[image: ]
		Kielce, dnia 1 lutego 2023 r.
	
ZAPROSZENIE  DO SKŁADANIA OFERT
 
w postępowaniu pn.: „Przeprowadzenie usługi szkoleniowej na kursie 
„Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT)” 
w jednostkach ZDZ Kielce dla 30 Uczestników/Uczestniczek w ramach Projektu pn. „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego. 

I. Nazwa i adres Zamawiającego:
	Zamawiający:
	Zakład Doskonalenia Zawodowego w Kielcach 
ul. Paderewskiego 55, 25-950 Kielce 

	Prowadzący rozpoznanie (adres):
	Zakład Doskonalenia Zawodowego w Kielcach 
Biuro Zakładu, ul. Śląska 9, 25-328 Kielce
Wydział Zamówień Publicznych i Kontraktowania Wydatków
godziny pracy: od poniedziałku do piątku od 8:00 do 16:00 
tel. 41/ 366-47-91 wew. 130,  fax. 41/ 366-39-26, 
www.zdz.kielce.pl  e-mail: zamowienia@zdz.kielce.pl 



Postępowanie jest prowadzone w celu udzielenia zamówienia zgodnie z:    
· Wytycznymi zawartymi w Komunikacie Wyjaśniającym Komisji dotyczącym prawa wspólnotowego obowiązującego w dziedzinie udzielania zamówień, które nie są lub są jedynie częściowo objęte dyrektywami w sprawie zamówień publicznych Dziennik Urzędowy UE (2006/C 179/02),
· Wytycznymi w zakresie kwalifikowalności wydatków w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Społecznego oraz Funduszu Spójności na lata 2014-2020,

II. Przedmiot zamówienia:
1. Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie usługi szkoleniowej na kursie:
· Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering fit)
Zakres rzeczowy został określony w charakterystyce przedmiotu zamówienia - Załączniku nr 1 do Zaproszenia oraz we wzorze umowy – załącznik nr 6 do Zaproszenia, które stanowią integralną część Zaproszenia.
1. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych. 
3. Miejsce realizacji usługi: 
1) CKZ Jędrzejów, aleja Marszałka Józefa Piłsudskiego 6, 28-300 Jędrzejów
2) CKZ Końskie, ul. Piłsudskiego 82, 26-200 Końskie
3) CKZ Kazimierza Wielka, ul. Kolejowa 27, 28-500 Kazimierza Wielka
4. Termin wykonania zamówienia:
Od daty zawarcia umowy do 30 czerwca 2023r. z możliwością przedłużenia w przypadku wydłużenia okresu realizacji projektu.
5. Zamawiający informuje, że zgodnie z zawartą umową o dofinansowanie w pierwszej kolejności zamówienie będzie udzielane Podmiotowi Ekonomii Społecznej (PES). W przypadku złożenia oferty przez PES do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające ten fakt. 
6. W przypadku niezłożenia oferty przez PES będą rozpatrywane oferty innych podmiotów. 
7. Opis warunków udziału w postępowaniu i sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków
O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy:
1)  spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące zdolności technicznej lub zawodowej Wykonawcy w zakresie 
a) doświadczenia Wykonawcy: 
Wykonawca musi wykazać, że w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, zrealizował min. 5 szkoleń gastronomicznych w łącznej liczbie godzin min. 300.

Opis sposobu dokonywania oceny spełniania tego warunku:
Ocena spełnienia tego warunku nastąpi na podstawie złożonego wraz z ofertą Oświadczenia - Załącznik nr 3 do Zaproszenia oraz Wykazu Usług – Załącznik nr 4 do Zaproszenia.
b) osób, które będą realizować zamówienie
Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że dysponuje min. 6 osobami (z czego min. 3 osoby zostaną skierowane do realizacji zajęć praktycznych):
· z wykształceniem min. średnim kierunkowym (tj. ukończona szkoła gastronomiczna na kierunku kucharz, technik usług gastronomicznych lub pokrewne lub posiadających tytuł mistrza w zawodzie) oraz 
· posiadającymi min. 5-letnie doświadczenie zawodowe w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia (kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych) oraz
· posiadającymi doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/ zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert.
· dodatkowo min. 3 osoby podsiadają ukończony kurs pedagogiczny.
Opis sposobu dokonywania oceny spełniania tego warunku:
Ocena spełnienia tego warunku nastąpi na podstawie złożonego wraz z ofertą oświadczenia w sprawie spełniania warunków udziału w postępowaniu Załącznik nr 3 do Zaproszenia oraz wykazu osób (zgodnie z Załącznikiem nr 5), które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia, a w przypadku złożenia oferty przez osobę fizyczną - CV wg własnego wzoru.
7. Oferta musi zawierać:
	Oferta oraz oświadczenia, dokumenty składane wraz z ofertą:

	1.
	Oferta zgodna z załączonym drukiem „Formularza oferty” – Załącznik nr 2 do Zaproszenia 

	2.
	Aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, wystawiony nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem składania ofert.
W przypadku wskazania w Formularzu Ofertowym przez Wykonawcę dostępności oświadczeń lub dokumentów, w formie elektronicznej pod określonymi adresami internetowymi ogólnodostępnych i bezpłatnych baz danych, Zamawiający pobiera samodzielnie z tych baz danych wskazane przez Wykonawcę oświadczenia lub dokumenty.
Pełnomocnictwo - Jeżeli oferta wraz z oświadczeniami składana jest przez pełnomocnika należy do oferty załączyć pełnomocnictwo upoważniające pełnomocnika do tej czynności.

	3.
	Podpisane oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu - Załącznik nr 3 do Zaproszenia

	4.
	Podpisane Oświadczenie Wykonawcy Załącznik nr 4 do Zaproszenia – Wykaz wykonanych usług a w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych również wykonywanych, w okresie ostatnich 3 lat, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane lub są wykonywane, oraz załączeniem dowodów określających, czy te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty sporządzone przez podmiot, na rzecz którego usługi zostały wykonane, a w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych są wykonywane, a jeżeli wykonawca z przyczyn niezależnych od niego nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie wykonawcy; w przypadku świadczeń powtarzających się lub ciągłych nadal wykonywanych referencje bądź inne dokumenty potwierdzające ich należyte wykonywanie powinny być wystawione w okresie ostatnich 3 miesięcy;

	5.
	Podpisane Oświadczenie Wykonawcy – wykaz osób - stanowiące Załącznik nr 5 do Zaproszenia – skierowanych przez Wykonawcę do realizacji zamówienia, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług przeprowadzenia Szkolenia, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, uprawnień, doświadczenia i wykształcenia niezbędnego do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności oraz informacją o podstawie dysponowania tymi osobami. W przypadku złożenia oferty przez osobę fizyczną - CV wg własnego wzoru.

	6.
	W przypadku złożenia oferty przez PES do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające ten fakt.



8. Oferta musi być sporządzona w języku polskim, pod rygorem nieważności w formie pisemnej.
9. Ofertę należy złożyć w zamkniętej kopercie lub drogą elektroniczną w formie skanu oferty.
10. Na kopercie oferty należy zamieścić Dane WYKONAWCY oraz następujące informacje: 
„Przeprowadzenie usługi szkoleniowej na kursie „Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT)”– projekt „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ”
Nie otwierać przed 8 lutego 2023 r. godz. 11:00
11. W przypadku składania oferty drogą elektroniczną w formie skanu oferty w temacie wiadomości należy zamieścić informacje „Oferta na przeprowadzenie kursu „Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT)”
12. Miejsce i termin składania ofert. 
1) Ofertę należy złożyć w siedzibie Zamawiającego, Sekretariat Biura Zakładu ul. Śląska 9,  25-328 Kielce lub drogą elektroniczną na adres zamowienia@zdz.kielce.pl w terminie do dnia 8 lutego 2023 r. do godz. 11:00
2) Oferta złożona po terminie zostanie zwrócona.
3) Zamawiający powiadomi o wynikach postępowania wszystkich Wykonawców. Wybranemu Wykonawcy Zamawiający wskaże termin i miejsce podpisania umowy.
13. Informacja o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń lub dokumentów.
1) Postępowanie prowadzi się z zachowaniem formy pisemnej. Po otwarciu ofert dopuszcza się formę elektroniczną. Strona, która otrzymuje dokumenty lub informacje drogą elektroniczną jest zobowiązana na żądanie strony przekazującej dokument lub informację, do niezwłocznego potwierdzenia faktu ich otrzymania. Numery telefonów i adresy poczty elektronicznej prowadzącego postępowanie zostały podane w punkcie I niniejszego Zaproszenia. 
2) Każdy Wykonawca ma prawo zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści Zaproszenia pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści Zaproszenia wpłynie do Zamawiającego nie później niż na 2 dni przed upływem terminu składania ofert. 
3) Wnioski można kierować na adres zamowienia@zdz.kielce.pl
14. Termin związania ofertą upływa po 30 dniach od daty terminu składania ofert.
15. Opis sposobu obliczenia ceny oraz opis kryteriów, którymi Zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty wraz z podaniem znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert.
1) Oferta musi zawierać ostateczną, sumaryczną cenę obejmującą wszystkie koszty z uwzględnieniem wszystkich opłat i podatków (także podatku od towarów i usług) oraz ewentualnych upustów i rabatów. Przy dokonywaniu wyceny przedmiotu zamówienia należy uwzględnić wszystkie dane z opisu przedmiotu zamówienia. Do wynagrodzenia ryczałtowego ma zastosowanie art. 632 KC.
2) W związku z powyższym cena oferty winna zawierać wszelkie koszty niezbędne do zrealizowania zamówienia niezbędne do wykonania zamówienia oraz wszystkie inne koszty, które będą musiały być poniesione przy wykonaniu zamówienia w zakresie opisanym w dokumentacji i zaproszeniu.
3) Cena musi być podana w złotych polskich cyfrowo i słownie, w zaokrągleniu do drugiego miejsca po przecinku.
4) Zamawiający dokona oceny ofert na podstawie poniższego kryterium oceny ofert:
	Nr kryt.
	Opis kryteriów oceny
	Waga 

	1
	Cena brutto
	100 %


Najkorzystniejsza oferta w odniesieniu do tych kryteriów może uzyskać maksimum 100 pkt. 1%=1pkt.
Punkty przyznawane za kryteria będą liczone wg następujących wzorów:
Cena:
Liczba punktów = Cn/Cb x 100
gdzie:
Cn – najniższa cena spośród wszystkich ofert nieodrzuconych
Cb – cena oferty badanej
	
Obliczenia w ww. kryteriach dokonywane będą do dwóch miejsc po przecinku, a zaokrąglenia zostaną dokonane zgodnie z ogólnie przyjętymi zasadami matematyki. 
Za najkorzystniejszą ofertę uznana zostanie ta, która uzyska w sumie największa ilość punktów w oparciu o przyjęte kryteria.
16. Istotne dla stron postanowienia umowy. Określa wzór umowy stanowiący Załącznik nr 6 do Zaproszenia.
17. Informacje dodatkowe
1) Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonywania zmian w treści Zaproszenia.
2) Zamawiający odrzuca ofertę, jeżeli: 
a) została złożona po terminie składania ofert; 
b) została złożona przez Wykonawcę podlegającego wykluczeniu z postępowania lub niespełniającego warunków udziału w postępowaniu;
c) jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów; 
d) jej treść jest niezgodna z warunkami zamówienia;
e) została złożona w warunkach czynu nieuczciwej konkurencji w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji; 
f) zawiera błędy w obliczeniu ceny lub kosztu;
g) wykonawca nie wyraził pisemnej zgody na przedłużenie terminu związania ofertą;
h) wykonawca nie wyraził pisemnej zgody na wybór jego oferty po upływie terminu związania ofertą; 
3) Zamawiający unieważnia postępowanie o udzielenie zamówienia, jeżeli: 
a) nie złożono żadnej oferty;
b) wszystkie złożone oferty podlegały odrzuceniu; 
c) cena lub koszt najkorzystniejszej oferty lub oferta z najniższą ceną przewyższa kwotę, którą Zamawiający zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia;
d) wystąpiła istotna zmiana okoliczności powodująca, że prowadzenie postępowania lub wykonanie zamówienia nie leży w interesie publicznym, czego nie można było wcześniej przewidzieć; 
e) postępowanie obarczone jest niemożliwą do usunięcia wadą uniemożliwiającą zawarcie niepodlegającej unieważnieniu umowy w sprawie zamówienia publicznego;
f) Zamawiający może unieważnić postępowanie o udzielenie zamówienia odpowiednio przed upływem terminu do składania wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu albo przed upływem terminu składania ofert, jeżeli wystąpiły okoliczności powodujące, że dalsze prowadzenie postępowania jest nieuzasadnione;
g) Zamawiający może unieważnić postępowanie o udzielenie zamówienia, jeżeli środki publiczne, które zamawiający zamierzał przeznaczyć na sfinansowanie całości lub części zamówienia, nie zostały mu przyznane;
1. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwiększenia zakresu przedmiotu zamówienia do 50% wartości zamówienia.
2. W toku badania i oceny ofert zamawiający może żądać od wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert oraz przedmiotowych środków dowodowych lub innych składanych dokumentów lub oświadczeń.
3. Zamawiający poprawia w ofercie: 
a) oczywiste omyłki pisarskie; 
b) oczywiste omyłki rachunkowe, z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek; 
c) inne omyłki polegające na niezgodności oferty z dokumentami zamówienia, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty;
4. Zamawiający przewiduje możliwość wprowadzenia istotnych zmian postanowień zawartej umowy z wybranym Wykonawcą w stosunku do treści oferty, na podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy. Dopuszczalne będą zmiany w szczególności, gdy konieczność wprowadzenia zmian wynika z okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia Umowy tj.:
a) zmiany jakichkolwiek rozporządzeń i przepisów i innych dokumentów, w tym dokumentów programowych Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Świętokrzyskiego na lata 2014-2020, mających wpływ na realizację umowy, w tym wniosku o dofinansowanie projektu „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” zaakceptowaną przez Instytucję Zarządzającą w zakresie, w jakim zmiana ta ma wpływ na wykonanie przedmiotu Umowy.
b) zmiany terminu i harmonogramu realizacji usług szkoleniowych w zakresie przedmiotu zamówienia, na które składana jest oferta, zmiany miejsca realizacji szkoleń,
c) ostatecznej ilości Uczestników Projektu objętych szkoleniem, na które składana jest oferta,
d) Zmiany trenera na innego o kwalifikacjach i doświadczeniu określonym w zaproszeniu.
5. Klauzula informacyjna dotycząca 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”, informuję, że:
· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest ZDZ w Kielcach
· kontakt z Inspektorem Ochrony Danych możliwy jest pod adresem: iod@zdz.kielce.pl
· 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 osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843);  
· Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia lub na okres przechowywania tych danych zgodnie z wytycznymi o dofinansowania z środków UE;
· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
· 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. 

Załączniki stanowiące integralną część zaproszenia
1) Załącznik nr 1	-	Charakterystyka przedmiotu zamówienia
2) Załącznik nr 2	-	Formularz Ofertowy
3) Załącznik nr 3  	-	Oświadczenie dot. spełnienia warunków udziału  w postępowaniu
4) Załącznik nr 4	-	Wykaz usług
5) Załącznik nr 5	-	Wykaz osób
6) Załącznik nr 6	-	Wzór umowy
7) Załącznik nr 7	-	Wzór umowy powierzenia danych 

______________________________
     (miejscowość, data)				_____________________________________________________
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)


* Wyjaśnienie: informacja w tym zakresie jest wymagana, jeżeli w odniesieniu do danego administratora lub podmiotu  przetwarzającego istnieje obowiązek wyznaczenia inspektora ochrony danych osobowych.
** Wyjaśnienie: skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą Pzp 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.

Załącznik nr 1 

CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie kursu „kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT) w jednostkach ZDZ Jędrzejów, Końskie i Kazimierza Wielka dla 30 Uczestników/Uczestniczek w celu realizacji projektu pn. „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego. 

Przedmiot zamówienia obejmuje:
1) Przeprowadzenie kursu „Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Jędrzejów”
Kurs powinien przygotować uczestników i uczestniczki projektu do egzaminu zewnętrznego, potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie KUCHARZ
Grupa docelowa: 1 grupa - 10 UCZESTNIKÓW/UCZESTNICZEK (w tym ON) 
Miejsce realizacji: CKZ Jędrzejów, aleja Marszałka Józefa Piłsudskiego 6, 28-300 Jędrzejów
Zajęcia teoretyczne: 1 grupa 10 osobowa 
Zajęcia praktyczne: 2 grupy 5 osobowe
Czas trwania 1 godz. szkolenia – 60 min. 
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 r.
	Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Jedrzejów

	Przykładowa tematyka zajęć
	Teoria
	Praktyka
	Ilość grup
	Razem

	Zajęcia teoretyczne:
Podstawy żywienia człowieka
· Składniki pokarmowe występujące 
w pożywieniu 
· Podstawy żywienia dietetycznego 
· Racjonalne żywienie 
· Zasady układania jadłospisów
· Zatrucia pokarmowe i ich profilaktyka 
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
· Charakterystyka produkcji gastronomicznej w zależności od rodzaju zakładu gastronomicznego.
· Etapu procesu technologicznego.
· Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka.
· Przyprawy i zioła przyprawowe.
· Tłuszcze w produkcji kulinarnej.
Minimum sanitarne
· Podstawowe pojęcia z zakresu żywności i żywienia oraz zasady mikrobiologii.
· Wymagania sanitarne dla surowców i gotowych produktów.
· Wymagania sanitarne dla technologii procesu kulinarnego i gotowej produkcji.
· Badania lekarskie oraz higiena.
Wygląd zewnętrzny pracownika gastronomii

BHP
· Przepisy bhp i ppoż.
Pierwsza pomoc w nagłych wypadkach.

Organizacja przyjęć okolicznościowych – zasady cateringu
· Organizacja przyjęć okolicznościowych.
· Aranżacja przyjęć okolicznościowych.
· Catering FIT
	



60
	
	



1
	



60

	Zajęcia praktyczne ze szczególnym uwzględnieniem kuchni prozdrowotnej:
· Sporządzanie potraw z owoców. 
· Sporządzanie potraw z warzyw ziemniaków i grzybów
· Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów. 
· Sporządzanie potraw z jaj. 
· Sporządzanie zup i sosów. 
· Wykorzystywanie mąki do zagęszczania potraw. 
· Sporządzanie potraw z kasz.
· Sporządzanie potraw z mięsa zwierząt rzeźnych.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych w naczyniu. 
· Sporządzanie potraw z drobiu. 
· Sporządzanie deserów.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych na stolnicy. 
· Sporządzanie potraw z ryb.
· Sporządzanie zakąsek zimnych i gorących.
Obsługa urządzeń elektrycznych m.in.: mikser, blender, piekarnik elektryczny, kuchenka elektryczna (zasady obsługi, czyszczenia i konserwacji).
	
	


60
	


2
	


120

	Razem
	60
	-
	Zajęcia teoretyczne 60h
	 180

	
	-
	60
	Zajęcia praktyczne  2x60=120h
	



Wykonawca po podpisaniu umowy opracuje i przekaże Zamawiającemu na własność program nauczania na kurs kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) zgodnie 
z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2019, poz. 652). 
Usługa będzie realizowana po zatwierdzeniu programu nauczania przez Zamawiającego. 

2) Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Końskie
Grupa docelowa: 1 grupa - 10 UCZESTNIKÓW/UCZESTNICZEK (w tym ON) 
Miejsce realizacji: CKZ Końskie, ul. Piłsudskiego 82, 26-200 Końskie 
Zajęcia teoretyczne: 1 grupa 10 osobowa 
Zajęcia praktyczne: 2 grupy 5 osobowe
Czas trwania 1 godz. szkolenia – 60 min. 
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 r.
	Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Końskie

	Przykładowa tematyka zajęć
	Teoria
	Praktyka
	Ilość grup
	Razem

	Zajęcia teoretyczne:
Podstawy żywienia człowieka
· Składniki pokarmowe występujące 
w pożywieniu 
· Podstawy żywienia dietetycznego 
· Racjonalne żywienie 
· Zasady układania jadłospisów
· Zatrucia pokarmowe i ich profilaktyka 
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
· Charakterystyka produkcji gastronomicznej w zależności od rodzaju zakładu gastronomicznego.
· Etapu procesu technologicznego.
· Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka.
· Przyprawy i zioła przyprawowe.
· Tłuszcze w produkcji kulinarnej.
Minimum sanitarne
· Podstawowe pojęcia z zakresu żywności i żywienia oraz zasady mikrobiologii.
· Wymagania sanitarne dla surowców i gotowych produktów.
· Wymagania sanitarne dla technologii procesu kulinarnego i gotowej produkcji.
· Badania lekarskie oraz higiena.
Wygląd zewnętrzny pracownika gastronomii

BHP
· Przepisy bhp i ppoż.
Pierwsza pomoc w nagłych wypadkach.

Organizacja przyjęć okolicznościowych – zasady cateringu
· Organizacja przyjęć okolicznościowych.
· Aranżacja przyjęć okolicznościowych.
· Catering FIT
	



60
	
	



1
	



60

	Zajęcia praktyczne ze szczególnym uwzględnieniem kuchni prozdrowotnej:
· Sporządzanie potraw z owoców. 
· Sporządzanie potraw z warzyw ziemniaków i grzybów
· Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów. 
· Sporządzanie potraw z jaj. 
· Sporządzanie zup i sosów. 
· Wykorzystywanie mąki do zagęszczania potraw. 
· Sporządzanie potraw z kasz.
· Sporządzanie potraw z mięsa zwierząt rzeźnych.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych w naczyniu. 
· Sporządzanie potraw z drobiu. 
· Sporządzanie deserów.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych na stolnicy. 
· Sporządzanie potraw z ryb.
· Sporządzanie zakąsek zimnych i gorących.
Obsługa urządzeń elektrycznych m.in.: mikser, blender, piekarnik elektryczny, kuchenka elektryczna (zasady obsługi, czyszczenia i konserwacji).
	
	


60
	


2
	


120

	Razem
	60
	-
	Zajęcia teoretyczne 60h
	     180

	
	-
	60
	Zajęcia praktyczne  2x60=120h
	



Wykonawca po podpisaniu umowy opracuje i przekaże Zamawiającemu na własność program nauczania na kurs kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) zgodnie 
z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2019, poz. 652). Usługa będzie realizowana po zatwierdzeniu programu nauczania przez Zamawiającego. 

3) Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Kazimierza Wielka
Grupa docelowa: 1 grupa - 10 UCZESTNIKÓW/UCZESTNICZEK (w tym ON) 
Miejsce realizacji: CKZ Kazimierza Wielka, ul. ul. Kolejowa 27, 28-500 Kazimierza Wielka
Zajęcia teoretyczne: 1 grupa 10 osobowa 
Zajęcia praktyczne: 2 grupy 5 osobowe
Czas trwania 1 godz. szkolenia – 60 min. 
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do 30.06.2023 r.
	Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) w CKZ Kazimierza Wielka

	Przykładowa tematyka zajęć
	Teoria
	Praktyka
	Ilość grup
	Razem

	Zajęcia teoretyczne:
Podstawy żywienia człowieka
· Składniki pokarmowe występujące 
w pożywieniu 
· Podstawy żywienia dietetycznego 
· Racjonalne żywienie 
· Zasady układania jadłospisów
· Zatrucia pokarmowe i ich profilaktyka 
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
· Charakterystyka produkcji gastronomicznej w zależności od rodzaju zakładu gastronomicznego.
· Etapu procesu technologicznego.
· Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka.
· Przyprawy i zioła przyprawowe.
· Tłuszcze w produkcji kulinarnej.
Minimum sanitarne
· Podstawowe pojęcia z zakresu żywności i żywienia oraz zasady mikrobiologii.
· Wymagania sanitarne dla surowców i gotowych produktów.
· Wymagania sanitarne dla technologii procesu kulinarnego i gotowej produkcji.
· Badania lekarskie oraz higiena.
Wygląd zewnętrzny pracownika gastronomii

BHP
· Przepisy bhp i ppoż.
Pierwsza pomoc w nagłych wypadkach.

Organizacja przyjęć okolicznościowych – zasady cateringu
· Organizacja przyjęć okolicznościowych.
· Aranżacja przyjęć okolicznościowych.
· Catering FIT
	



60
	
	



1
	



60

	Zajęcia praktyczne ze szczególnym uwzględnieniem kuchni prozdrowotnej:
· Sporządzanie potraw z owoców. 
· Sporządzanie potraw z warzyw ziemniaków i grzybów
· Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów. 
· Sporządzanie potraw z jaj. 
· Sporządzanie zup i sosów. 
· Wykorzystywanie mąki do zagęszczania potraw. 
· Sporządzanie potraw z kasz.
· Sporządzanie potraw z mięsa zwierząt rzeźnych.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych w naczyniu. 
· Sporządzanie potraw z drobiu. 
· Sporządzanie deserów.
· Sporządzanie potraw z ciast zarabianych na stolnicy. 
· Sporządzanie potraw z ryb.
· Sporządzanie zakąsek zimnych i gorących.
Obsługa urządzeń elektrycznych m.in.: mikser, blender, piekarnik elektryczny, kuchenka elektryczna (zasady obsługi, czyszczenia i konserwacji).
	
	


60
	


2
	


120

	Razem
	60
	-
	Zajęcia teoretyczne 60h
	     180

	
	-
	60
	Zajęcia praktyczne  2x60=120h
	



Wykonawca po podpisaniu umowy opracuje i przekaże Zamawiającemu na własność program nauczania na kurs kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT) zgodnie 
z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2019, poz. 652). Usługa będzie realizowana po zatwierdzeniu programu nauczania przez Zamawiającego. 





































Załącznik nr 2 
	

	Pieczęć / imię i nazwisko, adres Wykonawcy



O F E R T A  C E N O W A

	Dane dotyczące Wykonawcy:

	Nazwa i adres Wykonawcy
	

	Imię, nazwisko osoby (osób) upoważnionych do podpisania umowy:
	

	Numer telefonu:
	

	Numer REGON:
	

	Numer NIP:
	

	Adres kontaktowy e-mail:
	



Nawiązując do Zaproszenia na przeprowadzenie:
„Przeprowadzenie usługi szkoleniowej na kursie kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT) w jednostkach ZDZ Kielce” 
oferuję realizację przedmiotu zamówienia za cenę oferty brutto:

	Przeprowadzenie w CKZ Jędrzejów – kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN)W CKZ JĘDRZEJÓW:
	


	Przeprowadzenie w CKZ Końskie – kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ KOŃSKIE:
	


	Przeprowadzenie w CKZ Kazimierza Wielka– kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN)W CKZ KAZIMIERZA WIELKA:
	


	OGÓŁEM CENA OFERTY BRUTTO ZA CAŁOŚĆ (OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ JĘDRZEJÓW + OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ KOŃSKIE + OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ KAZIMIERZA WIELKA
	



1. Oświadczamy, że jesteśmy Podmiotem Ekonomii Społecznej/ innym wykonawcą[footnoteRef:1] [1:  niepotrzebne skreślić] 

1. Oświadczamy, że dysponujemy osobami oraz warunkami technicznymi, umożliwiającymi wykonanie niniejszego zamówienia.
1. Oświadczamy, że jesteśmy w odpowiedniej sytuacji ekonomicznej lub finansowej umożliwiającej wykonanie zamówienia w terminach i na warunkach określonych przez Zamawiającego.
1. Oświadczamy, że wykonamy przedmiot zamówienia zgodnie z Charakterystyką przedmiotu zamówienia stanowiącym Załącznik nr 1 do Zaproszenia.
1. Wskazujemy dostępność odpisu z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej w formie elektronicznej pod następującym adresem internetowym[footnoteRef:2]: [2:  niepotrzebne skreślić] 

https://ems.ms.gov.pl - dla odpisu z Krajowego Rejestru Sądowego
https://www.ceidg.gov.pl - dla odpisu z CEDIG
http://………………….....................…..................................……. - inny dokument
1. Oświadczamy, że w cenie naszej oferty zostały uwzględnione wszystkie koszty wykonania przedmiotu zamówienia zgodnie z Zaproszenie do składania oferty.
1. Oświadczamy, że uzyskaliśmy od Zamawiającego wszystkie niezbędne informacje dotyczące niniejszego zamówienia oraz, że zapoznaliśmy się z treścią Zaproszenia do składania ofert, Charakterystyką przedmiotu zamówienia oraz Projektem umowy i nie wnosimy do nich zastrzeżeń oraz przyjmujemy warunki w nich zawarte. 
1. Oświadczamy, iż uważamy się za związanych niniejszą ofertą na czas 30 dni - wskazany w Zaproszeniu.
1. Oświadczamy, iż informacje i dokumenty zawarte na stronach nr od _____ do _____ stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji i zastrzegamy, że nie mogą być one udostępniane. 
9. Oświadczamy, że wypełniliśmy obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 oraz 14 RODO[footnoteRef:3]  wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskaliśmy w celu ubiegania się o udzielnie niniejszego zamówienia / nie dotyczy[footnoteRef:4] [3:  Rozporządzenie 2016/679 Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) z dnia 27 kwietnia 2016r 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 L119 z 04.05.2016, str. 1), (Dz. Urz. UEL127 z 23.05.2018, str. 2) dalej „RODO"]  [4:  W  przypadku, gdy Wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO - treści oświadczenia. W takim przypadku Wykonawca nie składa oświadczenia, np. przez usunięcie treści oświadczenia poprzez jego wykreślenie.] 

10. Zobowiązujemy się do wykonania zamówienia w terminie określonym w Zaproszeniu.
11. Akceptujemy warunki płatności określone przez Zamawiającego w Projekcie umowy – Załączniku nr 7 do Zaproszenia.
12. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się z Projektem umowy, stanowiącym Załącznik nr 7 do Zaproszenia i zobowiązujemy się, w przypadku wyboru naszej oferty, do zawarcia umowy zgodnej z ofertą, na warunkach określonych w Zaproszeniu oraz w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.
13. Oświadczamy, że wszystkie informacje podane w niniejszym Formularzu są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji.



______________________________
     (miejscowość, data)				_____________________________________________________
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)









Załącznik nr 3 
Zamawiający: 
Zakład Doskonalenia Zawodowego 
w Kielcach 
ul. Paderewskiego 55, 25-950 Kielce
	



	Pieczęć / imię i nazwisko, adres Wykonawcy



Oświadczenie Wykonawcy 

DOTYCZĄCE SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU 
oraz
DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

Pn. Przeprowadzenie usługi szkoleniowej na kursie „Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT)” w jednostkach ZDZ Kielce dla 30 Uczestników/Uczestniczek” 
pn. „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego


INFORMACJA DOTYCZĄCA WYKONAWCY:
Oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w Zaproszeniu do składania ofert.




______________________________
(miejscowość, data)					…………………………………………………………
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)



OŚWIADCZENIA DOTYCZĄCE WYKONAWCY:
Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie okoliczności opisanych w części III.2) Zaproszenia.




______________________________
(miejscowość, data)							
…………………………………………….………………
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)




Załącznik nr 4 

W Y K A Z USŁUG 
dla spełnienia warunku opisanego w Rozdz. III ust. 2 pkt. 1 lit. a Zaproszenia tj. zdolności technicznej lub zawodowej Wykonawcy w zakresie doświadczenia Wykonawcy 

Wykonawca musi wykazać, że w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, zrealizował min. 5 szkoleń gastronomicznych w łącznej liczbie godzin min. 300.
	Lp.
	Przedmiot usługi
	

Ilość godzin
	Okres realizacji
Od……………..……………
 (dzień. miesiąc. rok) 
do………………..…………..
 (dzień. miesiąc. rok)
	Podmiot, dla którego zrealizowano  usługę (nazwa 
i adres)

	1
	
	
	
	

	2
	
	
	
	

	3
	
	
	
	

	4
	
	
	
	

	5
	
	
	
	




Do wykazu usług należy dołączyć dowody określające czy te usługi zostały wykonane należycie.




______________________________
    (miejscowość, data)		

				          _____________________________________________________
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)













Załącznik nr 5 
Zamawiający: 
Zakład Doskonalenia Zawodowego 
w Kielcach 
ul. Paderewskiego 55, 25-950 Kielce
	



	Pieczęć / imię i nazwisko, adres Wykonawcy



W Y K A Z OSÓB 

 dla spełnienia warunku w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej Wykonawcy 
dot.  osób, które będą realizować zamówienie, tj.:

	Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że dysponuje min. 6 osobami:
· z wykształceniem min. średnim kierunkowym (tj. min. ukończona szkoła gastronomiczna na kierunku kucharz, technik usług gastronomicznych lub pokrewne lub posiadających tytuł mistrza w zawodzie) oraz 
· posiadającymi min. 5-letniego doświadczenia zawodowego w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia (kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych) oraz
· posiadającymi doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/ zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert.
· dodatkowo min. 3 osoby podsiadają ukończony kurs pedagogiczny 

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	1.
	Wykształcenie: …………………………………………………………………………………………………………………………………………..…

	2.
	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………………………..

	3.
	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ………………………………………………………………………………………………….………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………….………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	4.
	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia ………………………………………………………………………………………………………….
Zakres czynności  …………………………………………………………………………………………………………

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	Wykształcenie: ………………………………………………………………………………………………………………………………

	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………..

	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia …………………………………………………………………………………………………………..
Zakres czynności  ………………………………………………………………………………………………………………

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	Wykształcenie: ………………………………………………………………………………………………………………………………

	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………..

	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia …………………………………………………………………………………………………………..
Zakres czynności  ………………………………………………………………………………………………………………

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	Wykształcenie: ………………………………………………………………………………………………………………………………

	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………..

	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia …………………………………………………………………………………………………………..
Zakres czynności  ………………………………………………………………………………………………………………

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	Wykształcenie: ………………………………………………………………………………………………………………………………

	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………..

	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia …………………………………………………………………………………………………………..
Zakres czynności  ………………………………………………………………………………………………………………

	
………………………….……………………………………………………………………………………………
Imię i nazwisko osoby skierowanej do realizacji niniejszego zamówienia


	Wykształcenie: ………………………………………………………………………………………………………………………………

	Uprawnienia, Kwalifikacje:
……………………………………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………………………………..

	Doświadczenie w przeprowadzeniu min. 150 godzin szkoleń/zajęć gastronomicznych w ciągu ostatnich 3 lat
Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

Nazwa Szkolenia ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres Szkolenia …………………………………………………………………………………………………………..
Ilość godzin  ………………………………………………………………………………………………………………

	Doświadczenie zawodowe min. 5 lat w zakresie zgodnym z przedmiotem zamówienia jako kucharz/szef kuchni/trener/nauczyciel zajęć praktycznych przedmiotów gastronomicznych

Miejsce pracy ……………………………………………………………………………………………….…………
Okres zatrudnienia …………………………………………………………………………………………………………..
Zakres czynności  ………………………………………………………………………………………………………………



______________________________
(miejscowość, data)			                                   

_____________________________________________________
(pieczątka i podpis osoby/osób uprawnionej/ych upoważnionej przez Wykonawcę)



Załącznik nr 6
PROJEKT UMOWY

podpisana w dniu …………………..2023 r. pomiędzy:
Zakładem Doskonalenia Zawodowego w Kielcach, ul. Paderewskiego 55, 25-950 Kielce
wpisanym do rejestru przedsiębiorców prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Kielcach X Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem KRS 0000067987, NIP 657-000-88-69 REGON 000512562
reprezentowany przez:
1.
2.
zwanym dalej Zamawiającym
a
……………………………….
reprezentowanym przez:
zwanym dalej Wykonawcą
o następującej treści:
§ 1
0. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do realizacji usługę polegającą na przeprowadzeniu usługi szkoleniowej na kursie Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (CATERING FIT) w jednostkach ZDZ Kielce dla 30 Uczestników/Uczestniczek” pn. „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” zgodne z opisem przedmiotu zamówienia zawartym w szczegółowej charakterystyce przedmiotu zamówienia, która stanowi Załącznik nr 1 do Zaproszenia, wg. poniższego zestawienia:
	Przeprowadzenie w CKZ Jędrzejów – kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ JĘDRZEJÓW:
	


	Przeprowadzenie w CKZ Końskie – kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ KOŃSKIE:
	


	Przeprowadzenie w CKZ Kazimierza Wielka – kursu Kucharz z elementami kuchni prozdrowotnej + organizator usług okolicznościowych (catering FIT)

	wartość za 1 godzinę (brutto):
	


	OGÓŁEM CENA BRUTTO ZA (180 GODZIN) W CKZ KAZIMIERZA WIELKA:
	





0. Czynności wymienione w ust. 1 zostaną wykonane zgodnie z programem i harmonogramem (przekazanym na 7 dni przed rozpoczęciem spotkań) przez ……………................ (osoby wskazane w wykazie osób)
0. Zajęcia odbywać się będą w: 
CKZ Jędrzejów, aleja Marszałka Józefa Piłsudskiego 6, 28-300 Jędrzejów
CKZ Końskie, ul. Piłsudskiego 82, 26-200 Końskie
CKZ Kazimierza Wielka, ul. Kolejowa 27, 28-500 Kazimierza Wielka
0. Wykonawca zobowiązuje się do dołożenia najwyższej staranności w wykonaniu zleconych czynności.




§ 2
1. Wykonawca oświadcza, iż posiada odpowiednie kwalifikacje, uprawnienia i wiedzą do należytego wykonania przedmiotu umowy.
1. Wykonując przedmiot Umowy, Wykonawca zobowiązuje się do terminowego, starannego i profesjonalnego wykonania zgodnie z charakterystyką przedmiotu zamówienia.
1. Wykonawca nie może powierzyć innej osobie wykonania czynności określonych w § 1 niniejszej Umowy, bez zgody Zamawiającego. Ograniczenie nie dotyczy czynności związanych z przeprowadzeniem egzaminów kwalifikacyjnych.
1. Wykonawca oświadcza, że w trakcie obowiązywania niniejszej Umowy, jak również po jej ustaniu, zachowa pełną poufność w stosunku do wszelkich informacji wynikających z tej Umowy i nie wyjawi ich osobom trzecim oraz że wykonywane przez niego czynności nie będą naruszać praw osób trzecich i obowiązującego prawa.
1. Osobami upoważnionymi do kontaktów w sprawie realizacji postanowień niniejszej umowy, ze strony Zamawiającego jest ………………………: e-mail: ………………………….@zdz.kielce.pl 

§ 3
0. Wykonawca zobowiązuje się do nadzoru nad frekwencją Uczestników/Uczestniczek Projektu i do systematycznego prowadzenia dokumentacji w Projekcie dostarczonej przez Koordynatora Lokalnego.
0. Wykonawca zobowiązuje się do systematycznych kontaktów z Koordynatorem Lokalnym nt. uczestnictwa poszczególnych UP w zajęciach, informowania Koordynatora Lokalnego o wszelkich trudnościach w realizacji kursu/ umowy, a także o innych zdarzeniach mających wpływ na realizację umowy oraz do rozliczania się z obowiązującej dokumentacji (m.in. listy obecności, dziennika, kopii protokołów z egzaminów wewnętrznych i innych).

§ 4
1. Za wykonanie czynności określonych w §1 umowy Zamawiający zobowiązuje się wypłacić Wykonawcy wynagrodzenie w wysokości brutto ……………………. zł, słownie: ……………..………. 
w tym
Cena za 1 godzinę w CKZ Jędrzejów wynosi  ……………………… zł brutto,
Cena za 1 godzinę w CKZ Końskie wynosi ……………………zł brutto,
Cena za 1 godzinę w CKZ Kazimierza Wielka wynosi ……………………zł brutto.
1. Wynagrodzenie, o którym mowa w ust. 1 będzie wypłacone po wykonaniu zamówienia za faktycznie zrealizowaną liczbę godzin.
1. Zapłata za wykonanie przedmiotu umowy będzie dokonywana na podstawie FV/Rachunku wystawionego przez Wykonawcę w terminie 21 dni od daty jego prawidłowego dostarczenia do Zamawiającego wraz z innymi dokumentami potwierdzającymi wykonanie przedmiotu umowy.
1. Wynagrodzenie, o którym mowa w ust. 1 jest wynagrodzeniem obejmującym wszystkie czynności niezbędne do prawidłowego wykonania Umowy.

§ 5
Umowa zostaje zawarta na czas określony od dnia zawarcia umowy do 30 czerwca 2023 roku.

§ 6  
1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne za:
1. opóźnienia w wykonywaniu każdego z terminów cząstkowego harmonogramu objętych umową z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy w wysokości 2 % wynagrodzenia brutto wskazanego w § 4 ust. 1 Umowy za każdy dzień opóźnienia,
1. odstąpienie od Umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy w wysokości 20 % wynagrodzenia brutto wskazanego w § 4. Ust. 1 Umowy 
1. stwierdzenie rażących zaniedbań w realizacji przedmiotu Umowy, w tym w szczególności w przypadku trzykrotnego powtórzenia się nieprawidłowości w świadczeniu usług, w wysokości 10 % wynagrodzenia brutto wskazanego w § 4. Ust. 1 Umowy,
1. Zamawiający może potrącić kary umowne z wynagrodzenia Wykonawcy,
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania odszkodowania uzupełniającego, jeżeli powstałe szkody będą wyższe od nałożonych kar umownych.
1. W razie opóźnienia w wykonaniu usługi Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 7 dni bez wyznaczenia terminu dodatkowego.

§ 7
1. Zamawiający przewiduje możliwość wprowadzenia istotnych zmian postanowień zawartej umowy z wybranym Wykonawcą w stosunku do treści oferty, na podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy.
1. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwiększenia zakresu przedmiotu zamówienia do 50% wartości umowy.
1. Strony dopuszczają możliwość dokonania zmiany zawartej Umowy w przypadku, gdy konieczność wprowadzenia zmian wynika z okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia Umowy tj.:
1. zmiany jakichkolwiek rozporządzeń i przepisów i innych dokumentów, w tym dokumentów programowych Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Świętokrzyskiego na lata 2014-2020, mających wpływ na realizację umowy, w tym wniosku o dofinansowanie projektu „ŚWIĘTOKRZYSKI POLIGON AKTYWIZACJI ZAWODOWEJ” zaakceptowaną przez Instytucję Zarządzającą w zakresie, w jakim zmiana ta ma wpływ na wykonanie przedmiotu Umowy.
1. zmiany terminu i harmonogramu realizacji usług szkoleniowych w zakresie przedmiotu zamówienia, na które składana jest oferta, zmiany miejsca realizacji szkoleń,
1. ostatecznej ilości Uczestników Projektu objętych szkoleniem, na które składana jest oferta,
1. Zmiany trenera na innego o kwalifikacjach i doświadczeniu określonym w zaproszeniu.

§ 8
1. Stosownie do wymogu określonego w art. 13 ogólnego rozporządzenia o ochronie danych osobowych z dnia 27 kwietnia 2016 r. Wykonawca został poinformowany, że:
1. administratorem jego danych osobowych jest Zakład Doskonalenia Zawodowego 
w Kielcach z siedzibą: 25-950 Kielce, ul. Paderewskiego 55,
1. kontakt z Inspektorem Ochrony Danych możliwy jest pod adresem: iod@zdz.kielce.pl
1. dane osobowe Zleceniobiorcy przetwarzane będą w celu realizacji umowy na podstawie art. 6 ust. 1 lit. b ogólnego rozporządzenia o ochronie danych osobowych z dnia 27 kwietnia 2016 r. ,
1. dane osobowe mogą być przekazywane innym organom i podmiotom wyłącznie na podstawie obowiązujących przepisów prawa, 
1. dane osobowe przechowywane będą przez okres 10 lat po ustaniu umowy,
1. Wykonawca posiada prawo do dostępu do treści swoich danych,  ich sprostowania, usunięcia lub ograniczenia przetwarzania,
1. Wykonawca ma prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego, gdy przetwarzanie danych osobowych dotyczących Zleceniobiorcy naruszyłoby przepisy ogólnego rozporządzenia o ochronie danych osobowych z dnia 27 kwietnia 2016 roku.,
1. podanie danych osobowych przez Zleceniobiorcę jest dobrowolne jednakże odmowa podania danych skutkuje odmową zawarcia umowy

§ 9
Na podstawie 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 Zamawiający odrębną umową ureguluje powierzenie przetwarzania danych osobowych przed przekazaniem danych Wykonawcy lub udzieli Wykonawcy stosownego upoważnienia do przetwarzania danych osobowych. Wzór takiej umowy stanowi Załącznik nr 7 do Zaproszenia.

§ 10
ZDZ w Kielcach oświadcza, że posiada status dużego przedsiębiorcy w rozumieniu art. 4 pkt 6) ustawy z dnia 8 marca 2013 roku o przeciwdziałaniu nadmiernym opóźnieniom w transakcjach handlowych (Dz. U. z 2019r. poz. 118).

§ 11
Zważywszy na fakt, że przedmiot umowy ma być sfinansowany ze środków pochodzących z funduszy Unii Europejskiej, Zakład Doskonalenia Zawodowego (ZDZ) zastrzega sobie możliwość ograniczenia jego zakresu, jeżeli z przyczyn niezależnych od ZDZ wysokość środków na sfinansowanie zamówienia zostanie zmniejszona. W przypadku zmniejszenia zakresu usług będących przedmiotem umowy, Wykonawca otrzyma wynagrodzenie w wysokości proporcjonalnej do zrealizowanej usługi i zrzeka się dochodzenia roszczeń odszkodowawczych związanych z ograniczeniem zakresu umowy.

§ 12
1. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie odpowiednie przepisy powszechnie obowiązującego prawa, w szczególności przepisy Kodeksu cywilnego. 
1. Sprawy sporne, wynikłe z realizacji niniejszej Umowy, będą rozstrzygane przez Sąd właściwy dla Zamawiającego.
1. Zmiana Umowy wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.
1. Umowę sporządzano w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.
1. Integralną część Umowy stanowi Zaproszenie do składania ofert wraz z Załącznikami oraz oferta Wykonawcy złożona w przedmiotowym postępowaniu.


ZAMAWIAJĄCY								WYKONAWCA
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Sy Projekt realizowany na podstawie umowy z Wojewddzkim Urzedem Pracy w Kielcach, petniacym role Instytucji Posredniczace] ZAWODOWEGO
g~ w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewédztwa Swietokrzyskiego na lata 2014-2020 wKIELCACH





