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Powiat Świdwiński realizuje projekt dofinansowany z Funduszy Europejskich

„Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym”

Celem projektu jest podniesienie jakości oferty kształcenia i szkolenia zawodowego 

oraz wzbogacenie oferty edukacyjnej 4 szkół ponadgimnazjalnych z terenu Powiatu Świdwińskiego w okresie 2018-2022,                wyposażenie 140 uczniów (105 dziewcząt) i 10 nauczycieli (5 kobiet) w 2 zespołach szkół ponadgimnazjalnych 

w kwalifikacje zawodowe i kompetencje ogólne pożądane na rynku pracy

Numer umowy o dofinansowanie: RPZP.08.06.00-32-K029/17-00
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SPECYFIKACJIA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na usługi społeczne i inne szczególne usługi prowadzonego na podstawie art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843 z późn. zm. ), pn.

„Przeprowadzenie kursów dla uczestników projektu
pn.: „Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym””

ZATWIERDZIŁ
Świdwin, grudzień  2020 r.

I. NAZWA I ADRES ZAMAWIAJĄCEGO 

1. Zamawiającym jest: 

Powiat Świdwiński 
ul. Mieszka I 16, 78-300 Świdwin,
tel. 94 365 03 01, fax 94 365 03 00 
Adres www: www.powiatswidwinski.pl

E-mail: zp@powiatswidwinski.pl 

2. Jednostką prowadzącą postępowanie jest:

Starostwo Powiatowe w Świdwinie

ul. Mieszka I 16, 78-300 Świdwin

tel. 94 36 50 309, fax. 094 36 50 300
e-mail: zp@powiatswidwinski.pl
II. RODZAJ ORAZ TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA

1. Rodzaj zamówienia: Usługa (z  uwzględnieniem art. 2 pkt 10)

2. Tryb udzielenia zamówienia: 

a) Postępowanie prowadzone jest zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843 z póź. zm.)

b) Podstawa prawna udzielenia zamówienia publicznego: art. 138o
c) Do postępowania mają zastosowanie przepisy art. 138o ust. 2-4
III. INFORMACJE O OPUBLIKOWANIU ZAMÓWIENIA 

Ogłoszenie o zamówieniu zostało opublikowane:
1. W Biuletynie Informacji Publicznej Powiatu Świdwińskiego: bip.powiatswidwinski.pl 

IV. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest „Przeprowadzenie kursów dla uczestników projektu pn.: „Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym””.
Cześć 1: Kurs baristyczny
1. Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs baristyczny”.
2. Liczba uczestników: 

Zespół Szkół Rolniczych CKZ w Świdwinie, ul. Szczecińska 88, 78-300 Świdwin

I grupa – 12 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
Zespół Szkół w Połczynie – Zdroju, ul. Staszica 6, 78-320 Połczyn - Zdrój

II grupa – 10 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
3. Miejsce realizacji kursu:
Zajęcia muszą odbywać się:

- dla grupy I na terenie Miasta Świdwin,
- dla grupy II  na terenie Miasta Połczyn-Zdrój.
Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp.   
4. Metody nauki:
Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 
5. Cel kursu: Celem kursu jest nabycie przez słuchaczy wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych do wykonywania zawodu w restauracjach i kawiarniach. Na program szkolenia składają się zajęcia praktyczne (80%) i teoretyczne (20%). Absolwent kursu będzie potrafił parzyć kawę oraz spieniać mleko. Zdobędzie wiedzę na temat metod i technik przygotowania kawy oraz nauczy się przygotowywać produkty kawowe zgodnie ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami gościa. Nauczy się pracować samodzielnie jak również współpracować w zespole. Absolwent kursu profesjonalnie będzie obsługiwać sprzęt baristyczny.
6. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować minimum:
a) Zawód, warsztat i techniki pracy baristy
b) Kultura i historia picia kawy.
c) Business kawowy w Polsce.
d) Metody zbioru i proces produkcji kawy: obróbka, proces palenia, parzenie.
e) Gatunki i odmiany kawy - sposoby ich rozróżniania.
f) Świeżość kawy - wpływ na ocenę sensoryczną.
g) Kofeina: fakty i mity
h) Metody parzenia: ocena sensoryczna poszczególnych sposobów parzenia kawy oraz możliwości ich wykorzystania w kawiarni lub w domu.
i) Techniki przygotowania: dozowanie, dystrybucja, tamping.
j) Czynniki wpływające na idealne espresso: espresso jako postawa każdej kawy, parametry, możliwości sensoryczne i ich ocena, ocena wizualna, zdejmowanie cremy, prawidłowe picie espresso.
k) Nalewanie i wykańczanie kawy oraz napojów mlecznych i możliwości latte art.: rodzaje mleka, dobór produktu i sprzętu, techniki, parametry, spienianie mleka, sztuka tworzenia wzorów i malowanie na kawie, przygotowywanie kaw warstwowych.
l) Profesjonalne użytkowanie i konserwacja sprzętu: ekspresy ciśnieniowe/młynki, etc. Czyszczenie ekspresu.
m) Alternatywne sposoby zaparzania kawy: drip, aeropress, chemex, syfon, french press.
n) Łączenie kawy z alkoholem.
o) Obsługa klienta w kawiarni.
7. Liczba godzin kursu przypadająca na grupę uczestników: 16 godzin (2 dni). Przez jedną godzinę kursu rozumie się: 45 minut zajęć.

8. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w szkoleniu bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca szkolenia. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

9. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.
10.  Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem. 
11.  Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
12. W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
13.  Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ
Cześć 2: Kurs barmański
1.  Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs barmański”.
2. Liczba uczestników: 

Zespół Szkół Rolniczych CKZ w Świdwinie, ul. Szczecińska 88, 78-300 Świdwin 

I grupa –12 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
Zespół Szkół w Połczynie – Zdroju, ul. Staszica 6, 78-320 Połczyn - Zdrój

II grupa – 10 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
3.  Miejsce realizacji kursu:

Zajęcia muszą odbywać się:

- dla grupy I na terenie Miasta Świdwin,

- dla grupy II na terenie Miasta Połczyn-Zdrój.

Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp.      

2. Metody nauki:
Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 
3. Cel kursu: nabycie przez uczestników wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych do wykonywania zawodu barmana. Na program kursu składają się zajęcia praktyczne (80%) i teoretyczne (20%). Absolwent kursu zdobędzie wiedzę na temat pracy za barem. Będzie potrafił planować, organizować pracę na barze. Będzie znał metody i techniki przygotowania drinków oraz posiadał wiedzę z zakresu towaroznawstwa alkoholi i miksologii.  Absolwent kursu będzie potrafił przygotowywać drinki i napoje mieszane zgodnie ze standardami i indywidualnymi oczekiwaniami gościa. Będzie potrafił profesjonalnie obsługiwać sprzęt barmański.
4. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować minimum:
1) Wprowadzenie do zawodu barmana: obowiązki barmana, kultura pracy i dbałość o własny wizerunek, kształtowanie pewności siebie i wiary we własne możliwości, etyka barmana, organizacja i techniki pracy barmana, optymalizacja ruchów i ergonomia pracy.
2) Terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła i miary barowe.
3) Alkoholoznawstwo (włączając wszystkie kategorie alkoholi spotykane w światowych barach, ich produkcję i zastosowanie: wódka czysta, wódki gatunkowe, gin, brandy, koniak, armaniak, calvados, brandy de jerez, grappa, likiery, bittery, whisky (szkocka, irlandzka, amerykańska, kanadyjska, japońska), rum, cachaça, tequila, mezcal, absynt, wino musujące, wino wzmacniane, wermuty):
· Zarys technologii napojów alkoholowych
· Towaroznawstwo
· Podział alkoholi i koktajli
· Degustacja i ocena alkoholi

4) Miksologia – zasady komponowania napojów mieszanych (wszystkie kategorie koktajli z uwzględnieniem mocktaili):
· Koktajle na bazie alkoholi białych: wódka, gin, tequila, rum
· Koktajle na bazie alkoholi kolorowych: whisky, brandy, cognac
· Koktajle z użyciem likierów, win wzmocnionych i aromatyzowanych
· Koktajle warstwowe, płonące i widowiskowe
· Koktajle w świeżych owocach
· Koktajle bezalkoholowe
5) Dekoracje (garnish) oraz sztuka prezentacji.
6) Odpowiedzialne serwowanie alkoholu i napojów mieszanych.

7) Obsługa Gości przy barze i przy stoliku, w tym elementy pracy kelnerskiej: bar koktajlowy, bar hotelowy, bar klubowy.
8) Organizacja baru i pracy barmana, w tym zarządzanie barem, psychologia sprzedaży.

5. Liczba godzin kursu przypadająca na grupę uczestników: 30 godzin (4 dni). Przez jedną godzinę kursu rozumie się: 45 minut zajęć.
6. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w kursie bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca realizacji kursu. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

7. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.
8. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem.

9. Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
10. W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
11. Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

Cześć 3: Kurs carvingu
1. Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs carvingu” dla uczniów Zespołu Szkół Rolniczych CKZ w Świdwinie.

2. Liczba uczestników: 

I grupa – 8 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
3. Miejsce realizacji kursu:

Zajęcia muszą odbywać się na terenie Miasta Świdwin. Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp.   
4. Metody nauki:
Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 

5. Cel kursu: Celem kursu jest nabycie przez słuchaczy wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych do wykonywania ozdób z warzyw i owoców. Na program kursu składają się zajęcia praktyczne (80 - 90%) i teoretyczne. Każdy uczestnik kursu po uprzednim poinstruowaniu przez wykładowcę, sam rzeźbi w owocach i warzywach.
 
Podczas kursu sporządzane są potrawy z warzyw i owoców z dodatkiem zarówno prostych i szybkich w wykonaniu elementów dekoracyjnych, jak również efektownych i misternych kompozycji. Instruktorzy uczą podstaw sztuki carvingu z elementami rzeźby przestrzennej oraz pokazują, jak wyeksponować swoje prace.
6. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować min.:
1) Zastosowanie warzyw i owoców w gastronomii: obróbka wstępna roślin jadalnych, metoda sortowania, oczyszczania i rozdrabniania warzyw i owoców.

2) Przedstawienie głównych technik sporządzania: surówek, sałatek jarzynowych, bukietów warzyw.

3) Technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw gotowanych. 

4) Kilka słów o carvingu: historia carvingu, omówienie technik i rodzajów cięć, omówienie sposobów zabezpieczania wykonanych rzeźb.

5) Prezentacja sprzętu do carvingu: rodzaje noży, zabezpieczanie sprzętu.

6) Praktyczne ćwiczenia rzeźbienie w owocach i warzywach: tworzenie drobnych kwiatków i miniaturowych elementów, kwiaty ozdobne m.in. z cebuli, buraków, kalarepy, szyszki z marchwi, pietruszki, pora, tworzenie liści dekoracyjnych, wykorzystanie roślin liściastych w dekoracji, tworzenie figurek przestrzennych: papuga, łabędź itp., tworzenie rzeźb przestrzennych z arbuza, melona, dyni.

7) Wycinanie płaskich ornamentów w owocach i warzywach

8) Tworzenie aranżacji dekoracyjnych z wykorzystaniem przygotowanych elementów i rzeźb - wykonanie własnej kompozycji przestrzennej.

7. Liczba godzin kursu przypadająca na grupę uczestników: 16 godzin (2 dni). Przez jedną godzinę kursu rozumie się: 45 minut zajęć.
8. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w kursie bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca realizacji kursu. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

9. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

10.  Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem.
11.  Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
12.  W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
13.  Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

Cześć 4: Kurs kelnerski

1. Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs kelnerski” dla uczniów Zespołu Szkół w Połczynie – Zdroju.

2. Liczba uczestników: 

I grupa – 10 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
3. Miejsce realizacji kursu:
Zajęcia muszą odbywać się na terenie Miasta Połczyn-Zdrój. Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp.      

4. Metody nauki:
Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 

5. Cel kursu: nabycie przez uczestników wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych do wykonywania zawodu kelnera. Na program szkolenia składają się zajęcia praktyczne (80 - 90%) i teoretyczne.

6. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować min.:
Wygląd i prezencja kelnera: cechy osobowe dobrego kelnera; kultura obsługi gości przy stole z elementami wiedzy psychologicznej; sprzedaż sugestywna; napiwki – nagroda za dobrze wykonaną pracę kelnera.

1) Karty menu: znaczenie znajomości karty menu i karty win; podawanie kart menu; doradzanie przy wyborze potraw.

2) Przygotowanie sali konsumenckiej, przygotowanie zastawy stołowej do podawania dań i napojów, przygotowanie pomocnika kelnerskiego.

3) Techniki nakrywania stołów bielizną stołową: metoda składania obrusów; techniki rozkładania obrusów; technika zdejmowania obrusa; zmiana obrusa w obecności gości.

4) Dekoracja stołu: zasady dekorowania stołu; elementy dekoracyjne; dekoracyjne składanie serwet płóciennych. 

5) Nakrywanie stołów: nakrycie proste; nakrycie rozszerzone; przygotowanie nakrycia w obecności gości.

6) Przenoszenie tac i zastawy stołowej: przenoszenie talerzy; przenoszenie bulionówek; przenoszenie szkła i filiżanek; przenoszenie sztućców; przenoszenie półmisków.

7) Zbieranie zastawy stołowej po konsumpcji: zbieranie talerzy po konsumpcji; zbieranie zastawy stołowej na tacę.
8) Przebieg obsługi gości: powitanie i zajmowanie miejsc przez gości; przyjmowanie zamówienia; serwowanie potraw i napojów; rozmowa z gośćmi; realizacja rachunku; pożegnanie gości.
9) Ogólne zasady obsługi: kolejność podawania potraw i napojów; kolejność obsługi; skargi i reklamacje; postępowanie z trudnym gościem.
10) Metody obsługi: serwis niemiecki; serwis rosyjski; elementy serwisu francuskiego; serwis bufetowy.
11) Podawanie napojów bezalkoholowych: podawanie gorących napojów bezalkoholowych; podawanie zimnych napojów bezalkoholowych.

12) Podawanie napojów alkoholowych: podawanie piwa; techniki podawania wina oraz dekantacja wina; podawanie wódek; dobór alkoholi do potraw.
13) Organizacja obsługi przyjęć okolicznościowych: przygotowanie sali, nakrywanie i dekoracja stołów; techniki obsługi gości.
14) Konsultacje indywidualne – tworzenie profesjonalnego CV.

7. Liczba godzin szkolenia przypadająca na grupę uczestników: 16 godzin (2 dni). Przez jedną godzinę szkolenia rozumie się: 45 minut zajęć.

8. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w kursie bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca realizacji kursu. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

9. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

10.  Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem. 
11.  Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
12.  W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
13.  Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ

Część 5: Kurs sommeliera
1. Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs sommeliera” dla uczniów Zespołu Szkół w Połczynie-Zdroju”.
2. Liczba uczestników: 
I grupa – 10 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021
II grupa – 10 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021

3. Miejsce realizacji kursu:

Zajęcia muszą odbywać się na terenie Miasta Połczyn-Zdrój. Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp.      

4. Metody nauki:

Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 
5. Cel kursu: nabycie przez słuchaczy wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych do wykonywania zawodu kelnera. Na program kursu składają się zajęcia praktyczne (80 - 90%) i teoretyczne.
6. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować minimum:
1) Zawód Sommelier – charakterystyka i warsztat pracy.

2) Czym jest wino.

3) Nauka rozpoznawania zapachów zawartych w winie (Le Nez du Vin).
4) Winnica: prace w winnicy – zadania człowieka, terroir – znaczenie klimatu i gleby w uprawie winorośli.

5) Różne rodzaje fermentacji: alkoholowa, maceracja węglowa, jabłkowo-mlekowa, szaptalizacja.
6) Produkcja win białych i produkcja win czerwonych: winnica, zbiór, transport, rozgniatanie, odszypułkowanie, sedymentacja, proces fermentacji, maceracja, kupażowanie, klarowanie, dojrzewanie.

7) Metody produkcji win słodkich.

8) Białe szczepy – charakterystyka i występowanie: Chardonnay, Savignion Blanc, Riesling, Gewurztraminer, Pinot Gris, Pinot Grigio, Viognier
9) Czerwone szczepy – charakterystyka i występowanie: Cabernet Savignon, Merlot, Pinot Noir, Syrah, Tempranillo, Nebiollo, Sangiovese, Malbec, Zinfandel.

10) Zrozumienie etykiety na butelce.

11) Wady i zalety win.

12) Klasyfikacja jakościowa win.

13) Zasady profesjonalnej degustacji win: degustacja opisowa i w ciemno, analiza wzrokowa, zapach i smak.

14) Dekantacja: etapy, cel dekantowania, jakie wina dekantujemy.

15) Kieliszki i karafki do wina.

16) Serwis wina spokojnego i musującego-szampana.

17) Temperatura serwowanych win.

18) Przechowywanie wina.

19) Dobór wina do potraw – zasady łączenia.

20) Kraje winiarskie i najważniejsi producenci wina: statystyki produkcji i konsumpcji wina na świecie, wykorzystywane szczepy:
· Francja – omówienie regionów winiarskich: Alzacja, Szampania, Dolina Loary, Langwedocja Rousillon, Bordeaux, Burgundia

· Włochy – omówienie regionów winiarskich: Piemont, Lombardia, Alto Adige, Veneto, Friuli, Toskania, Umbria, Abruzja, Sycylia

· Hiszpania – omówienie regionów winiarskich: Rioja, Ribera del Duero, Navarra, Catalunya, Jerez, Rueda, Rias Baixas, Toro, Bierzo, La Mancha

· Niemcy, Austria, Węgry 

· Wina z nowego świata: Chile, Argentyna, RPA, USA, Australia, Nowa Zelandia
21) Pozostałe style wina.
22) Pozostałe alkohole.
23) Psychologia i technika obsługi Gości przy stole.
7. Liczba godzin szkolenia przypadająca na grupę uczestników: 24 godzin (3 dni). Przez jedną godzinę szkolenia rozumie się: 45 minut zajęć.
8. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w kursie bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca realizacji kursu. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

9. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

10. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem. 

11. Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
12. W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
13. Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

Część 6: Kurs administracyjno-ekonomiczny

1. Szczegółowy opis oraz wielkość lub zakres zamówienia: Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w zakresie: „Kurs administracyjno-ekonomiczny” dla uczniów Zespołu Szkół Rolniczych CKZ w Świdwinie
2. Liczba uczestników: 

I grupa – 8 osób – termin realizacji grudzień 2020 – marzec 2021

3. Miejsce realizacji kursu:

Zajęcia muszą odbywać się na terenie Miasta Świdwin. Nie jest dopuszczalne prowadzenie zajęć w formie eksternistycznej, metodą e-learningu, drogą elektroniczną itp. z zastrzeżeniem przepisu art. 32b ustawy z 14 grudnia 2016 r. Prawo oświatowe (j.t. Dz.U. z 2020 r., poz. 910), że zmiana sposobu wykonywania formy kształcenia na formę zdalną (on line - z wykorzystaniem środków komunikacji elektronicznej) może nastąpić na podstawie jednostronnej decyzji Zamawiającego, o której powiadomi on niezwłocznie Wykonawcę, jeżeli w przypadkach uzasadnionych nadzwyczajnymi okolicznościami zagrażającymi życiu lub zdrowiu dzieci i młodzieży minister właściwy do spraw oświaty i wychowania, w drodze rozporządzenia,  czasowo ograniczy lub czasowo zawiesi funkcjonowanie jednostek systemu oświaty na obszarze kraju lub jego części, uwzględniając stopień zagrożenia na danym obszarze.   

4. Metody nauki:

Wykłady, ćwiczenia praktyczne, filmy, zdjęcia, dyskusje, demonstracje, praca odtwórcza tzn. instruktor pokazuje jak należy wykonać daną czynność, a uczestnicy powtarzają. Zajęcia teoretyczne prowadzone będą w oparciu o przygotowaną prezentację multimedialną. Lokal musi mieć zaplecze sanitarne. 

5. Cel kursu: celem kursu jest nabycie przez uczestników wiedzy teoretycznej oraz umiejętności praktycznych niezbędnych w zakresie wykonywanych obowiązków na stanowisku administracyjno-biurowym.

6. Tematyka zajęć dot. kursu musi obejmować minimum:
1. Charakterystyka pracy w biurze i administracji:
a) Zakres obowiązków pracownika administracyjno-biurowego.
b) Rodzaje dokumentów (umowy, pisma itp.) i obieg dokumentów.
c) Cyfrowa archiwizacja danych.

d) Etykieta biznesowa.

2. Podstawy rachunkowości:

a) Aktywa i pasywa. 
b) Bilans. 
c) Dokumentacja księgowa.
d) Konto księgowe. Konta bilansowe. 
e) Zestawienie obrotów i sald. 
f) Poprawianie błędów księgowych. 
g) Podział kont. 
h) Zasady ewidencji analitycznej. 
i) Łączenie kont. Konta korygujące. 
j) Konta wynikowe.
k) Ustalanie wyniku z działalności gospodarczej, wyniku brutto i netto. 
l) Rachunek zysków i strat.
m) Programy księgowe.
7. Liczba godzin kursu przypadająca na grupę uczestników: 30 godzin. Przez jedną godzinę kursu rozumie się: 45 minut zajęć.

8. Kurs będzie odbywać się w godzinach dostosowanych do planów godzin lekcyjnych obowiązujących w szkołach, umożliwiających uczestnikom bezpośredni udział w kursie bez konieczności dodatkowego dojazdu z miejsca pobierania nauki do miejsca realizacji kursu. Zajęcia będą odbywać się w tygodniu od poniedziałku do piątku, w uzasadnionych przypadkach także w soboty. Zajęcia powinny być prowadzone w formie umożliwiającej uzyskanie najlepszych efektów kształcenia dla danego zakresu tematycznego kursu z uwzględnieniem konsultacji indywidualnych z nauczycielem dla uczestników mających trudności w opanowaniu materiału.

9. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć wszystkie produkty, sprzęty, urządzenia, itd. niezbędne do zrealizowania przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

10. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przepisów BHP zgodnie z zobowiązującym prawem.

11. Po ukończonym kursie, uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje zaświadczenie zgodnie ze wzorem określonym w rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. poz. 562).
12. W cenie kursu każdy z uczestników otrzymuje materiały szkoleniowe w formie elektronicznej lub papierowej.
13. Wykonawca winien jest zaoferować zrealizowanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zapisami SIWZ.

2. Zachowanie zasady równości szans:

Realizacja zajęć musi być zgodna z zasadą równości szans i niedyskryminacji, zgodnie z Wytycznymi w zakresie realizacji zasady równości szans i niedyskryminacji, w tym dostępności dla osób z niepełnosprawnościami oraz zasadami równości szans kobiet i mężczyzn w ramach funduszy unijnych na lata 2014-2020, znajdującymi się na stronie internetowej: www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach /dokumenty.
3. Wspólny Słownik Zamówień (CPV) – nazwy i kody grup, klas i kategorii robót 

80530000-8
Usługi szkolenia zawodowego
80500000-9
Usługi szkoleniowe
80000000-4
Usługi edukacyjne i szkoleniowe
4. Zamawiający dopuszcza składania ofert częściowych.

Zamawiający dopuszcza składanie ofert częściowych. Wykonawca może złożyć ofertę na każdą z  części zamówienia. 

Część 1: Kurs baristyczny

Część 2: Kurs barmański

Część 3: Kurs carvingu

Część 4: Kurs kelnerski

Część 5: Kurs sommelier

Część 6: Kurs administracyjno-ekonomiczny

5. Źródło finansowania zamówienia

Program: Regionalny Program Operacyjny Województwa Zachodniopomorskiego na lata 2014-2020
Priorytet: 8 Edukacja

Działanie: 8.6 Wsparcie szkół i placówek prowadzących kształcenie zawodowe oraz uczniów uczestniczących w kształceniu zawodowym i osób dorosłych uczestniczących w pozaszkolnych formach kształcenia zawodowego.

Tytuł projektu: „Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym”

V. WYMAGANIA OGÓLNE DOTYCZĄCE REALIZACJI USŁUGI
1. Komunikacja pomiędzy Zamawiającym a Wykonawcą:
1) Forma komunikacji: pisemna, fax lub elektroniczna.

2) Wykonawca będzie zobowiązany do przekazywania Zamawiającemu bieżącej informacji o wszelkich nieprawidłowościach w wykonaniu przedmiotu zamówienia.

3) Wykonawca będzie zobowiązany do umożliwienia Zamawiającemu prowadzenia obserwacji zrealizowanych zajęć.
2. Dodatkowe informacje dotyczące wszystkich części zamówienia: 
A. Zobowiązanie Wykonawcy:
a. posiadanie aktualnego wpisu do Rejestru Instytucji Szkoleniowych (RIS) prowadzony przez Wojewódzki Urząd Pracy właściwy dla siedziby Wykonawcy, zgodnie z art. 20 ust. 1 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1409 z późn. zm.);
b. opracowanie i przedstawienie Zamawiającemu harmonogramu kursu w terminie 14 dni przed rozpoczęciem kursu w danym okresie;

c. posiadanie stosownych uprawnień nadanych w drodze akredytacji przez uprawniony podmiot do przeprowadzanie egzaminów. 

d. terminowe wykonanie przedmiotu umowy z należytą starannością oraz zgodnie z obowiązującymi przepisami;

e. informowanie Zamawiającego o swojej nieobecności, najpóźniej w dniu zaistnienia okoliczności, w przypadku odwołania ich z przyczyn niezależnych od Wykonawcy;
f. zapewnienie zastępstwa w przypadku absencji prowadzącego zajęcia;

g. prowadzenie list obecności w celu bieżącego monitorowania obecności uczestników na zajęciach oraz udokumentowania ich uczestnictwa na kursie/szkoleniu;

h. zapewnienie materiałów szkoleniowych dla prawidłowego wykonania umowy;

i. sporządzanie dokumentacji fotograficznej potwierdzającej odbycie kursu/szkolenia oraz uczestnictwo kursantów – min. 10 zdjęć;

j. wykonanie przedmiotu zamówienia zgodnie z zasadą równości szans i niedyskryminacji, zgodnie z Wytycznymi w zakresie realizacji zasady równości szans i niedyskryminacji, w tym dostępności dla osób z niepełnosprawnościami oraz zasadami równości szans kobiet i mężczyzn w ramach funduszy unijnych na lata 2014-2020, znajdującymi się na stronie internetowej: www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach /dokumenty;

k. odpowiedniego oznaczenia wszystkich miejsc, dokumentów i materiałów dydaktycznych bezpośrednio związanych z realizacją przedmiotu zamówienia  zgodnie z dokumentem Wytyczne z zakresie informacji i promocji projektów dofinansowanych w ramach RPO WZ na lata 2014-2020.
B. Wykonawca sporządzi następującą dokumentację szkoleniową oraz przekaże jej kserokopię Zamawiającemu niezwłocznie po zakończeniu kursu/szkolenia:

a. listy obecności uczestników na każdych zajęciach,

b. dziennika zajęć z wyszczególnieniem daty, liczby godzin oraz tematyki odbytych zajęć,

c. potwierdzenie przekazania/odbioru materiałów szkoleniowych,
d. kserokopię potwierdzoną za zgodność z oryginałem listy uczestników egzaminów,

e. potwierdzenie odbioru zaświadczeń uzyskanych przez uczestników,
f. kserokopie potwierdzone za zgodność z oryginałem wydanych zaświadczeń/certyfikatów o ukończeniu kursu/szkolenia.
VI. WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ PODSTAWY WYKLUCZENIA
1. W postępowaniu mogą wziąć udział wyłącznie Wykonawcy, którzy nie podlegają wykluczeniu oraz spełniają warunku udziału w postępowaniu, dotyczące kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej, i ile wynika to z odrębnych przepisów oraz zdolności technicznej lub zawodowej. 
2. Z możliwości realizacji zamówienia wyklucza się Wykonawcę, który:

1) podlega wykluczeniu na podstawie art. 24 ust. 1 pkt12) -23) oraz ust. 5 pkt 1) ustawy pzp.
2) jest powiązany z Beneficjentem lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu Beneficjenta lub osobami wykonującymi w imieniu Beneficjenta czynności związane z przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru wykonawcy osobowo lub kapitałowo, w szczególności poprzez:

a) uczestniczenie w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub osobowej; 
b) posiadanie co najmniej 10% udziałów lub akcji; 
c) pełnienie funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika; 
d) pozostawanie w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewieństwa drugiego stopnia lub powinowactwa drugiego stopnia w linii bocznej lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli; 
3. O udzielenie zamówienia może ubiegać się Wykonawca, który spełnia następujące warunki:

1) posiada uprawnienia do wykonywania określonej działalności:
Wykonawcę posiadającego aktualny wpis do Rejestru Instytucji Szkoleniowych (RIS) prowadzony przez Wojewódzki Urząd Pracy właściwy dla siedziby Wykonawcy, zgodnie z art. 20 ust. 1 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1409 z późn. zm.);
2) dysponuje kadrą dydaktyczną zdolną do wykonania zamówienia:
Zamawiający wymaga, aby Wykonawca dysponował co najmniej 1 trenerem/instruktorem, który będzie prowadziła kurs/szkolenie, posiadającym odpowiednie kwalifikacje i doświadczenie w przeprowadzeniu danego kursu/szkolenia.
Osoba musi posiadać wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie/ inne umożliwiające przeprowadzenie danego wsparcia, posiada praktyczne doświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego wsparcia oraz minimalne doświadczenie zawodowe w danym obszarze, nie krótsze niż 2 lata zapewniające wysoki poziom merytoryczny szkolenia/kursu.

VII. WYKAZ DOKUMENTÓW JAKIE POWINIEN ZŁOŻYĆ WYKONAWCA W CELU SPEŁNIENIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ WYKAZANIA BRAKU PODSTAW WYKLUCZENIA ORAZ POTWIERDZAJĄCE DOŚWIADCZENIE.

1. Wykonawca powinien złożyć Formularz ofertowy, stanowiący Załącznik nr 1 do SIWZ.

2. W celu potwierdzenia barku podstaw do wykluczenia, o których mowa w punkcie VI SIWZ, Wykonawca załącza do oferty Oświadczenie, stanowiące Załącznik nr 2 do SIWZ oraz  Oświadczenie o braku występowania powiązań osobowych lub kapitałowych – wg Załącznika nr 3.

3. W celi potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu Wykonawca dołącza do oferty oświadczenie – wg Załącznika nr 2 oraz:
a. Złożyć oświadczenie zawarte w Załączniku nr 2 do SIWZ, potwierdzające, że posiada aktualny wpis do Rejestru Instytucji Szkoleniowych (RIS) prowadzony przez Wojewódzki Urząd Pracy właściwy dla siedziby Wykonawcy, zgodnie z art. 20 ust. 1 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 1409 z późn. zm.);
b. Złożyć oświadczenie  -wg. Załącznika nr 4 do SIWZ, potwierdzające że dysponuje osobami zdolnymi do wykonania zamówienia.
c. Oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej:

W celu potwierdzenia braku podstaw do wykluczenia wykonawcy z postępowania o udzielenie zamówienia Wykonawca, w terminie 3 dni od zamieszczenia przez Zamawiającego na stronie internetowej informacji z otwarcia ofert, o której mowa w art. 86 ust. 5 ustawy, przekazuje Zamawiającemu oświadczenie, o przynależności albo braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt. 23 ustawy Pzp. Wraz ze złożeniem oświadczenia, Wykonawca może przedstawić dowody, że powiązania z innym Wykonawcą nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w postępowaniu o udzielenie zamówienia.  Wzór oświadczenia stanowi Załącznik nr 5 do SIWZ.  

W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia oświadczenie, o którym mowa powyżej składa każdy z Wykonawców.

Do udziału w postępowaniu dopuszczeni zostaną Wykonawcy, którzy spełniają wszystkie warunki udziału w postępowaniu. Ocena spełnienia warunków odbywać się będzie na zasadzie „spełnia/nie spełnia”.
VIII. INFORMACJA O SPOSOBIE POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO   Z WYKONAWCAMI ORAZ PRZEKAZYWANIA OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, A TAKŻE WSKAZANIE OSÓB UPRAWNIONYCH DO POROZUMIEWANIA SIĘ  Z WYKONAWCAMI 

1. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje mogą być przesyłane pisemnie, drogą elektroniczną lub faksem.
2. Wyjaśnienia dotyczące treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia udzielane poprzez zamieszczenie na stronie internetowej Zamawiającego www.bip.powiatswidwinski.pl 
3. Osoby uprawnione do kontaktu: 
W zakresie opisu przedmiotu zamówienia:

Agata Ślusarek
 tel. 94 365 03 06 fax. 94 365 03 30 

 e-mail: zp@powiatswidwinski.pl
W zakresie procedury zamówienia publicznego:

Justyna Małolepszy 

 tel. 94 365 03 09 fax. 94 365 03 30 

 e-mail: zp@powiatswidwinski.pl
IX. WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM

Zamawiający odstąpił od obowiązku wniesienia wadium. 
X. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ

Wykonawca jest związany ofertą przez 30 dni od terminu składania ofert

XI. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERT

1. Wymagania i zalecenia ogólne

Oferta powinna być przygotowana z uwzględnieniem poniższych zasad: 

1) Każdy Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę 
2) Wymaga się, by oferta była przygotowana na piśmie, w formie zapewniającej pełną czytelność jej treści. 

3) Ofertę należy sporządzić w języku polskim. 

4) Wymaga się, aby oferta została zamieszczona w wewnętrznej i zewnętrznej kopercie, które będą zaadresowane na adres jednostki prowadzącej postępowania oraz będą posiadać oznaczenie;

Koperta wewnętrzna będzie opatrzona dodatkowo nazwą i adresem wykonawcy w celu odesłania oferty w przypadku złożenia oferty po terminie.

5) W przypadku, gdy ofertę podpisuje osoba posiadająca pełnomocnictwo musi ono zawierać zakres upełnomocnienia, natomiast w przypadku złożenia kopii pełnomocnictwa - musi ono być potwierdzone „za zgodnością z oryginałem” przez notariusza.

6) Wymaga się, by oferta była podpisana przez osobę lub osoby uprawnione do zaciągania zobowiązań w imieniu Wykonawcy, a wszystkie strony oferty parafowane przez te osoby. 

7) Dokumenty i oświadczenia zostaną dołączone do oferty w formie: oryginałów lub kserokopii potwierdzonych za zgodność z oryginałem.
8) Zaleca się aby:

a) oferta była trwale spięta. 

b) strony oferty były ponumerowane. 

9) Wymaga się, aby wszelkie poprawki były dokonane w sposób czytelny i dodatkowo opatrzone datą dokonania poprawki oraz parafą osoby podpisującej ofertę
2. Zmiany i wycofanie oferty 

1. Wykonawca może wprowadzić zmiany w złożonej ofercie lub ją wycofać, pod warunkiem, że uczyni to przed terminem składania ofert. Zarówno zmiana jak i wycofanie oferty wymagają zachowania formy pisemnej.
2. Zmiany dotyczące treści oferty powinny być przygotowane, opakowane i zaadresowane w ten sam sposób co oferta.

3. Dodatkowo opakowanie, w którym jest przekazywana zmieniona oferta należy opatrzyć napisem ZMIANA.
4. Powiadomienie o wycofaniu oferty powinno być opakowane i zaadresowane w ten sam sposób co oferta. Dodatkowo opakowanie, w którym jest przekazywane to powiadomienie należy opatrzyć napisem WYCOFANIE. 

XII. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT

1. Oferty należy złożyć w terminie 16.12.2020 r. do godz. 10:00, w Sekretariacie Jednostki prowadzącej postępowanie.

2. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 16.12.2020 r. o godz. 10:10 w pokoju nr 9 jednostki prowadzącej postępowanie. 
3. Zamawiający niezwłocznie zwróci ofertę, która została złożona po terminie.

4. Otwarcie ofert jest jawne. Wykonawcy mogą uczestniczyć w publicznej sesji otwarcia ofert. W przypadku nieobecności Wykonawcy przy otwarciu ofert, Zamawiający prześle mu informację z otwarcia ofert, 

XIII. OPIS SPOSOBU OBLICZANIA CENY

1.  Cena podana w ofercie będzie zawierać wszystkie koszty związane z wykonaniem przedmiotu zamówienia.    

2.  Wykonawca powinien przedłożyć ofertę wynagrodzenia ryczałtowego, które nie będzie podlegało zmianie przez okres obowiązywania umowy.

3.  Cena oferty musi być podana zgodnie z wymaganiami formularza ofertowego w złotych polskich, z dokładnością do dwóch  miejsc po przecinku (zgodnie z matematycznymi zasadami zaokrągleń) łącznie z należnym podatkiem od towarów i usług VAT.

4.  Podatek od towarów i usług (VAT) należy uwzględnić w cenie ofertowej w wysokości obowiązującej na dzień składania ofert.
5.  Cena oferty musi zawierać wszelkie koszty niezbędne do zrealizowania zamówienia, a bez których nie można wykonać zamówienia.

6.  Cena oferty za zakres określony w ofercie Wykonawcy zostanie przyjęta, jako umowna.
XIV. OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY , WRAZ Z PODANIEM ZNACZENIA TYCH KRYTERIÓW I SPOSOBU OCENY OFERT
Kryteria oceny ofert dla Wszystkich części zamówienia:
I. Cena   - 60 %, 

II. Doświadczenie Wykonawcy  - 40%.

Punktu będą obliczone według wzoru:

1. Punkty za kryterium „cena” będą obliczone według wzoru:
	Ilość punktów =
	Cn


Cb
	x 60


       gdzie:

Cn – najniższa wartość brutto spośród ofert nieodrzuconych

Cb – wartość brutto oferty badanej

3. Punkty za kryterium „doświadczenie Wykonawcy” w zakresie ilości przeprowadzonych kursów. Wykonawca w formularzu ofertowym poda ilość wykonanych kursów w ciągu ostatnich 3 lat, a jeżeli okres działalności jest krótszy to w tym okresie. Zamawiający na tej podstawie przyzna punkty w następujący sposób:
	· liczba przeprowadzonych kursów:  10 kursów   
	- 0 punktów

	· liczba przeprowadzonych kursów:  11-15 kursów    
	- 10 punktów

	· liczba przeprowadzonych kursów:  16-20 kursów    
	- 20 punktów

	· liczba przeprowadzonych kursów:  21-25 kursów     
	- 30 punktów

	· liczba przeprowadzonych kursów:  26 i więcej kursów   
	- 40 punktów


Punkty za kryterium „doświadczenie Wykonawcy” w zakresie ilości przeprowadzonych kursów, zostaną przyznane w skali od 0 do 40 punktów, na podstawie oświadczenia przedstawionego przez Wykonawcę w formularzu ofertowym, wg. skali podanej powyżej. 

Łączna suma punktów= Ilość punktów Kryterium I + Ilość punktów Kryterium II

4. O wyborze najkorzystniejszej oferty decydować będzie spełnienie przez Wykonawcę wszystkich wymagań określonych w ustawie PZP i w Specyfikacji istotnych warunków zamówienia na zasadzie spełnia / nie spełnia

5. Wybrana zostanie oferta, która otrzyma największą liczbę punktów. Maksymalna liczba punktów, jaką może uzyskać oferta to 100 pkt. 
6. Oferty złożone w postępowaniu ocenione zostaną w oparciu o ww. kryteria z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku(ułamkowa liczba punktów będzie zaokrąglona do pełnych liczb zgodnie z zasadami matematycznymi)

XV. KLAUZULA INFORMACYJNA WYNIKAJACA Z 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: 

1) administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Starostwo Powiatowe w Świdwinie, ul. Mieszka I 16, 78-300 Świdwin;

2) inspektorem ochrony danych osobowych w Starostwie Powiatowym jest abi@powiatswidwiński.pl, tel. 94 36 50 346;
3) Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego ZP.272.18.2020 pn.: „Przeprowadzenie kursów dla uczestników projektu pn.: „Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym”” prowadzonym w trybie postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na usługi społeczne i inne szczególne usługi prowadzonego na podstawie art. 138o;
4) 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 2017 r. poz. 1579 i 2018), dalej „ustawa Pzp”; 
5) 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, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;
6) 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;  
7) odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
8) 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;
9) 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.
XVI. LISTA ZAŁĄCZNIKÓW

Wymienione niżej załączniki stanowią integralną część Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia:

Załącznik nr  1 - Formularz ofertowy

Załącznik nr 2 - Oświadczenie potwierdzające spełnienie warunków udziału w postępowaniu oraz braku podstaw do wykluczenia 
Załącznik nr 3 - Oświadczenie o braku występowania powiązań osobowych lub kapitałowych
Załącznik nr 4 - Wykaz kadry dydaktycznej
Załącznik nr 5 - Oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej

Załącznik nr 6 - Projekt umowy
OFERTA


„Przeprowadzenie kursów dla uczestników projektu 


pn.: „Zdobyć zawód a nie być zawiedzionym””





Nie otwierać przed 16.12.2020 godz. 10:10





numer spraw ZP.272.18.2020











