępowania bez wyboru oferty. 
6. Niniejsze zapytanie cenowe stanowi również o rozeznaniu rynku przez zamawiającego



	XII. Lista załączników

	Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego – wzór oferty
Załącznik nr 1 do oferty – wykaz doświadczenia




Załącznik nr 1. do zapytania ofertowego

OFERTA

na wykonanie usługi szkoleniowej trener kucharz w ramach projektu:

„Szansa na sukces w Centrum Integracji Społecznej w Nysie”
 realizowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego na lata 2014-2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego 

działanie   8.2. Włączenie Społeczne
IMIĘ I NAZWISKO WYKONAWCY:
1)…………………………………………………………………………………………

ADRESA ZAMIESZKANIA/SIEDZIBA:

2)…………………………………………………………………………………………

TEL. KONTAKTOWY: ………………………………………………………………………………………

Odpowiadając na zapytanie ofertowe  nr 8/2017/CIS z dnia  13 lutego 2018 r. na wykonanie usługi szkoleniowej trener kucharz
OFERUJĘ

Cenę brutto (w tym ew. składki z tytułu ubezpieczenia społecznego, koszty narzutu pracodawcy – jeśli dotyczy) za wykonanie usługi w wysokości ……………………. zł za 1 godz. zegarową

Całkowity koszt zadania wynosi: 300 godz. x …....zł za 1 godz. = ….................zł

(słownie: …...........................................................................................)

………………………………….

Podpis oferenta

Ponadto oświadczam:
a) pełną zdolność do czynności prawnych oraz korzystanie z pełni praw publicznych;

b) że nie był karany za przestępstwa popełnione umyślnie lub przestępstwa skarbowe;

c) dyspozycyjność w okresie realizacji usługi (min. 6 h dziennie w godzinach 8-16, od poniedziałku do piątku), tj. od momentu podpisania umowy do 30.04.2018 r. 
e) jestem związany/a niniejszą ofertą przez okres 30 dni, licząc od terminu składania ofert 



…..........................
            
                         …………………………………….



miejscowość i data

         

czytelny podpis Oferenta

Załączniki do oferty

1. wykaz doświadczenia osób realizujących usługę o podobnym zakresie na druku stanowiącym załącznik nr 1 do oferty
2. kserokopie dyplomu ukończenia szkoły/ studiów wyższych i/lub stosownych certyfikatów/zaświadczeń/uprawnień
Wyrażam zgodę na przetwarzanie danych osobowych zawartych w niniejszej ofercie na potrzeby rekrutacji do projektu.

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










Podpis oferenta
Projekt

‘Szansa na sukces w Centrum Integracji Społecznej w Nysie’

w ramach Regionalnego  Programu Operacyjnego Województwa Opolskiego na lata 2014-2020

współfinansowanego z Europejskiego Funduszu Społecznego


[image: image2.png]