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Adres strony internetowej, na ktérej Zamawiajacy udostepnia Specyfikacje Istotnych Warunkow Zamowienia:
www.powiat.krosno.pl

Krosno: Przeprowadzenie szkolen: z karmelu, w stylu angielskim, w
czekoladzie dla uczniéw/ uczennic Zespotu Szkot Gastronomiczno -
Hotelarskich w Iwoniczu Zdroju w ramach realizowanego projektu pn.
Podkarpacie stawia na zawodowcow, dofinansowanego ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki
Numer ogtoszenia: 374330 - 2014; data zamieszczenia: 14.11.2014
OGLOSZENIE O ZAMOWIENIU - ustugi

Zamieszczanie ogtoszenia: obowigzkowe.

Ogtoszenie dotyczy: zamowienia publicznego.

SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

1. 1) NAZWA | ADRES: Powiat Kro$nienski reprezentowany przez Zarzad Powiatu Kro$nienskiego , ul.
Bieszczadzka 1, 38-400 Krosno, woj. podkarpackie, tel. 013 4375781, faks 013 4375715.
Adres strony internetowej zamawiajacego: www.powiat.krosno.pl

l. 2) RODZAJ ZAMAWIAJACEGO: Administracja samorzgdowa.

SEKCJA Il: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

I.1) OKRESLENIE PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

11.1.1) Nazwa nadana zamoéwieniu przez zamawiajacego: Przeprowadzenie szkolen: z karmelu, w stylu
angielskim, w czekoladzie dla uczniéw/ uczennic Zespotu Szkét Gastronomiczno - Hotelarskich w lwoniczu
Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia na zawodowcoéw, dofinansowanego ze
Srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki.

1.1.2) Rodzaj zamoéwienia: ustugi.

11.1.4) Okreslenie przedmiotu oraz wielkosci lub zakresu zamoéwienia: | cze$¢ zamowienia: 1.
Przedmiotem zamowienia jest przeprowadzenie szkolenia z karmelu zakonczonego stosownym
certyfikatem oraz zaswiadczeniem o ukonczeniu szkolenia dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia
na zawodowcow, dofinansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2. Miejsce
przeprowadzenia szkolenia - zajec¢ teoretycznych i praktycznych: Zespot Szkét Gastronomiczno-

Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju. 3.Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie zaje¢ pozalekcyjnych od
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poniedziatku do pigtku w terminie od 08 do 19 grudnia 2014 r. Szkolenie obejmuje 20 godzin szkoleniowych
po 45 min. kazda, dla 2 grup liczacych po 8 oséb, tgcznie 40 godzin szkoleniowych. 4 Zajecia bedg trwac
maksymalnie 5 godzin dydaktycznych dziennie. 5.Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom
umiejetnosci i kwalifikacji niezbednych w branzy gastronomicznej, przekazanie wiedzy praktycznej jak i
teoretycznej na temat sporzadzania dekoracyjnych wyrobéw stodkich oraz zachecenie do ¢wiczenia
nowych umiejetnosci, ktére moga zapewnic¢ dalszy rozwéj na rynku pracy oraz w szeroko rozumianym
samoksztatceniu a takze dostarczenie uczestnikom/uczestniczkom certyfikatow potwierdzajgcych ich
kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu kursu. 6. Wykonawca przygotuje szczegdtowy program szkolenia
w oparciu o nastepujace bloki tematyczne: 1. Zapoznanie sie ze sprzetem potrzebnym do pracy i technikg
obrébki karmelu. 2. Omoéwienie, technik gotowania wraz z przygotowaniem karmelu na kwiaty i owoce. 3.
Omowienie, gotowanie i przygotowanie karmelu na podstawy i na azur. 4. Oméwienie, gotowanie i
przygotowanie karmelu na wylewanie figurki. 5. Zasady barwienia wraz z pracg przy karmelu metoda
napowietrzania. 6. Wykonanie owocow (wisnia, winogrono, banan, jabtko, sliwka, mandarynka,
pomarancze, cytryna). 7. Omowienie i wykonanie patery z owocami. Wykonanie azuru. Montowanie pracy
koncowej. 8. Omoéwienie i wykonanie kwiatowych elementow przecigganych i wstgzek. 9. Wykonanie
okolicznosciowej pracy z karmelu, np. weselnej, $wigtecznej. 7.Program powinien sktadac sie z 2 godzin
zajec teoretycznych i 18 godzin zaje¢ praktycznych. 8. Wykonawca zapewni¢ ma oraz przekazaé¢ kazdemu
uczestnikowi materiaty do szkolenia z karmelu oraz opracuje, powieli i przekaze uczestnikom szkolenia
niezbedne materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia z karmelu. 9. Wykonawca winien zapewni¢ na czas
prowadzenia szkolenia urzadzenia i sprzet specjalistyczny do jego przeprowadzenia w zakresie programu
szkolenia. 10. Nadto musi zapewni¢ multimedia wspomagajgce szkolenie (pozwalajace na zblizenie
powierzchni roboczej prowadzgcego szkolenie): rzutnik. 11. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi
stosowne surowce i produkty do ¢wiczen zgodnie z programem szkolenia. 12.Wykonawca zapewni
kazdemu uczestnikowi/uczestniczce szkolenia mozliwo$¢ wykonania éwiczen praktycznych wynikajgcych z
programu szkolenia tak, aby kazdy uczestnik mogt kilkakrotnie powtérzy¢ to samo éwiczenie w celu
utrwalenia zdobytej wiedzy i umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do przestania Zamawiajgcemu
programu szkolenia w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zaje¢ celem ich akceptacji. 14. Etap II
przedmiotu zamowienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego potwierdzajgcego nabycie
kwalifikacji w zakresie szkolenia z karmelu dla uczestnikéw/uczestniczek szkolenia, sporzgdzenie protokotu
z egzaminu i przekazanie jego kopii Zamawiajgcemu oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o
ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych nabyte kwalifikacje. 15. Odbiér wykonanej ustugi zostanie
udokumentowany przekazaniem Zamawiajgcemu szczegodtowego programu szkolenia, list obecnosci,
zapisami w dzienniku szkolen czasu i tematyki zaje¢, kompletu materiatow szkoleniowych dla
Zamawiajgcego i uczestnikow szkolenia, potwierdzeniem otrzymania przez uczestnikdw materiatow
szkoleniowych, kopii protokotu z przeprowadzonego egzaminu potwierdzajgcego przeprowadzenie
egzaminu dla uczestnikow szkolenia oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz

ich uwierzytelnionych kopii, listy potwierdzajgcej odbior certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia
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oraz raportu koncowego z przeprowadzonego szkolenia. 16. Certyfikaty w jezyku polskim i jezyku
angielskim (powinny zawierac: logotyp w jezyku polskim i jezyku angielskim, nazwe projektu, informacje o
wspotfinansowaniu, nazwe firmy szkolacej, numer certyfikatu, imie i nazwisko osoby, dla ktérej zostat
wystawiony, date i miejsce urodzenia, nazwe szkolenia, informacje o kursie: miejsce szkolenia (Zespot
Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w lwoniczu-Zdroju), date szkolenia, ilo$¢ godzin, zagadnienia;
miejscowos¢ | date wystawienia certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17.Zaswiadczenia o ukonczeniu
szkolenia. 18. Szkolenie w karmelu wyposazy uczniéw w dodatkowe umiejetnosci - certyfikowane
poszukiwane na rynku pracy. Cechy techniczne i jako$ciowe przedmiotu zamowienia winny odpowiadac
Polskim Normom przenoszacym europejskie normy lub normy innych panstw cztonkowskich Europejskiego
Obszaru Gospodarczego. Termin wykonania zamoéwienia: 19 grudnia 2014 r. Il cze$¢ zamdwienia: 1.
Przedmiotem zaméwienia jest przeprowadzenie szkolenia w stylu angielskim zakonczonego stosownym
certyfikatem oraz zaswiadczeniem o ukonczeniu szkolenia dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia |
na zawodowcow, dofinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2. Miejsce
przeprowadzenia szkolenia - zajec teoretycznych i praktycznych: Zespot Szkét Gastronomiczno-
Hotelarskich w lwoniczu-Zdroju. 3.Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie zaje¢ pozalekcyjnych od
poniedziatku do pigtku w terminie od 16 do 27 lutego 2015 r. Szkolenie obejmuje 20 godzin szkoleniowych
po 45 min. kazda, dla 2 grup liczacych po 8 osdb, tgcznie 40 godzin szkoleniowych. 4. Zajecia bedg trwac
maksymalnie 5 godzin dydaktycznych dziennie. 5. Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom
umiejetnosci i kwalifikacji niezbednych w branzy gastronomicznej, przekazanie wiedzy praktycznej jak i
teoretycznej na temat komponowania i doboru dekoracji do tortéw okoliczno$ciowych oraz ich wykonczenia
w stylu angielskim oraz zachecenie do ¢wiczenia nowych umiejetnosci, ktére mogg zapewni¢ dalszy rozwdj
na rynku pracy oraz w szeroko rozumianym samoksztatceniu a takze dostarczenie
uczestnikom/uczestniczkom certyfikatow potwierdzajgcych ich kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu
kursu. 6. Wykonawca przygotuje szczegotowy program szkolenia w oparciu o nastepujace bloki
tematyczne: 1. Wprowadzenie do stylu angielskiego, informacje o lukrze plastycznym, sposobach jego
wykorzystywania i barwienia. 2. Informacja o réznych masach plastycznych i réznicach w ich stosowaniu. 3.
Przygotowanie podktadki i kompletnej makiety tortu udekorowanego lukrem plastycznym. 4. Narzedzia i
techniki stosowane w réznych kierunkach dekoracji w stylu angielskim. 5. Odciskanie faktur na powierzchni
lukru przy pomocy réznych narzedzi. 6. Wycinanie ptaskich dekoracji i formowanie kokardki (stosowanie
roznych wykrawaczek i szablonoéw). 7. Natozenie kremu na tort. 8. Efektowne techniki dekoratorskie -
wzory, zdobienie, liternictwo. 9. Torty figury - przygotowanie tortow w niestandardowych ksztattach (co
najmniej dwoch). 10. Stosowanie pistoletu do lukru plastycznego i innych metod o podobnym efekcie. 11.
Aranzacja dekoracji i wykonczen. 7.Program powinien sktadac sie z 2 godzin zaje¢ teoretycznych i 18
godzin zaje¢ praktycznych. 8. Wykonawca zapewni¢ ma oraz przekaza¢ kazdemu uczestnikowi materiaty

do szkolenia w stylu angielskim oraz opracuje, powieli i przekaze uczestnikom szkolenia niezbedne
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materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia w stylu angielskim. 9. Wykonawca winien zapewnic¢ na czas
prowadzenia szkolenia urzadzenia i sprzet specjalistyczny do jego przeprowadzenia w zakresie programu
szkolenia. 10. Nadto musi zapewni¢ multimedia wspomagajace szkolenie (pozwalajgce na zblizenie
powierzchni roboczej prowadzgcego szkolenie): rzutnik. 11. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi
stosowne surowce i produkty do ¢wiczen zgodnie z programem szkolenia. 12.Wykonawca zapewni
kazdemu uczestnikowi/uczestniczce szkolenia mozliwo$¢ wykonania éwiczen praktycznych wynikajgcych z
programu szkolenia tak, aby kazdy uczestnik mogt kilkakrotnie powtdrzyé to samo ¢wiczenie w celu
utrwalenia zdobytej wiedzy i umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do przestania Zamawiajgcemu
programu szkolenia w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zaje¢ celem ich akceptaciji. 14. Etap Il
przedmiotu zamowienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego potwierdzajgcego nabycie
kwalifikacji w zakresie szkolenia w stylu angielskim dla uczestnikéw/uczestniczek szkolenia, sporzgdzenie
protokotu z egzaminu i przekazanie jego kopii Zamawiajgcemu oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o
ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych nabyte kwalifikacje. 15.0dbior wykonanej ustugi zostanie
udokumentowany przekazaniem Zamawiajacemu szczegotowego programu szkolenia, list obecnosci,
zapisami w dzienniku szkolen czasu i tematyki zaje¢, kompletu materiatow szkoleniowych dla
Zamawiajgcego i uczestnikow szkolenia, potwierdzeniem otrzymania przez uczestnikow materiatéw
szkoleniowych, kopii protokotu z przeprowadzonego egzaminu potwierdzajgcego przeprowadzenie
egzaminu dla uczestnikéw szkolenia oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz
ich uwierzytelnionych kopii, listy potwierdzajgcej odbior certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia
oraz raportu koncowego z przeprowadzonego szkolenia. 16. Certyfikaty w jezyku polskim i jezyku
angielskim (powinny zawiera¢: logotyp w jezyku polskim i jezyku angielskim, nazwe projektu, informacje o
wspdifinansowaniu, nazwe firmy szkolgcej, numer certyfikatu, imie i nazwisko osoby, dla ktérej zostat
wystawiony, date i miejsce urodzenia, nazwe szkolenia, informacje o kursie: miejsce szkolenia (Zespot
Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju), date szkolenia, ilo$¢ godzin, zagadnienia;
miejscowosc i date wystawienia certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17. Zaswiadczenia o
ukonczeniu szkolenia. 18. Szkolenie w stylu angielskim wyposazy uczniéw w dodatkowe umiejetnosci -
certyfikowane poszukiwane na rynku pracy. Cechy techniczne i jako$ciowe przedmiotu zamoéwienia winny
odpowiadac Polskim Normom przenoszacym europejskie normy lub normy innych panstw cztonkowskich
Europejskiego Obszaru Gospodarczego. Termin wykonania zaméwienia: 27 lutego 2015 r. lll cze$é
zamoéwienia: 1. Przedmiotem zamoéwienia jest przeprowadzenie szkolenia w czekoladzie zakonczonego
stosownym certyfikatem oraz zaswiadczeniem o ukonczeniu szkolenia dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkdt
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia
na zawodowcow, dofinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2. Miejsce
przeprowadzenia szkolenia - zajec teoretycznych i praktycznych: Zespot Szkét Gastronomiczno-
Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju. 3.Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie zaje¢ pozalekcyjnych od

poniedziatku do pigtku w terminie od 19 do 30 stycznia 2015 r. Szkolenie obejmuje 20 godzin
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szkoleniowych po 45 min. kazda, dla 2 grup liczacych po 8 oséb, tacznie 40 godzin szkoleniowych. 4.
Zajecia bedg trwa¢ maksymalnie 5 godzin dydaktycznych dziennie. 5. Celem szkolenia jest dostarczenie
uczestnikom umiejetnosci i kwalifikacji niezbednych w branzy gastronomicznej, przekazanie wiedzy
praktycznej jak i teoretycznej dot. wytwarzania wyrobow czekoladowych oraz wykonywania dekoracji
czekoladowych do wyrobodw cukierniczych oraz zachecenie do éwiczenia nowych umiejetnosci, ktore moga
zapewnic¢ dalszy rozwoj na rynku pracy oraz w szeroko rozumianym samoksztatceniu a takze dostarczenie
uczestnikom/uczestniczkom certyfikatow potwierdzajacych ich kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu
kursu. 6. Wykonawca przygotuje szczegodtowy program szkolenia w oparciu o nastepujgce bloki
tematyczne: 1. Temperowanie i omowienie wiasciwosci czekolady. 2. Omowienie i przeanalizowanie zasad
wylewania form i korpusow czekoladowych. 3. Genaz podstawowy, jego wtasciwosci i zastosowanie. 4.
Nadzienie na bazie genazu czekoladowego. 5. Dekoracje na korpusach z uzyciem kolorowego masta
kakaowego. 6. Tworzenie pralin, trufli oraz pozostatej galanterii czekoladowej. 7. Produkcja nadzien na
bazie czekolady. 8. Tworzenie wyrobow czekoladowych oraz wykonywanie dekoracji czekoladowych do
wyrobdw cukierniczych np. deserow, ciast, sporzgdzania pralin z uwzglednieniem wizytéwek na folii
czekoladowej. 7.Program powinien sktadac sie z 2 godzin zaje¢ teoretycznych i 18 godzin zaje¢
praktycznych. 8. Wykonawca zapewni¢ ma oraz przekazac¢ kazdemu uczestnikowi materiaty do szkolenia w
czekoladzie oraz opracuje, powieli i przekaze uczestnikom szkolenia niezbedne materiaty szkoleniowe z
zakresu szkolenia w czekoladzie. 9. Wykonawca winien zapewni¢ na czas prowadzenia szkolenia
urzgdzenia i sprzet specjalistyczny do jego przeprowadzenia w zakresie programu szkolenia oraz do
prezentacji wykonanych wyrobéw. 10. Nadto musi zapewni¢ multimedia wspomagajgce szkolenie
(pozwalajgce na zblizenie powierzchni roboczej prowadzgcego szkolenie): rzutnik. 11. WWykonawca zapewni
kazdemu uczestnikowi stosowne surowce i produkty do ¢wiczen zgodnie z programem szkolenia.
12.Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi/uczestniczce szkolenia mozliwo$¢ wykonania ¢wiczen
praktycznych wynikajgcych z programu szkolenia tak, aby kazdy uczestnik mogt kilkakrotnie powtérzy¢ to
samo ¢wiczenie w celu utrwalenia zdobytej wiedzy i umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do
przestania Zamawiajgcemu programu szkolenia w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zaje¢ celem
ich akceptacji. 14. Etap Il przedmiotu zamoéwienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego
potwierdzajgcego nabycie kwalifikacji w zakresie szkolenia w czekoladzie dla uczestnikow/uczestniczek
szkolenia, sporzadzenie protokotu z egzaminu i przekazanie jego kopii Zamawiajgcemu oraz wydanie
certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych nabyte kwalifikacje. 15.0dbior
wykonanej ustugi zostanie udokumentowany przekazaniem Zamawiajgcemu szczegdtowego programu
szkolenia, list obecnosci, zapisami w dzienniku szkolen czasu i tematyki zaje¢, kompletu materiatow
szkoleniowych dla Zamawiajgcego i uczestnikow szkolenia, potwierdzeniem otrzymania przez uczestnikow
materiatdw szkoleniowych, kopii protokotu z przeprowadzonego egzaminu potwierdzajgcego
przeprowadzenie egzaminu dla uczestnikow szkolenia oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o
ukonczeniu szkolenia oraz ich uwierzytelnionych kopii, listy potwierdzajgcej odbior certyfikatow i

zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz raportu koncowego z przeprowadzonego szkolenia. 16.
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Certyfikaty w jezyku polskim i jezyku angielskim (powinny zawierac: logotyp w jezyku polskim i jezyku
angielskim, nazwe projektu, informacje o wspétfinansowaniu, nazwe firmy szkolgcej, numer certyfikatu, imie
i nazwisko osoby, dla ktérej zostat wystawiony, date i miejsce urodzenia, nazwe szkolenia, informacje o
kursie: miejsce szkolenia (Zespét Szkodt Gastronomiczno-Hotelarskich w lwoniczu-Zdroju), date szkolenia,
ilos¢ godzin, zagadnienia; miejscowo$¢ i date wystawienia certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17.
Zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia. 18. Szkolenie w czekoladzie wyposazy uczniow w dodatkowe
umiejetnosci - certyfikowane poszukiwane na rynku pracy. 19. Termin wykonania: 30 stycznia 2015 roku.
Cechy techniczne i jakosciowe przedmiotu zamoéwienia winny odpowiadac¢ Polskim Normom przenoszgcym
europejskie normy lub normy innych panstw cztonkowskich Europejskiego Obszaru Gospodarczego. 3.
Zamowienie jest realizowane w ramach projektu pn. Podkarpacie stawia na zawodowcoéw,
dofinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki.

11.1.6) Wspdlny Stownik Zamoéwien (CPV): 80.50.00.00-9, 80.51.00.00-2.

11.11.7) Czy dopuszcza sie ztozenie oferty czesciowej: tak, liczba czesci: 3.

11.1.8) Czy dopuszcza sie ztozenie oferty wariantowej: nie.

SEKCJA llI: INFORMACJE O CHARAKTERZE PRAWNYM, EKONOMICZNYM,
FINANSOWYM | TECHNICZNYM

1l1.2) ZALICZKI
l11.3) WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU ORAZ OPIS SPOSOBU DOKONYWANIA OCENY
SPELNIANIA TYCH WARUNKOW
lll. 3.1) Uprawnienia do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub czynnosci, jezeli przepisy
prawa nakfadaja obowiagzek ich posiadania
Opis sposobu dokonywania oceny spetniania tego warunku
1. O udzielenie zamoéwienia ubiegac sie moga wszyscy Wykonawcy, ktorzy: 1)Spetniajg warunki
okreslone w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczace: a)posiadania uprawnien do wykonywania
okreslonej dziatalnosci lub czynnosci, jezeli przepisy prawa naktadajg obowigzek ich posiadania;
2.W celu potwierdzenia spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu Zamawiajacy zada

ztozenia o$wiadczen i dokumentéw wymienionych w Rozdziale XVII SIWZ. 3. Zamawiajgcy

dokona oceny spetnienia przez Wykonawcow warunkéw udziatu w postepowaniu na dzien
sktadania ofert w oparciu o ztozone wraz z ofertg o$wiadczenia i dokumenty wg. metody
spetnia/nie spetnia.

111.3.2) Wiedza i doswiadczenie

Opis sposobu dokonywania oceny spetniania tego warunku

1. O udzielenie zamoéwienia ubiegac sie moga wszyscy Wykonawcy, ktérzy: 1) Spetniajg warunki
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okreslone w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczace: posiadania wiedzy i doswiadczenia t.j.
Wykonawca wykaze, ze przeprowadzit co najmniej 1 kurs/szkolenie grupowe ( dla minimum 8
0s0b kazde ) w zakresie szkolenia/kursu cukierniczego; 2.W celu potwierdzenia spetniania
warunkow udziatu w postepowaniu Zamawiajgcy zgda ztozenia oswiadczen i dokumentow
wymienionych w Rozdziale XVII SIWZ. 3. Zamawiajgcy dokona oceny spetnienia przez
Wykonawcéw warunkow udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert w oparciu o ztozone

wraz z ofertg oéwiadczenia i dokumenty wg. metody spetnia/nie spetnia.

111.3.3) Potencjal techniczny

Opis sposobu dokonywania oceny spetniania tego warunku

1. O udzielenie zamoéwienia ubiega¢ sie moga wszyscy Wykonawcy, ktérzy: 1) Spetniajg warunki
okreslone w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczace: dysponowania odpowiednim potencjatem
technicznym 2.W celu potwierdzenia spetniania warunkéw udziatu w postepowaniu Zamawiajgcy
zgda ztozenia oswiadczen i dokumentow wymienionych w Rozdziale XVII SIWZ. 3. Zamawiajgcy
dokona oceny spetnienia przez Wykonawcow warunkéw udziatu w postepowaniu na dzien
sktadania ofert w oparciu o ztozone wraz z ofertg o$wiadczenia i dokumenty wg. metody

spetnia/nie spetnia.

111.3.4) Osoby zdolne do wykonania zaméwienia

Opis sposobu dokonywania oceny spetniania tego warunku

1. O udzielenie zamoéwienia ubiega¢ sie mogg wszyscy Wykonawcy, ktdrzy: 1) Spetniajg warunki
okreslone w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczgce: dysponowania osobami zdolnymi do
wykonania zamowienia t.j. - Wykonawca powinien dysponowac¢ co najmniej jedng osobg, ktéra
bedzie uczestniczy¢ w wykonaniu zaméwienia posiadajgca tytut mistrza cukiernictwa oraz
zasSwiadczenie lub certyfikat lub dyplom z zakresu zdobnictwa cukierniczego; 2.W celu
potwierdzenia spetniania warunkoéw udziatu w postepowaniu Zamawiajacy zgda ztozenia
oswiadczen i dokumentéw wymienionych w Rozdziale XVII SIWZ. 3. Zamawiajgcy dokona oceny
spetnienia przez Wykonawcdw warunkoéw udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert w

oparciu o ztozone wraz z ofertg oswiadczenia i dokumenty wg. metody spetnia/nie spetnia.

1l1.3.5) Sytuacja ekonomiczna i finansowa

Opis sposobu dokonywania oceny spetniania tego warunku

1. O udzielenie zaméwienia ubiega¢ sie mogg wszyscy Wykonawcy, ktorzy: 1) Spetniajg warunki
okreslone w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp, dotyczgce: sytuacji ekonomicznej i finansowej. 2.W celu
potwierdzenia spetniania warunkow udziatu w postepowaniu Zamawiajgcy zada ztozenia
o$wiadczen i dokumentéw wymienionych w Rozdziale XVII. 3. Zamawiajgcy dokona oceny
spetnienia przez Wykonawcéw warunkow udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert w

oparciu o ztozone wraz z ofertg oswiadczenia i dokumenty wg. metody spetnia/nie spetnia.

I1.4) INFORMACJA O OSWIADCZENIACH LUB DOKUMENTACH, JAKIE MAJA DOSTARCZYC
WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPELNIANIA WARUNKOW UDZIALU W POSTEPOWANIU

2014-11-14 07:49



8z15

http://bzp0.portal.uzp.gov.pl/index.php?ogloszenie=show&pozycja...

ORAZ NIEPODLEGANIA WYKLUCZENIU NA PODSTAWIE ART. 24 UST. 1 USTAWY
11l.4.1) W zakresie wykazania spetniania przez wykonawce warunkoéw, o ktéorych mowa w art. 22 ust.

1 ustawy, oprocz oSwiadczenia o spetnianiu warunkéw udziatu w postepowaniu nalezy przedtozy¢:

e wykaz wykonanych, a w przypadku $wiadczen okresowych lub ciggtych réwniez wykonywanych,
gtownych dostaw lub ustug, w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu sktadania ofert
albo wnioskéw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci
jest krétszy - w tym okresie, wraz z podaniem ich wartosci, przedmiotu, dat wykonania i podmiotow,
na rzecz ktérych dostawy lub ustugi zostaty wykonane, oraz zatgczeniem dowodow, czy zostaly

wykonane lub sg wykonywane nalezycie;

® wykaz o0soOb, ktéore bedg uczestniczy¢ w wykonywaniu zaméwienia, w szczegdlnosci
odpowiedzialnych za $wiadczenie ustug, kontrole jakosci lub kierowanie robotami budowlanymi,
wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, do$wiadczenia i wyksztatcenia
niezbednych do wykonania zamoéwienia, a takze zakresu wykonywanych przez nie czynnoéci, oraz

informacjg o podstawie do dysponowania tymi osobami;

111.4.2) W zakresie potwierdzenia niepodlegania wykluczeniu na podstawie art. 24 ust. 1 ustawy,

nalezy przedtozy¢:
e oswiadczenie o braku podstaw do wykluczenia;

e aktualny odpis z wiasciwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o dziatalnosci
gospodarczej, jezeli odrebne przepisy wymagajg wpisu do rejestru lub ewidencji, w celu wykazania
braku podstaw do wykluczenia w oparciu o art. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy, wystawiony nie wcze$niej niz
6 miesiecy przed uptywem terminu sktadania wnioskéw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu

0 udzielenie zamoéwienia albo sktadania ofert;

111.4.3) Dokumenty podmiotéw zagranicznych

Jezeli wykonawca ma siedzibe lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej,
przedktada:

111.4.3.1) dokument wystawiony w kraju, w ktérym ma siedzibe lub miejsce zamieszkania

potwierdzajacy, ze:

® nie otwarto jego likwidacji ani nie ogtoszono upadtosci - wystawiony nie wczesniej niz 6 miesiecy
przed uptywem terminu sktadania wnioskéw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu o

udzielenie zamoéwienia albo sktadania ofert;
1ll.4.4) Dokumenty dotyczace przynaleznosci do tej samej grupy kapitatowej

e |ista podmiotéw nalezacych do tej samej grupy kapitatowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego
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2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw albo informacji o tym, ze nie nalezy do grupy

kapitatowej;

111.6) INNE DOKUMENTY

Inne dokumenty niewymienione w pkt lll.4) albo w pkt I11.5)

Wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia nastepujacych dokumentow: 1) Wypetniony formularz oferta
stanowigcy zatgcznik nr 1a, 1b, 1c; 2) Parafowany projekt umowy stanowigcy zatgcznik nr 4. 3) Lista
podmiotow nalezgcych do tej samej grupy kapitatowej, albo informacja o tym, ze nie nalezy do grupy

kapitatowej;

SEKCJA IV: PROCEDURA

IV.1) TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA
IV.1.1) Tryb udzielenia zamoéwienia: przetarg nieograniczony.
IV.2) KRYTERIA OCENY OFERT
IV.2.1) Kryteria oceny ofert: cena oraz inne kryteria zwigzane z przedmiotem zamoéwienia:

1-Cena-95

2 - Doswiadczenie Wykonawcy w organizacji szkolen objetych zamoéwieniem - 5
IV.3) ZMIANA UMOWY
przewiduje sig istotne zmiany postanowien zawartej umowy w stosunku do tresci oferty, na
podstawie ktérej dokonano wyboru wykonawcy:
Dopuszczalne zmiany postanowien umowy oraz okreslenie warunkéw zmian
1. Zgodnie z art. 144 ustawy Prawo zamoéwien publicznych Zamawiajgcy przewiduje zmiany w zawartej
umowie dotyczgce: 1) terminu realizacji umowy w razie zaistnienia nastepujgcych okolicznosci: -
koniecznosci podjecia dziatan zmierzajgcych do ograniczenia skutkéw zdarzenia losowego wywotanego
przez czynniki zewnetrzne, ktérego nie mozna byto przewidzie¢, zagrazajgcego zyciu lub zdrowiu ludzi, -
przyczyn organizacyjnych, 2) niezaleznych od stron awarii sprzetu lub zasilania, 3) zmiany liczby oséb
biorgcych udziat w szkoleniu. 2. Warunkiem wprowadzenia zmian zawartej umowy jest sporzadzenie
podpisanego przez Zamawiajgcego i Wykonawce Protokotu koniecznoéci okreslajgcego przyczyny zmiany
oraz potwierdzajgcego wystapienie okolicznosci wymienionej w ust. 1. Protokoét koniecznosci bedzie
zatgcznikiem do aneksu zmieniajgcego niniejszg umowe. 3. Wszelkie zmiany i uzupetnienia tresci umowy
muszg mie¢ forme pisemng pod rygorem niewaznosci.
IV.4) INFORMACJE ADMINISTRACYJNE
IV.4.1) Adres strony internetowej, na ktérej jest dostepna specyfikacja istotnych warunkow
zamowienia: www.powiat.krosno.pl
Specyfikacje istotnych warunkéw zaméwienia mozna uzyska¢ pod adresem: Starostwo Powiatowe w
Krosnie ul. Bieszczadzka 1 38-400 Krosno pok. 405.

IV.4.4) Termin sktadania wnioskéw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu lub ofert: 24.11.2014
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godzina 10:30, miejsce: Starostwo Powiatowe w Krosnie ul. Bieszczadzka 1 38-400 Krosno pok. 311.
IV.4.5) Termin zwiazania ofertq: okres w dniach: 30 (od ostatecznego terminu sktadania ofert).

IV.4.16) Informacje dodatkowe, w tym dotyczace finansowania projektu/programu ze srodkéw Unii
Europejskiej: Zamowienie realizowane w ramach projektu pn. Podkarpacie stawia na zawodowcow,
dofinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki.

IV.4.17) Czy przewiduje sie uniewaznienie postepowania o udzielenie zamoéwienia, w przypadku
nieprzyznania srodkéw pochodzacych z budzetu Unii Europejskiej oraz niepodlegajacych zwrotowi
srodkéw z pomocy udzielonej przez panstwa cztonkowskie Europejskiego Porozumienia o Wolnym

Handlu (EFTA), ktére mialy by¢ przeznaczone na sfinansowanie catosci lub czesci zaméwienia: nie

ZALACZNIK I - INFORMACJE DOTYCZACE OFERT CZESCIOWYCH

CZESC Nr: 1 NAZWA: Przeprowadzenie szkolenia z karmelu dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkoét
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia
na zawodowcow, dofinansowanego ze srodkow Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki.
1) Krotki opis ze wskazaniem wielkos$ci lub zakresu zamoéwienia: Przedmiotem zamowienia jest
przeprowadzenie szkolenia z karmelu zakonczonego stosownym certyfikatem oraz zaswiadczeniem o
ukonczeniu szkolenia dla ucznidw/uczennic Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-
Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia na zawodowcow, dofinansowanego
ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2. Miejsce przeprowadzenia szkolenia -
zajec teoretycznych i praktycznych: Zespdt Szkédt Gastronomiczno-Hotelarskich w lwoniczu-Zdroju. 3.
Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie zaje¢ pozalekcyjnych od poniedziatku do pigtku w
terminie od 08 do 19 grudnia 2014 r. Szkolenie obejmuje 20 godzin szkoleniowych po 45 min. kazda,
dla 2 grup liczacych po 8 osob, tgcznie 40 godzin szkoleniowych. 4. Zajecia bedg trwa¢ maksymalnie
5 godzin dydaktycznych dziennie. 5. Celem szkolenia jest dostarczenie uczestnikom umiejetnosci i
kwalifikacji niezbednych w branzy gastronomicznej, przekazanie wiedzy praktycznej jak i teoretycznej
na temat sporzadzania dekoracyjnych wyrobow stodkich oraz zachecenie do ¢wiczenia nowych
umiejetnosci, ktére mogg zapewnic¢ dalszy rozwdéj na rynku pracy oraz w szeroko rozumianym
samoksztatceniu a takze dostarczenie uczestnikom/uczestniczkom certyfikatow potwierdzajgcych ich
kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu kursu. 6. Wykonawca przygotuje szczegdtowy program
szkolenia w oparciu o nastepujgce bloki tematyczne: 1. Zapoznanie sie ze sprzetem potrzebnym do
pracy i technikg obrobki karmelu. 2. Omoéwienie, technik gotowania wraz z przygotowaniem karmelu
na kwiaty i owoce. 3. Omowienie, gotowanie i przygotowanie karmelu na podstawy i na azur. 4.

Omowienie, gotowanie i przygotowanie karmelu na wylewanie figurki. 5. Zasady barwienia wraz z
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pracg przy karmelu metodg napowietrzania. 6. Wykonanie owocéw (wisnia, winogrono, banan, jabtko,
Sliwka, mandarynka, pomarancze, cytryna). 7. Oméwienie i wykonanie patery z owocami. Wykonanie
azuru. Montowanie pracy koncowej. 8. Omdwienie i wykonanie kwiatowych elementoéw przecigganych
i wstgzek. 9. Wykonanie okolicznosciowej pracy z karmelu, np. weselnej, Swigtecznej. 7. Program
powinien skfadac sie z 2 godzin zajec teoretycznych i 18 godzin zaje¢ praktycznych. 8. Wykonawca
zapewni¢ ma oraz przekazac¢ kazdemu uczestnikowi materiaty do szkolenia z karmelu oraz opracuje,
powieli i przekaze uczestnikom szkolenia niezbedne materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia z
karmelu. 9. Wykonawca winien zapewni¢ na czas prowadzenia szkolenia urzadzenia i sprzet
specjalistyczny do jego przeprowadzenia w zakresie programu szkolenia. 10. Nadto musi zapewni¢
multimedia wspomagajgce szkolenie (pozwalajgce na zblizenie powierzchni roboczej prowadzacego
szkolenie): rzutnik. 11. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi stosowne surowce i produkty do
¢wiczen zgodnie z programem szkolenia. 12. Wykonawca zapewni kazdemu
uczestnikowi/uczestniczce szkolenia mozliwos¢ wykonania éwiczen praktycznych wynikajacych z
programu szkolenia tak, aby kazdy uczestnik mégt kilkakrotnie powtérzy¢ to samo ¢wiczenie w celu
utrwalenia zdobytej wiedzy i umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do przestania
Zamawiajgcemu programu szkolenia w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zajec¢ celem ich
akceptacji. 14. Etap Il przedmiotu zamowienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego
potwierdzajgcego nabycie kwalifikacji w zakresie szkolenia z karmelu dla uczestnikéw/uczestniczek
szkolenia, sporzadzenie protokotu z egzaminu i przekazanie jego kopii Zamawiajgcemu oraz wydanie
certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych nabyte kwalifikacje. 15. Odbior
wykonanej ustugi zostanie udokumentowany przekazaniem Zamawiajgcemu szczegodtowego
programu szkolenia, list obecnosci, zapisami w dzienniku szkolen czasu i tematyki zaje¢, kompletu
materiatow szkoleniowych dla Zamawiajgcego i uczestnikéw szkolenia, potwierdzeniem otrzymania
przez uczestnikow materiatow szkoleniowych, kopii protokotu z przeprowadzonego egzaminu
potwierdzajgcego przeprowadzenie egzaminu dla uczestnikow szkolenia oraz wydanie certyfikatow i
zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz ich uwierzytelnionych kopii, listy potwierdzajgcej odbior
certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz raportu koncowego z przeprowadzonego
szkolenia. 16. Certyfikaty w jezyku polskim i jezyku angielskim (powinny zawierac: logotyp w jezyku
polskim i jezyku angielskim, nazwe projektu, informacje o wspoétfinansowaniu, nazwe firmy szkolgcej,
numer certyfikatu, imie i nazwisko osoby, dla ktérej zostat wystawiony, date i miejsce urodzenia,
nazwe szkolenia, informacje o kursie: miejsce szkolenia (Zespét Szkoét Gastronomiczno-Hotelarskich
w Iwoniczu-Zdroju), date szkolenia, ilo$¢ godzin, zagadnienia; miejscowos¢ i date wystawienia
certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17. Zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia. 18. Szkolenie
w karmelu wyposazy uczniow w dodatkowe umiejetnosci - certyfikowane poszukiwane na rynku pracy.
Cechy techniczne i jakosciowe przedmiotu zamoéwienia winny odpowiada¢ Polskim Normom
przenoszacym europejskie normy lub normy innych panstw cztonkowskich Europejskiego Obszaru

Gospodarczego. Termin wykonania zamoéwienia: 19 grudnia 2014 r..
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2) Wspolny Stownik Zamoéwien (CPV): 80.50.00.00-9, 80.51.00.00-2.
3) Czas trwania lub termin wykonania: Zakonczenie: 19.12.2014.
4) Kryteria oceny ofert: cena oraz inne kryteria zwigzane z przedmiotem zaméwienia:
1. Cena-95

2. Doswiadczenie Wykonawcy w organizacji szkolen objetych zaméwieniem - 5

CZESC Nr: 2 NAZWA: Przeprowadzenie szkolenia w stylu angielskim dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia
na zawodowcow, dofinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki.
1) Krotki opis ze wskazaniem wielkosci lub zakresu zamowienia: Przedmiotem zaméwienia jest
przeprowadzenie szkolenia w stylu angielskim zakonczonego stosownym certyfikatem oraz
zaswiadczeniem o ukonczeniu szkolenia dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkdt Gastronomiczno-
Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia na
zawodowcow, dofinansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu
Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2.
Miejsce przeprowadzenia szkolenia - zaje¢ teoretycznych i praktycznych: Zespdt Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju. 3. Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie
zaje¢ pozalekcyjnych od poniedziatku do pigtku w terminie od 16 do 27 lutego 2015 r. Szkolenie
obejmuje 20 godzin szkoleniowych po 45 min. kazda, dla 2 grup liczgcych po 8 0so6b, tgcznie 40
godzin szkoleniowych. 4. Zajecia beda trwa¢ maksymalnie 5 godzin dydaktycznych dziennie. 5. Celem
szkolenia jest dostarczenie uczestnikom umiejetnosci i kwalifikacji niezbednych w branzy
gastronomicznej, przekazanie wiedzy praktycznej jak i teoretycznej na temat komponowania i doboru
dekoracji do tortéw okolicznosciowych oraz ich wykonczenia w stylu angielskim oraz zachecenie do
¢wiczenia nowych umiejetnosci, ktére mogg zapewni¢ dalszy rozwdéj na rynku pracy oraz w szeroko
rozumianym samoksztatceniu a takze dostarczenie uczestnikom/uczestniczkom certyfikatow
potwierdzajgcych ich kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu kursu. 6. Wykonawca przygotuje
szczegotowy program szkolenia w oparciu o nastepujgce bloki tematyczne: 1. Wprowadzenie do stylu
angielskiego, informacje o lukrze plastycznym, sposobach jego wykorzystywania i barwienia. 2.
Informacja o réznych masach plastycznych i roznicach w ich stosowaniu. 3. Przygotowanie podktadki i
kompletnej makiety tortu udekorowanego lukrem plastycznym. 4. Narzedzia i techniki stosowane w
roznych kierunkach dekoracji w stylu angielskim. 5. Odciskanie faktur na powierzchni lukru przy
pomocy réznych narzedzi. 6. Wycinanie ptaskich dekoracji i formowanie kokardki (stosowanie réznych
wykrawaczek i szablonow). 7. Natozenie kremu na tort. 8. Efektowne techniki dekoratorskie - wzory,
zdobienie, liternictwo. 9. Torty figury - przygotowanie tortéw w niestandardowych ksztattach (co
najmniej dwoch). 10. Stosowanie pistoletu do lukru plastycznego i innych metod o podobnym efekcie.

11. Aranzacja dekoracji i wykonczen. 7. Program powinien sktadac sie z 2 godzin zajec teoretycznych
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i 18 godzin zaje¢ praktycznych. 8. Wykonawca zapewni¢ ma oraz przekaza¢ kazdemu uczestnikowi
materiaty do szkolenia w stylu angielskim oraz opracuje, powieli i przekaze uczestnikom szkolenia
niezbedne materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia w stylu angielskim. 9. Wykonawca winien
zapewnic na czas prowadzenia szkolenia urzgdzenia i sprzet specjalistyczny do jego
przeprowadzenia w zakresie programu szkolenia. 10. Nadto musi zapewni¢ multimedia
wspomagajgce szkolenie (pozwalajgce na zblizenie powierzchni roboczej prowadzgcego szkolenie):
rzutnik. 11. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi stosowne surowce i produkty do ¢wiczen
zgodnie z programem szkolenia. 12. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi/uczestniczce
szkolenia mozliwos¢ wykonania ¢wiczen praktycznych wynikajgcych z programu szkolenia tak, aby
kazdy uczestnik mogt kilkakrotnie powtorzy¢ to samo ¢wiczenie w celu utrwalenia zdobytej wiedzy i
umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do przestania Zamawiajgcemu programu szkolenia w
terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zajec¢ celem ich akceptaciji. 14. Etap Il przedmiotu
zamowienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego potwierdzajgcego nabycie kwalifikacji w
zakresie szkolenia w stylu angielskim dla uczestnikéw/uczestniczek szkolenia, sporzgdzenie protokotu
z egzaminu i przekazanie jego kopii Zamawiajgcemu oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o
ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych nabyte kwalifikacje. 15. Odbiér wykonanej ustugi zostanie
udokumentowany przekazaniem Zamawiajgcemu szczegdtowego programu szkolenia, list obecnosci,
zapisami w dzienniku szkolen czasu i tematyki zaje¢, kompletu materiatéw szkoleniowych dla
Zamawiajgcego i uczestnikéw szkolenia, potwierdzeniem otrzymania przez uczestnikow materiatow
szkoleniowych, kopii protokotu z przeprowadzonego egzaminu potwierdzajgcego przeprowadzenie
egzaminu dla uczestnikow szkolenia oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia
oraz ich uwierzytelnionych kopii, listy potwierdzajgcej odbiér certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu
szkolenia oraz raportu koncowego z przeprowadzonego szkolenia. 16. Certyfikaty w jezyku polskim i
jezyku angielskim (powinny zawiera¢: logotyp w jezyku polskim i jezyku angielskim, nazwe projektu,
informacje o wspotfinansowaniu, nazwe firmy szkolgcej, numer certyfikatu, imie i nazwisko osoby, dla
ktorej zostat wystawiony, date i miejsce urodzenia, nazwe szkolenia, informacje o kursie: miejsce
szkolenia (Zespot Szkédt Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju), date szkolenia, ilos¢
godzin, zagadnienia; miejscowos¢ i date wystawienia certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17.
Zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia. 18. Szkolenie w stylu angielskim wyposazy ucznidw w
dodatkowe umiejetnosci - certyfikowane poszukiwane na rynku pracy. Cechy techniczne i jakosciowe
przedmiotu zamowienia winny odpowiadac Polskim Normom przenoszgcym europejskie normy lub
normy innych panstw cztonkowskich Europejskiego Obszaru Gospodarczego. Termin wykonania
zamowienia: 27 lutego 2015 ..
2) Wspo6lny Stownik Zamoéwien (CPV): 80.50.00.00-9, 80.51.00.00-2.

3) Czas trwania lub termin wykonania: Zakonczenie: 27.02.2015.
4) Kryteria oceny ofert: cena oraz inne kryteria zwigzane z przedmiotem zaméwienia:

1. Cena-95
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2. Doswiadczenie Wykonawcy w organizacji szkolen objetych zaméwieniem - 5

CZESC Nr: 3 NAZWA: Przeprowadzenie szkolenia w czekoladzie dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkét
Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia |
na zawodowcow, dofinansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki.

1) Krotki opis ze wskazaniem wielkosci lub zakresu zamoéwienia: 1. Przedmiotem zamowienia jest

przeprowadzenie szkolenia w czekoladzie zakonczonego stosownym certyfikatem oraz

zaswiadczeniem o ukonczeniu szkolenia dla uczniéw/uczennic Zespotu Szkét Gastronomiczno-

Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju w ramach realizowanego projektu pn. Podkarpacie stawia na i

zawodowcow, dofinansowanego ze srodkéw Unii Europejskiej z Europejskiego Funduszu |

Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki w roku szkolnym 2014/2015. 2.

Miejsce przeprowadzenia szkolenia - zaje¢ teoretycznych i praktycznych: Zespdt Szkot ‘

Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju. 3. Szkolenie zostanie przeprowadzone w formie

zaje¢ pozalekcyjnych od poniedziatku do piatku w terminie od 19 do 30 stycznia 2015 r. Szkolenie

obejmuje 20 godzin szkoleniowych po 45 min. kazda, dla 2 grup liczgcych po 8 osoéb, tgcznie 40

godzin szkoleniowych. 4. Zajecia bedg trwa¢ maksymalnie 5 godzin dydaktycznych dziennie. 5. Celem

szkolenia jest dostarczenie uczestnikom umiejetnosci i kwalifikacji niezbednych w branzy

gastronomicznej, przekazanie wiedzy praktycznej jak i teoretycznej dot. wytwarzania wyrobéw

czekoladowych oraz wykonywania dekoracji czekoladowych do wyrobéw cukierniczych oraz

zachecenie do ¢wiczenia nowych umiejetnosci, ktére mogg zapewni¢ dalszy rozwdéj na rynku pracy

oraz w szeroko rozumianym samoksztatceniu a takze dostarczenie uczestnikom/uczestniczkom

certyfikatow potwierdzajgcych ich kwalifikacje i zaswiadczen o ukonczeniu kursu. 6. Wykonawca

przygotuje szczegétowy program szkolenia w oparciu o nastepujgce bloki tematyczne: 1.

Temperowanie i omoéwienie wiasciwosci czekolady. 2. Oméwienie i przeanalizowanie zasad wylewania

form i korpus6éw czekoladowych. 3. Genaz podstawowy, jego witasciwosci i zastosowanie. 4. Nadzienie

na bazie genazu czekoladowego. 5. Dekoracje na korpusach z uzyciem kolorowego masta

kakaowego. 6. Tworzenie pralin, trufli oraz pozostatej galanterii czekoladowej. 7. Produkcja nadzien

na bazie czekolady. 8. Tworzenie wyrobow czekoladowych oraz wykonywanie dekoraciji

czekoladowych do wyrobéw cukierniczych np. deseréw, ciast, sporzadzania pralin z uwzglednieniem

wizytowek na folii czekoladowej. 7. Program powinien skiadac sie z 2 godzin zaje¢ teoretycznych i 18

godzin zaje¢ praktycznych. 8. Wykonawca zapewni¢ ma oraz przekazac¢ kazdemu uczestnikowi

materiaty do szkolenia w czekoladzie oraz opracuje, powieli i przekaze uczestnikom szkolenia

niezbedne materiaty szkoleniowe z zakresu szkolenia w czekoladzie. 9. Wykonawca winien zapewni¢

na czas prowadzenia szkolenia urzgdzenia i sprzet specjalistyczny do jego przeprowadzenia w

zakresie programu szkolenia oraz do prezentacji wykonanych wyrobéw. 10. Nadto musi zapewnic

multimedia wspomagajgce szkolenie (pozwalajgce na zblizenie powierzchni roboczej prowadzgcego
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szkolenie): rzutnik. 11. Wykonawca zapewni kazdemu uczestnikowi stosowne surowce i produkty do
¢wiczen zgodnie z programem szkolenia. 12. Wykonawca zapewni kazdemu
uczestnikowi/uczestniczce szkolenia mozliwo$¢ wykonania ¢wiczen praktycznych wynikajacych z
programu szkolenia tak, aby kazdy uczestnik mogt kilkakrotnie powtérzy¢ to samo éwiczenie w celu
utrwalenia zdobytej wiedzy i umiejetnosci. 13. Wykonawca jest zobowigzany do przestania
Zamawiajgcemu programu szkolenia w terminie 5 dni przed terminem rozpoczecia zajeé celem ich
akceptaciji. 14. Etap Il przedmiotu zamoéwienia - przeprowadzenie egzaminu sprawdzajgcego
potwierdzajgcego nabycie kwalifikacji w zakresie szkolenia w czekoladzie dla
uczestnikoéw/uczestniczek szkolenia, sporzgdzenie protokotu z egzaminu i przekazanie jego kopii
Zamawiajgcemu oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia potwierdzajgcych
nabyte kwalifikacje. 15. Odbior wykonanej ustugi zostanie udokumentowany przekazaniem
Zamawiajgcemu szczegdtowego programu szkolenia, list obecnoéci, zapisami w dzienniku szkolen
czasu i tematyki zaje¢, kompletu materiatéw szkoleniowych dla Zamawiajgcego i uczestnikow
szkolenia, potwierdzeniem otrzymania przez uczestnikow materiatéw szkoleniowych, kopii protokotu z
przeprowadzonego egzaminu potwierdzajgcego przeprowadzenie egzaminu dla uczestnikow
szkolenia oraz wydanie certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz ich uwierzytelnionych
kopii, listy potwierdzajacej odbior certyfikatow i zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia oraz raportu
koncowego z przeprowadzonego szkolenia. 16. Certyfikaty w jezyku polskim i jezyku angielskim
(powinny zawierac: logotyp w jezyku polskim i jezyku angielskim, nazwe projektu, informacje o
wspétfinansowaniu, nazwe firmy szkolgcej, numer certyfikatu, imie i nazwisko osoby, dla ktérej zostat
wystawiony, date i miejsce urodzenia, nazwe szkolenia, informacije o kursie: miejsce szkolenia (Zespot
Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Iwoniczu-Zdroju), date szkolenia, ilo$¢ godzin, zagadnienia;
miejscowosc¢ i date wystawienia certyfikatu, pieczatke i podpis wykonawcy. 17. Zaswiadczenia o
ukonczeniu szkolenia. 18. Szkolenie w czekoladzie wyposazy uczniéw w dodatkowe umiejetnosci -
certyfikowane poszukiwane na rynku pracy. 19. Termin wykonania: 30 stycznia 2015 roku. Cechy
techniczne i jakosciowe przedmiotu zamoéwienia winny odpowiadac¢ Polskim Normom przenoszgcym
europejskie normy lub normy innych panstw cztonkowskich Europejskiego Obszaru Gospodarczego..
2) Wspolny Stownik Zaméwien (CPV): 80.50.00.00-9, 80.51.00.00-2.

3) Czas trwania lub termin wykonania: Zakonczenie: 30.01.2015.
4) Kryteria oceny ofert: cena oraz inne kryteria zwigzane z przedmiotem zaméwienia:

1. Cena-95

2. Doswiadczenie Wykonawcy w organizacji szkolen objetych zaméwieniem - 5
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