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Rzeszów, 29 stycznia 2019 r.

ZAPYTANIE OFERTOWE 

pn.
Kursy gastronomiczne dla uczniów  przedmiotów zawodowych (2 części) w ramach projektu „Zawodowcy na start” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach RPO WP na lata 2014-2020.
Nazwa i kod CPV (Wspólnego Słownika Zamówień) 

Główny kod

80530000-8 - usługi szkolenia zawodowego

Dodatkowe kody

80000000-4 - usługi edukacyjne i szkoleniowe

80500000-9 – usługi szkoleniowe
I. ZAMAWIAJĄCY 

Podkarpackie Centrum Edukacji Nauczycieli w Rzeszowie  

35-036 Rzeszów, ul. Niedzielskiego 2 

fax (17) 853 46 82, www.pcen.pl

godziny pracy: poniedziałek-piątek od 7.30 do 15:30.
II. TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotowe zamówienie nie podlega przepisom ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo Zamówień Publicznych (t.j. Dz. U. 2018 r. poz. 1986.). 

2. Przedmiotowe postępowanie jest prowadzone zgodnie z Wytycznymi w zakresie kwalifikowalności wydatków w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Społecznego oraz Funduszu Spójności na lata 2014-2020 (procedura prowadzona zgodnie z zasadą konkurencyjności).
III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa dla uczniów przedmiotów zawodowych w ramach projektu „Zawodowcy na start” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach RPO WP na lata 2014-2020, obejmująca nw. kursy gastronomiczne zakończone egzaminem końcowym (wewnętrznym) oraz wydaniem zaświadczenia: 

1) kurs dekoracji cukierniczych 

2) kurs kelnerski 

Przedmiot zamówienia został podzielony na 2 części:
Część I

Kurs dekoracji cukierniczych dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu dekoracji cukierniczych dla uczniów przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół Agro-Technicznych
im. W. Witosa w Ropczycach.
2) Celem kursu jest zdobycie  umiejętności manualnych i wiedzy teoretycznej do wykonywania dekoracji cukierniczych oraz aktywnej motywacji w poszukiwaniu zatrudnienia na rynku pracy w zakładach – wytwórniach wyrobów cukierniczych. Zachęcenie do ćwiczenia nowych umiejętności, które mogą zapewnić dalszy rozwój oraz zwiększyć ich szanse na rynku pracy, a także wydanie uczestnikom zaświadczeń o ukończeniu kursu potwierdzających ich kompetencje. 

W ramach kursu uczestnicy zdobędą wiedzę w szczególności 
z zakresu:

· przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska naturalnego na zajmowanym stanowisku.

· zasad i sposobów dekorowania.  
· procesu technologicznego wytwarzania produktów cukierniczych.  
· warunków przechowywania gotowych produktów cukierniczych i ciastkarskich. 

· rozróżniania cech i właściwości wyrobów dekoracyjnych.  
· warunków przechowywania surowców i dodatków stosowanych  do produkcji dekoracji w cukiernictwie,

           oraz umiejętności:

· obsługi przyrządów potrzebnych do dekorowania wyrobów cukierniczych.

· wykorzystywania materiałów cukierniczych – rodzaje i ich przeznaczenie (różnego rodzaju masy plastyczne, masy cukrowe, barwniki spożywcze do dekoracji).

· projektowania i wykonywania dekoracji m. in. kremami, czekoladą, bitą śmietaną, lukrem plastycznym.

· stosowania techniki wytwarzania ozdób cukierniczych.

· dobierania i obsługi drobnego sprzętu i urządzeń do wyrobu zdobień cukierniczych.  
· ekspozycji wyrobów cukierniczych i ciastkarskich 

· oceniania jakości produktów cukierniczych i ciastkarskich

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie Zespołu Szkół Agro-Technicznych im. W. Witosa w Ropczycach (10 uczniów – 1 grupa). 
2) Liczba uczestników: maksymalnie 10 osób.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 40 godzin lekcyjnych (1h=45 minut) w tym:

4 godziny zajęć teoretycznych

36 godzin zajęć praktycznych

Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Tematyka
	Ilość godzin
teoria
	Ilość 
godzin  
praktyka

	1


	Omówienie procesu technologicznego wytwarzania produktów cukierniczych.
Omówienie zasad i sposobów dekorowania.

Materiały cukiernicze – rodzaje i przeznaczenie. Omówienie różnego rodzaju mas plastycznych, mas cukrowych, barwników spożywczych do dekoracji.

Przyrządy potrzebne do dekorowania wyrobów cukierniczych – zastosowanie wykrawaczek, stempli, pistoletów do lukru, dekorowania tortów w różnych kształtach, aranżowania dekoracji.
	4
	

	2
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

Dekorowanie czekoladą  
· Poznanie sposobów temperowania na blacie kamiennym + technika mikrofali 

· Przygotowywanie pralin-wylewanie do formy, 
· Przygotowywanie ganache oraz nadzienia 
· Łączenie smaków w nadzieniach do pralin 
· Kreatywna dekoracja pralin 
· Prawidłowe zamknięcie oraz wystukanie formy 
· Tworzenie czekoladowych salaterek na balonie oraz form abstrakcyjnych z czekolady 
· Ekspresyjne techniki malowania barwnikami spożywczymi

· Wykorzystanie folii  karotenowej
	
	6

	3
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

Praca z masą cukrową i marcepanem

· Dekorowanie masą cukrową i marcepanem

· Techniki projektowania figurek 

· Modelowankie figurek

· Łączenie poszczególnych elementów figurki

· Nadawanie charakteru figurkom

· Mocowanie gotowych figurek na torcie

· Zastosowanie barwników spożywczych
	
	6

	4
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z aerografem 
· Okładanie atrapy masą cukrową
· Praca z aerografem-techniki 

· Wykorzystanie szablonów w pracy z aerografem 

· Konserwacja sprzętu


	
	6

	5
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z izomaltem i karmelem
· Praca z izomaltem i karmelem 

· Wykonywanie dekoracji ręcznie – techniki 

· Barwienie izomaltu i karmelu 

· Przygotowywanie koronek oraz kreatywnych dekoracji na tort 


	
	6

	6
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z lukrem królewskim

· Wykorzystanie lukru w dekoracji 

· Malowanie na powierzchni 

· Tworzenie różyczek techniką wet on wet ( malowanie na mokro) na kilka sposobów 

· Technika cracle efekt spękania 

· Tworzenie kwiatów w 2, 3 i 4 D 

· Praca z dwiema tylkami-płatek i listek 

· Praca z szablonami 

· Podstawy koronek 


	
	6

	7
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Dekoracja tortów: 

· Stylem angielskim

· Dekoracje sezonowe
	
	6

	
	Razem
	4
	36


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się w:

Zespole Szkół Agro-Technicznych im. W. Witosa w Ropczycach lub w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu do 50 km od miasta Ropczyce. 
Korzystanie z pomieszczeń w Zespole Szkół Agro-Technicznych w Ropczycach w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna lub/i praktyczna) jest bezpłatne. Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w innych lokalizacjach ponosi Wykonawca.
W przypadku realizacji kursu poza miastem Ropczyce, Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia i pokrycia kosztów transportu uczniów w następujący sposób : 

a)
dowóz z miejsca siedziby szkoły/placówki oświatowej, w której uczniowie się kształcą do miejsca realizacji zajęć, 

b)
dowóz z miejsca realizacji zajęć do miejsca siedziby szkoły/placówki oświatowej, w której uczniowie się kształcą.

Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 

Materiały szkoleniowe - część praktyczna:

Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
Promiennikowa lampa do karmelu – 1 szt.       

Pompka do karmelu  - 1 szt.    

Palniczek spirytusowy – 1 szt.            

Palniczek gazowy  - 1 szt.               

Kuchenka mikrofalowa  - 1 szt.    

Kuchenka indukcyjna   - 1 szt. (min. 2 pola grzewcze)       

Blat kamienny na potrzeby temperowania czekolady         

Pistolety do lukru (2 szt. posiadające min. 2 różne końcówki)  

Wykrawaczki (dowolne wzory, min. 5 szt)

Stemple (dowolne wzory, min. 3 szt.)

Łopatki silikonowe – 2 szt.              

Łopatki kątowe   - 2 szt.             

Szpachelka cukiernicza  - 1 szt.       

Miseczki silikonowe  - 2 szt.                 

Miski plastikowe – 4 szt. 

Rondle do indukcji – 2 szt.

Wałek silikonowy– 2 szt.  

Folia karotenowa do czekolady  (z nadrukiem o dowolnym wzorze,  min. 12 arkuszy, arkusz o wym. 30x40 cm +/- 5 cm)                                                 

Formy na praliny – 2 szt. (w tym: 1 do pralin otwartych) z dowolnym wzorem                       

Forma na praliny magnetyczna   - 1 szt. z dowolnym wzorem

Forma silikonowa do koronek – 1 szt. z dowolnym wzorem

Foremki silikonowe listki - 2 szt. (dowolny rozmiar)

Szablony do dekoracji -  2 szt.  (dowolny rozmiar i wzór)

Pędzel cukierniczy z włosia naturalnego lub silikonowy – (z włosiem o dł. od 40 do 60 mm) – 2 szt.

Pędzelki cukiernicze do dekorowania – 1 zestaw wszechstronny (min. 3 szt. 
w zestawie)

Pędzel gąbkowy cukierniczy – 1 szt. (okrągły, średnica ok. 4 cm)

Aerograf – 1 szt.

Pisak cukierniczy  z różnymi końcówkami (zdobiący)– 1 szt.

Nożyczki  - 2 szt.                    

Noże do krojenia  - 4 szt.              

Rękaw cukierniczy z tylkami (płatek, listek) – 1 zestaw

Rękaw cukierniczy w rolce – 1 rolka (w rolce min. 50 szt.)

Atrapa tortów okragła – 4 szt. (w tym: 2 atrapy tortu piętrowego min. 3 piętra, 
podstawa tortu piętrowego o średnicy nie mniej niż 20 cm wysokość pojedynczego piętra nie mniej niż 8 cm; pojedyncze torty – średnica nie mniej niż 20 cm, wys. nie mniej niz 10 cm)

Gwóźdź do robienia kwiatów z tylki – 1 szt. o dł.  min. 7,5 cm

Szpikulec do dziurkowania i modelowania lukru – 1 szt.

Gumki recepturki – 1 opakowanie (ok. 50 g)

Balony do modelowania– 8 szt. 

Rękawiczki lateksowe  - 1 op. (100 szt.)  

Produkty spożywcze:

Cukier biały – 1 kg

Cukier brązowy – 1 kg

Cukier puder – 1 kg

Izolmat -250 g

Śmietana 30% - 200 ml

Barwniki spożywcze:  w żelu – 1 szt. ok. 35 g, w proszku – 1 szt. ok. 4 g, w płynie 
– 1 szt. ok. 15 ml.

Czekolada gorzka – 24 tabliczki (1 tabliczka = 100 g)

Marcepan – 1,20 kg 

Masa cukrowa/lukier – 3 kg (gotowa, biała) 

Pasta do koronek – 200 g (biała)

Gotowa figurka na tort – 1 szt., dowolny wzór

Dekoracje sezonowe na tort - 5 szt. (róże formy i rodzaje, np. papierowa, owoce, kwiaty, motywy)

Część II

Kurs kelnerski dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu kelnerskiego dla uczniów przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół w Czudcu.

2) Celem kursu jest zdobycie  umiejętności manualnych i wiedzy teoretycznej do wykonywania zawodu kelner oraz aktywnej motywacji w poszukiwaniu zatrudnienia na rynku pracy. Teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczniów do wykonywania podstawowych zadań zawodowych kelnera, a przez to podniesienie kwalifikacji i umiejętności zawodowych. Uczestnicy otrzymają zaświadczenia o ukończeniu kursu potwierdzające ich kompetencje. 

W ramach kursu uczestnicy zdobędą wiedzę w szczególności 
z zakresu:

· przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska naturalnego na zajmowanym stanowisku.

· obsługi konsumenta

· serwowania i metod podawania  dań i napojów

· przygotowania sali konsumenckiej dla gości 

· rozliczeń kelnerkich

oraz umiejętności:

· obsługi drobnych urządzeń wykorzystywanych w pracy kelnera

· obsługi konsumenta w restauracji

· podawania potraw na talerzach jednoporcjowo i wieloporcjowo

· rozkładania obrusów na stole oraz dekoracji stołów resturacyjnych

· doboru wina do potraw

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie Zespołu Szkół w Czudcu (10 uczniów – 1 grupa)
2) Liczba uczestników: maksymalnie 10 osób.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 40 godzin lekcyjnych (1h=45 minut) w tym:

16 godzin zajęć teoretycznych

24 godzin zajęć praktycznych

Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Moduły
	Tematyka
	Ilość godzin 

teoria
	Ilość godzin 

praktyka

	1. 1
	Bezpieczeństwo i higiena pracy

Zasady higieny w procesie przetwarzania i dystrybucji HACCP, (GHP),(GMP)
	· Pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i 

ergonomią; 

· Prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 

· Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 

· Stosowanie  środków ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 

·  HACCP jako system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności

· Rodzaje zagrożeń w żywności (biologiczne, chemiczne, fizyczne), ich źródła oraz sposoby zapobiegania zasady GHP/GMP
	2
	2

	2. 2
	Sprzęt gastronomiczny w pracy kelnera
	· Drobny sprzęt gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojów.

· Zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych.


	2
	

	3. 3
	Wyposażenie i wystrój zakładu gastronomicznego
	· Przygotowanie sali konsumenckiej do obsługi gości.

· Rodzaje i zastosowanie bielizny stołowej

· Techniki nakrywania stołów bielizną stołową

· Zasady dekorowania stołu

· Dekoracyjne składanie serwetek

· Nakrywanie stołów

· Nakrycie proste

· Nakrycie rozszerzone

· Nakrycie do serwisu a`la carte

· Przygotowanie nakrycia w obecności gościa

· Przenoszenie tac i zastawy stołowej
	2
	4

	4. 4
	Obsługa gości

Karty menu
	· Ogólne zasady obsługi kelnerskiej

· Przebieg obsługi kelnerskiej

· Metody obsługi gości 

· Podział i charakterystyka kart menu

· Obowiązkowe informacje w karcie menu

· Układ dań w karcie


	2
	4

	5. 5
	Podawanie potraw i napojów bezalkoholowych
	· Rodzaje, naczynia i techniki podawania śniadań

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania przystawek

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania zup

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania dań zasadniczych

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania deserów

· Podział gorących napojów bezalkoholowych

· Naczynia i sztućce do podawania herbaty


	2
	4

	6. 13
	Podawanie napojów alkoholowych
	· Charakterystyka napojów alkoholowych

· Charakterystyka i podział piw, win, wódek

· Dobór alkoholu do potraw
	2
	2

	7. 15
	Organizacja obsługi przyjęć
	· Rodzaje i charakterystyka przyjęć okolicznościowych

· Przygotowanie sali nakrywanie i dekoracja stołów 

· Rozmieszczenie gości przy stole


	2
	4

	8. 16
	savoir vivre kelnera

Sytuacje problemowe w pracy


	· Rola dobrych zwyczajów w stosunkach międzyludzkich 

· Savoir vivre w pracy kelnera 

· Komunikacja i budowanie relacji z gościem

· Postępowanie z trudnym klientem
	2
	4

	9. 
	Razem
	
	16
	24


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się w:

Zespole Szkół w Czudcu lub w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu do 50 km od Czudca. 

Korzystanie z pomieszczeń w Zespole Szkół w Czudcu w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna lub/i praktyczna) jest bezpłatne. Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w innych lokalizacjach ponosi Wykonawca.

W przypadku realizacji kursu poza Czudcem, Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia i pokrycia kosztów transportu uczniów w następujący sposób : 

a)
dowóz z miejsca siedziby szkoły/placówki oświatowej, w której uczniowie się kształcą do miejsca realizacji zajęć, 

b)
dowóz z miejsca realizacji zajęć do miejsca siedziby szkoły/placówki oświatowej, w której uczniowie się kształcą.

Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 

Materiały szkoleniowe - część praktyczna:

Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
· Bielizna stołowa: obrus bankietowy, kwadratowy, serwetki płócienne białe 
i kolorowe, skirting, napperon w 2 kolorach

· Tace kelnerskie – 5 szt. 

· Wózek kelnerski – 1 szt.

· Sześcioosobowa zastawa szklana i porcelanowa, w tym: 

· kieliszki do: wódki, wina czerwonego, białego, musującego, wody (goblet), koniaku, likieru

· szklanki: literatki, do piwa, whisky

· karafki, dzbanki szklane, pucharki szklane, bulionówki z podstawkami, talerze zakąskowe, talerze głębokie, do dania zasadniczego, talerzyki deserowe, talerzyki do pieczywa, półmiski, salaterki, patery, sosjerki, wazy, dzbanki do kawy, dzbanki do esencji herbacianej, dzbanki do herbaty, dzbanuszki do mleka lub śmietanki, filiżanki do herbaty z podstawkami, filiżanki do kawy mokka z podstawkami, serwis kawowy.

· Sześcioosobowy zestaw podstawowych sztućców, w tym: nóż i widelec do dania głównego, łyżka do dania głównego (zup), nóż, widelec i łyżka do przystawek, nóż i widelec do ryb, szczypce i widelczyk do ślimaków, nóż do masła, widelczyk do ciasta, łyżeczka do kawy, szczypce i widelec do homarów, widelec do ostryg, łyżka do sorbetów, widelczyk i nóż do owoców.
DOTYCZY WSZYSTKICH CZĘŚCI ZAMÓWIENIA: 

Forma kursu:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne będą realizowane w formie pozalekcyjnej w godzinach popołudniowych i w soboty. Wymiar godzin:

1) W dni pon. – pt.; min. 1 zajęcia tygodniowo x 4 godz. szkoleniowe, max. 5 zajęć tygodniowo x 4 godz. szkoleniowe tygodniowo

1 zajęcia = 4 godz. szkoleniowe dziennie

2) W dni wolne od nauki szkolnej z wyłączeniem świąt i niedziel: od 6 do 8 godz. szkoleniowych 

1 godzina szkoleniowa zajęć teoretycznych = 45 minut, 1 godzina zajęć praktycznych = 45 minut. 
Catering (przerwa, obiad):

1) W ramach realizacji zajęć w dni pon. – pt. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  herbata, cukier, woda mineralna niegazowana i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, posiłek w formie bułki/kanapki (pełnowartościowy z wędliną lub serem do wyboru i dodatkiem warzywnym) dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy. 

2) W ramach realizacji zajęć w dni wolne od nauki szkolnej z wyłączeniem świąt i niedziel. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  herbata, cukier, woda mineralna niegazowana 
i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, posiłek w formie bułki/kanapki (pełnowartościowy z wędliną lub serem do wyboru i dodatkiem warzywnym), obiadu w postaci dania jarskiego lub mięsnego z surówką 
i ziemniakami dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy dla każdego uczestnika.
3) Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia serwetek, kubków do zimnych i ciepłych napojów i wszystkich pozostałych akcesoriów niezbędnych do prawidłowej realizacji cateringu w ww. formie, a także zbierać naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne najpóźniej w czasie 30 minut po zakończeniu przerwy.
Ubezpieczenie:

1) Wykonawca zapewnia ubezpieczenie NNW (nie mniej niż 10 000 zł na osobę)
dla uczestników kursu na czas trwania kursu. 
2) Wykonawca przekazuje zamawiającemu kopie opłaconych polis ubezpieczeniowych dotyczących ubezpieczenia uczestników kursu w zakresie NNW wraz z listą osób ubezpieczonych najpóźniej w dniu rozpoczęcia zajęć.

Weryfikacja faktu nabycia kompetencji

Wykonawca zobowiązany będzie przygotować dokument o nazwie „Weryfikacja faktu nabycia kompetencji przez uczestników kursu”, do pięciu dni od podpisania umowy, na podstawie którego dokona w ramach realizacji kursu weryfikacji  faktu nabycia kompetencji przez uczestników szkolenia w oparciu 
o następujące etapy:

a) etap 1 – zakres. Wykonawca w ramach etapu 1 zdefiniuje grupę docelową kursu, która zostanie poddana ocenie.

b) etap 2 – wzorzec. Wykonawca w ramach etapu 2 zdefiniuje standard wymagań tj. efektów uczenia się, które osiągną uczestnicy w ramach realizacji kursu

c) etap 3 – ocena. Wykonawca przeprowadzi weryfikacje standardu wymagań tj. efektów uczenia się na podstawie opracowanych kryteriów oceny po zakończeniu kursu

d) etap 4 – porównanie. Wykonawca porówna po zakończeniu kursu wyniki uzyskane przez uczestników szkolenia w ramach etapu 3. (ocena) z przyjętymi wymaganiami (określonymi na etapie 2. efektami uczenia się).

Zamawiający ma prawo przedstawić uwagi do dokumentu, a Wykonawca ma obowiązek je uwzględnić.

Ankiety ewaluacyjne:
Wykonawca jest zobowiązany do:
1) przeprowadzenia wśród uczestników kursu ankiet ewaluacyjnych w terminach wyznaczonych przez Zamawiającego, (Zamawiający dostarczy wzór ankiet 
ewaluacyjnych).
2) dostarczenia Zamawiającemu wypełnionych przez uczestników ankiet wraz 
z raportem zbiorczym zawierającym analizę danych zawartych w ankietach w terminie nie dłuższym niż 7 dni roboczych od daty przeprowadzenia badania ankietowego.
Egzamin końcowy (wewnętrzny):

Po zakończeniu kursu, Wykonawca jest zobowiązany do przeprowadzenia egzaminu końcowego (wewnętrznego) oraz przedstawienia wyników z egzaminu w formie protokołu Zamawiającemu.

Dokumentacja kursu:

Wykonawca jest zobowiązany do:
1) prowadzenia na bieżąco dokumentacji z przebiegu kursu w ramach realizacji przedmiotu umowy.

2) zabezpieczenia i przechowywania wszelkich dokumentów związanych z realizacją umowy w sposób zapewniający dostępność, poufność i bezpieczeństwo, oraz udostępnienia ich instytucjom krajowym i Unii Europejskiej upoważnionym do kontroli.
· sporządzenia i wydania wszystkim uczestnikom kursu:
· zaświadczeń ukończenia kursu, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami, zaś Zamawiającemu przekazania listy potwierdzającej odbiór
zaświadczeń przez uczestników. Zaświadczenie ukończenia kursu winno być zgodne z rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2014 poz. 622). Zaświadczenia powinny zawierać logotypy zgodne 
z wytycznymi EFS. Wzór zaświadczenia przygotowany przez Wykonawcę zostanie uprzednio zaakceptowany przez Zamawiającego w terminie 7 dni przed dniem zakończenia kursu. W przypadku, gdy Wykonawca posiada 
w ramach kursu prawo wydania zaświadczeń na drukach MEN, jest on zobowiązany do wystawienia uczestnikom tego kursu dwóch zaświadczeń tj. jednego na druku MEN oraz drugiego z oznaczeniami unijnymi i projektowymi 
3) przekazania Zamawiającemu w terminie 5 dni roboczych od daty zakończenia kursu kompletu dokumentów obejmującego m.in.:

· Dziennik zajęć zawierający m.in. czas i tematykę zajęć, szczegółowy program szkolenia, listę obecności uczestników, listę potwierdzającą odbiór materiałów szkoleniowych, listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń o ukończeniu kursu, listę potwierdzającą odbiór cateringu
· Kopie protokołu z przeprowadzonego egzaminu końcowego (wewnętrznego) dla uczestników kursu

· Kopie zaświadczeń ukończenia kursu

· Dokumentację fotograficzną z prowadzonego kursu (min. 5 zdjęć - część teoretyczna, min. 15 zdjęć - część praktyczna) na płycie CD lub DVD

Zasady promocji i oznakowania:
Wykonawca jest zobowiązany do umieszczania obowiązujących logotypów  tj. logotypów projektu, znaku Unii Europejskiej złożony z flagi UE, napisu Unia Europejska i nazwy Europejski Fundusz Społeczny, znaku Funduszy Europejskich Program Regionalny, logo promocyjne Województwa Podkarpackiego oraz logo Wojewódzkiego Urzędu Pracy w Rzeszowie na wszelkich dokumentach powstających w ramach realizacji przedmiotu umowy zgodnie z aktualnymi wytycznymi RPO Województwa Podkarpackiego na lata 2014-2020 oraz Wytycznymi w zakresie informacji i promocji programów operacyjnych polityki spójności na lata 2014-2020  oraz zobowiązania się do przestrzegania określonych w nich reguł informowania o przedmiocie umowy i oznaczania tj.: oznaczania budynków i pomieszczeń w których realizowany jest kurs oraz informowania uczestników o współfinansowaniu przedmiotu umowy ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.
Współpraca z Zamawiającym: 

1) Wykonawca jest zobowiązany do pozostawania w bieżącej współpracy z Biurem projektu (PCEN w Rzeszowie, ul. Niedzielskiego 2, 35 – 036 Rzeszów).

2) Wykonawca ma obowiązek natychmiastowego informowania Zamawiającego 
o zaistniałych problemach i trudnościach oraz obiektywnych ograniczeniach, występujących przy realizacji umowy.

3) Wykonawca podlega hospitacji i kontroli prowadzonej przez upoważnionego pracownika Zamawiającego (w tym niezapowiedzianej) oraz przez uprawnione organy nadzoru.

IV. TERMIN REALIZACJI ZAMÓWIENIA

Przedmiot zamówienia należy wykonać w terminie do 15 marca 2019 r.
V. WARUNKI JAKIE MUSZĄ SPEŁNIĆ WYKONAWCY UBIEGAJĄCY SIĘ 
O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA
Część I:

Wykonawca spełni warunek jeżeli wykaże, że dysponuje lub będzie dysponował na czas realizacji zamówienia co najmniej jedną osobą posiadającą doświadczenie 
w przeprowadzeniu co najmniej 2 kursów/szkoleń grupowych z zakresu dekoracji cukierniczych dla minimum 10 uczniów/słuchaczy w wymiarze co najmniej 20 godzin każdy.

Część II

Wykonawca spełni warunek jeżeli wykaże, że dysponuje lub będzie dysponował na czas realizacji zamówienia co najmniej jedną osobą posiadającą doświadczenie 
w przeprowadzeniu co najmniej 2 kursów/szkoleń grupowych z zakresu co najmniej 2 kursów/szkoleń grupowych kelnerskich dla minimum 10 uczniów/słuchaczy w wymiarze co najmniej 20 godzin każdy.
Wykaz oświadczeń lub dokumentów jakie mają dostarczyć Wykonawcy:
Na etapie składania ofert Wykonawcy muszą dostarczyć wypełnione 
i podpisane przez osoby upoważnione do reprezentacji Wykonawcy następujące dokumenty:

1) formularz „Oferta” – załącznik nr 1, w formie oryginału,

2) oświadczenie - Wykaz osób skierowanych przez Wykonawcę do realizacji zamówienia publicznego, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług wraz z informacjami na temat ich doświadczenia niezbędnego do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności oraz informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami - zawarte w formularzu „Oferta”,
3) oświadczenie, o wypełnieniu przez Wykonawcę obowiązków informacyjnych przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO wobec osób fizycznych, od których pozyskał dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio w celu ubiegania się o udzielenie przedmiotowego zamówienia – zawarte w formularzu „Oferta”,

4) pełnomocnictwo do reprezentowania Wykonawcy– jeżeli dotyczy (w formie oryginału lub kopii poświadczonej notarialnie),
5) zobowiązanie do oddania do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia (jeżeli dotyczy).
VI. Zasoby innych podmiotów

1. Wykonawca może w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postepowaniu polegać na zdolnościach technicznych lub zawodowych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nimi stosunków prawnych. 

2. Wykonawca w takiej sytuacji musi udowodnić zamawiającemu, że realizując zamówienie, będzie dysponował niezbędnymi zasobami tych podmiotów, w szczególności przedstawiając zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia w oryginale lub kopii poświadczonej przez notariusza.

3. W odniesieniu do warunków dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia, wykonawca może polegać na zdolnościach innych podmiotów,  jeśli podmioty te zrealizują usługi, do realizacji których te zdolności są wymagane.

4. Jeżeli zdolności techniczne lub zawodowe innego podmiotu, nie potwierdzają spełnienia przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu lub zachodzą wobec tych podmiotów podstawy wykluczenia, wykonawca terminie określonym przez  zamawiającego ma:

1) zastąpić ten podmiot innym podmiotem lub podmiotami 

lub 

2) zobowiązać się do osobistego wykonania odpowiedniej części zamówienia i wykazać zdolności techniczne lub zawodowe, w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postepowaniu. 

5. Wykonawca, który powołuje się zasoby innych podmiotów, w celu wykazania spełniania, w zakresie, w jakim powołuje się, na ich zasoby, warunków udziału w postępowaniu, zamieszcza informacje o tych podmiotach w oświadczeniu – zawarte w formularzu OFERTA. 

Obowiązkiem wykonawcy w przypadku, gdy korzysta z zasobów innych podmiotów, jest rzeczywiste wykazanie, że tym potencjałem będzie dysponował.  

Treść zobowiązania innego podmiotu do oddania do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia powinna zawierać: 
1) kto jest podmiotem przyjmującym zasoby (nazwa i adres wykonawcy składającego ofertę), 
2) kto jest podmiotem oddającym zasoby (nazwa i adres podmiotu oddającego do dyspozycji zasoby), 
3) nazwa zamówienia publicznego, przy realizacji którego zasoby będą udostępniane, 
4) zakres udostępnianych zasobów: 
· zdolności techniczne lub zawodowe w zakresie potwierdzenia spełniania warunku (np. doświadczenie, potencjał techniczny, osoby zdolne do wykonania zamówienia) 

5) sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu przez wykonawcę przy wykonywaniu zamówienia np. udostępnienie osób, podwykonawstwo, 
6) w sytuacji, gdy przedmiotem udzielenia są zdolności dotyczące wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia, informację, czy inne podmioty zrealizują usługi, których wskazane zdolności dotyczą. 
7) zakres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia (wskazanie czynności/rodzaj usług/czynności jakie będzie realizował inny podmiot) 
8) okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia (co najmniej na czas realizacji zamówienia). 
Wzór zobowiązania do oddania do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia stanowi załącznik nr 3 do Zapytania ofertowego. 
VII.  Podwykonawcy 

Wykonawca może powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcy. Zamawiający nie zastrzega obowiązku osobistego wykonania kluczowych części zamówienia.

VIII. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia, 

1. Wykonawcy ubiegający się wspólnie o udzielenie zamówienia  muszą ustanowić pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia albo do reprezentowania w postępowaniu i zawarcia umowy. Do oferty należy dołączyć stosowne pełnomocnictwo, podpisane przez osoby upoważnione do składania oświadczeń woli każdego z wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia 

2. Wykonawcy ubiegający się wspólnie o udzielenie zamówienia  ponoszą solidarną odpowiedzialność za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zamówienia, określoną w art. 366 Kodeksu cywilnego.

3. Wszelka korespondencja będzie prowadzona wyłącznie z pełnomocnikiem.

4. W formularzu OFERTA w miejscu „nazwa i adres wykonawcy” należy wpisać dane dotyczące wszystkich podmiotów wspólnie ubiegających się o zamówienie, a nie tylko pełnomocnika.

5. Przed podpisaniem umowy od Wykonawców ubiegających się wspólnie o zamówienie publiczne, których oferta została wybrana Zamawiający będzie  żądać umowy regulującej ich współpracę.

IX. MIEJSCE, TERMIN I SPOSÓB SKŁADANIA OFERT
Sposób składania ofert

1. Wykonawca może złożyć jedną ofertę.

2. Oferta musi spełniać następujące wymogi:

1) musi być złożona w formie pisemnej pod rygorem nieważności,

2) musi być sporządzona w języku polskim, czytelna, podpisana przez osobę/y uprawnioną/e. 

3. Oferta winna być złożona w opakowaniu uniemożliwiającym przypadkowe zapoznanie się z jej treścią, opatrzonym następującym napisem: 

	Podkarpackie Centrum Edukacji Nauczycieli w Rzeszowie

ul. Niedzielskiego 2, 

35-036 Rzeszów, pok. 1 (sekretariat)

„Kursy gastronomiczne dla uczniów  przedmiotów zawodowych (2 części) w ramach projektu „Zawodowcy na start” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach RPO WP na lata 2014-2020.”. znak sprawy PU-ZnS-3211/PP/4/19

Część I (                     Część II (
NIE OTWIERAĆ PRZED TERMINEM OTWARCIA OFERT



4. W innym wypadku Zamawiający nie odpowiada za ewentualne zapoznanie się z treścią oferty przed terminem jej otwarcia oraz za ewentualne nieprzyjęcie jej w niniejszym postępowaniu. 

5. W przypadku, gdy załącznikiem do oferty jest kopia dokumentu, musi być ona potwierdzona przez Wykonawcę za zgodność z oryginałem poprzez dodanie adnotacji: „za zgodność z oryginałem”, datę i umieszczenie podpisu upoważnionego przedstawiciela.

6. Oferty złożone po terminie nie będą rozpatrywane. Zamawiający niezwłocznie zwraca ofertę, która została złożona po terminie.
7. Oferta powinna zostać przygotowana na druku stanowiącym Załącznik Nr 1 do niniejszego zapytania ofertowego.

8. Wykonawca może przed upływem terminu składanie ofert zmienić lub wycofać swoją ofertę.

Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert

1. Ofertę należy złożyć na adres: Podkarpackie Centrum Edukacji Nauczycieli 
w Rzeszowie, 35-036 Rzeszów, ul. Niedzielskiego 2, pok. 1 (sekretariat) 
w terminie do  06 lutego 2019r. do godziny 10:30. 
2. Otwarcie ofert nastąpi w Podkarpackim Centrum Edukacji Nauczycieli 
w Rzeszowie, 35-036 Rzeszów, ul. Niedzielskiego 2, pok. 201 w dniu  06 lutego 2019 r. o godzinie 11:00.
X. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ:

1. Wykonawca będzie związany ofertą 30 dni od terminu składania ofert. 
2. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.

XI. KRYTERIUM OCENY OFERT
1. Oferty zostaną ocenione przez Zamawiającego w oparciu o następujące kryteria oceny ofert:

1) cena ofertowa (brutto) -  waga 60%;

2) doświadczenie trenera -waga 40%.

Punkty będą przyznawane według poniższej zasady:

1) Kryterium: cena ofertowa  (P1) oceniane będzie według wzoru:

                 Cn
P1 = -------------- x 100 x 60%
                Cb

gdzie:

P1- ilość punktów w kryterium cena

Cn
– najniższa cena,

Cb
– cena oferty badanej,

100
– wskaźnik stały,

60% – procentowe znaczenie kryterium ceny.

2) Kryterium „doświadczenie trenera” będzie oceniane w następujący sposób:

	Ilość przeprowadzonych kursów/szkoleń dla min. 10 uczniów słuchaczy w wymiarze co najmniej 20 godzin każdy
	Ilość punktów

	2
	0 pkt

	3
	15 pkt

	4
	25 pkt

	5 i więcej
	40 pkt


Oferta, w której zadeklarowane zostanie 2 kursy/szkolenia prowadzone przez trenera otrzyma 0 pkt. 

Oferta, w której zadeklarowane zostanie 5 i więcej kursów/szkoleń prowadzonych przez trenera, otrzyma 40 pkt (maksymalna ilość punktów).
Osoba, której doświadczenie będzie punktowane musi być wyznaczona do realizacji zamówienia i wskazana w oświadczeniu - wykaz osób Formularz oferty.
1. Ocenie będą podlegały oferty niepodlegające odrzuceniu.
2. Obliczenie będzie dokonywane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku. 

3. Podstawą wyboru oferty będzie suma uzyskanych punktów w kryterium „cena ofertowa” (maksymalnie 60 punktów) oraz za kryterium „doświadczenie trenera” (maksymalnie 40 punktów). Za najkorzystniejszą ofertę uznana zostanie oferta, która uzyska największą ilość punktów (maksymalnie 100 punktów).

4. W ofercie należy odnieść się do wszystkich kryteriów wyboru oferty. 
W przypadku, gdy Wykonawca nie wskaże informacji umożliwiających ocenę kryterium pozacenowego, jego oferta w ocenie za dane kryterium otrzyma 0 punktów.

5. Jeżeli nie można wybrać oferty najkorzystniejszej z uwagi na to, że dwie lub więcej ofert przedstawia taki sam bilans ceny i innych kryteriów oceny ofert, Zamawiający spośród tych ofert wybiera ofertę z niższą ceną.

XII. Obliczanie ceny 

1. Sposób obliczenia ceny zawiera formularz ofertowy (załącznik nr 1).

2. Cenę należy podać w złotych polskich z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku. 

3. Podana w ofercie cena musi uwzględniać wszystkie wymagania Zamawiającego określone w niniejszym Zapytaniu oraz obejmować wszelkie koszty, jakie poniesie Wykonawca z tytułu należnej oraz zgodnej z obowiązującymi przepisami realizacji przedmiotu zamówienia, w tym podatek VAT.

XIII. INFORMACJE DODATKOWE

1. Zamawiający udziela zamówienia Wykonawcy, którego ofertę wybrano jako najkorzystniejszą. 

2. Zamawiający unieważnia postępowanie w szczególności, jeżeli:
a) nie złożono co najmniej jednej oferty  niepodlegającej odrzuceniu, 

b) cena najkorzystniejszej oferty 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 Zamawiającego, czego nie można było wcześniej przewidzieć,

d) postępowanie jest obarczone niemożliwą do usunięcia wadą o obiektywnym charakterze uniemożliwiającą prawidłową realizację zamówienia.

3. Zamawiający odrzuci złożoną przez Wykonawcę ofertę w szczególności, jeżeli:
a) jej treść nie odpowiada treści Zapytania ofertowego,

b) jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji,

c) zawiera istotne błędy w obliczeniu ceny, tzn. takie, które uniemożliwiają ustalenie ceny ofertowej,

d) jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów.

4. Zamawiający wzywa Wykonawcę do złożenia wyjaśnień dotyczących treści złożonej oferty oraz do uzupełnienia wymaganych dokumentów w przypadku uznania takiego działania za celowe.

5. Zamawiający wykluczy Wykonawcę, który nie wykazał spełnienia warunków udziału w postępowaniu.

6. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych lub wariantowych.

7. W uzasadnionych wypadkach, w każdym czasie przed upływem terminu składania ofert, Zamawiający może zmodyfikować lub uzupełnić treść Zapytania ofertowego.

8. Zamawiający o wyborze najkorzystniejszej oferty poinformuje na stronie internetowej Zamawiającego oraz w Bazie Konkurencyjności FE, Wykonawcę wybranego do realizacji zamówienia, a także Wykonawców uczestniczących w przedmiotowym postępowaniu.

9. Zamawiający do powyższego postępowania nie przewiduje zastosowania procedury odwołań.

XIV. Informacje o sposobie porozumiewania się zamawiającego z wykonawcami 

1. Postępowanie prowadzone jest w języku polskim.

2. Pytania, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający i Wykonawcy przekazują faksem lub przy użyciu środków komunikacji elektronicznej 
w rozumieniu ustawy z dnia 18 lipca 2002 r. o świadczeniu usług drogą elektroniczną (t.j. Dz. U. z 2017 r. poz. 1219 z późn. zm.) zwanych dalej środkami komunikacji elektronicznej. 
3. Wszelka korespondencja winna być oznaczona numerem i nazwą postępowania oraz kierowana:
1) w formie pisemnej na adres: Podkarpackie Centrum Edukacji Nauczycieli 
w Rzeszowie, 35 – 036 Rzeszów, ul Niedzielskiego 2, pok. Nr 1 (sekretariat)

2)  faksem na numer: (17) 853 46 82,
3) przy użyciu środków komunikacji elektronicznej na adres e-mail: biuro@pcen.pl
4. Zamawiający podkreśla, iż w celu zachowania reguł równego traktowania Wykonawców, nie będzie udzielał ustnych i telefonicznych informacji, wyjaśnień czy odpowiedzi na kierowane do Zamawiającego pytania, w sprawach wymagających formy pisemnej. Wszelkie ewentualnie udzielone telefonicznie informacje nie będą wiążące dla Zamawiającego i Wykonawców, nie wywołują skutków prawnych dla toczącego się postępowania i nie mogą być podstawą jakichkolwiek roszczeń.
XV. Formalności niezbędne do zawarcia umowy jakie powinny zostać dopełnione po wyborze oferty

Po wyborze najkorzystniejszej oferty w celu zawarcia umowy Wykonawca winien:

1. Przedłożyć:

1) pełnomocnictwo do zawarcia umowy, jeżeli nie wynika ono z treści oferty,

2) umowę regulującą współpracę – w przypadku złożenia oferty przez wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie, 

2. Przekazać faxem lub przy użyciu środków komunikacji elektronicznej np. poczta elektroniczna następujące informacje:

1) dane niezbędne do wpisania w umowie (m. in. adres zamieszkania osoby fizycznej prowadzącej działalność gospodarczą), oraz inne niezbędne wynikające z treści OWU załączonych do Zapytania ofertowego,

2) nazwy albo imiona i nazwiska oraz dane kontaktowe podwykonawców i osób do kontaktu z nimi, zaangażowanych w usługi (o ile są już znane 
i zamówienie ma być wykonane w miejscu podlegającym bezpośredniemu nadzorowi Zamawiającego) - w przypadku gdy Wykonawca będzie wykonywał zamówienie przy pomocy podwykonawców.

XVI.  Klauzula informacyjna z art. 13 RODO 

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, Zamawiający informuje, że: 

· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest: 

Podkarpackie Centrum Edukacji Nauczycieli w Rzeszowie  


35-036 Rzeszów, ul. Niedzielskiego 2 


fax (17) 853 46 82, www.pcen.pl
· inspektorem ochrony danych osobowych w Podkarpackim Centrum Edukacji Nauczycieli w Rzeszowie jest Pan Daniel Panek, e-mail: iod@pcen.pl,  tel.  791790718,
· Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z niniejszym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego,  
· odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą wyłącznie osoby lub podmioty, uprawnione do uzyskania danych na podstawie przepisów prawa,

· Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane przez okres niezbędny do realizacji celu dla jakiego zostały pozyskane, a po tym czasie przez okres oraz w zakresie wymaganym przez przepisy powszechnie obowiązującego prawa,
· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem związanym z udziałem w przedmiotowym postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z zapisów niniejszego zapytania oraz przepisów Kodeksu cywilnego,  

· w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO,
· posiada Pani/Pan:

· na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących,

· na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych *,

· na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO **,  

· prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana 
dotyczących narusza przepisy RODO,
· nie przysługuje Pani/Panu:
· w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych,
· prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO,
· na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO. 
_____________________

* Wyjaśnienie: skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników.

** Wyjaśnienie: prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania, w celu zapewnienia korzystania ze środków ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na ważne względy interesu publicznego Unii Europejskiej lub państwa członkowskiego.

ZAŁĄCZNIKI
Załącznik nr 1 – Formularz oferty

Załącznik nr 2 -  Ogólne warunki umowy

Załącznik nr 3 – Zobowiązanie do oddania do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia (jeżeli dotyczy).
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