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SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

nr NIZ.272.PN.4.2020  zwana dalej w skrócie SIWZ

I. NAZWA I ADRES ZAMAWIAJĄCEGO
Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach

34-100 Wadowice, ul. Batorego 2 
e-mail:biuro@powiat.wadowice.pl; www.powiat.wadowice.pl

tel. ( 33 ) 873 42 77, (33) 873 42 30  fax. ( 33 ) 823 24 33, ( 33) 873 42 49.  
II. TRYB UDZIELANIA ZAMÓWIENIA
Postępowanie prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego poniżej progu 214.000,00 euro zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1843, ze zm.) - zwaną w dalszej części SIWZ „Pzp”. 

Do czynności podejmowanych przez Zamawiającego i Wykonawców w postępowaniu o udzielenie niniejszego zamówienia stosuje się przepisy przywołanej ustawy Prawo zamówień publicznych oraz aktów wykonawczych wydanych na jej podstawie, a w sprawach nieuregulowanych przepisy ustawy z dnia 23 kwietnia 1964r. Kodeks cywilny (Dz. U. z 2019 poz. 1145 z późn. zm.)

III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1)Nazwa zamówienia nadana przez Zamawiającego: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań.
2)Przedmiotem zamówienia jest organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych:
ZADANIE NR 1: Organizacja i przeprowadzenie kursu kelnerskiego w ramach projektu  pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.
ZADANIE NR 2: Organizacja i przeprowadzenie kursu barmańskiego z elementami sommelierstwa w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

ZADANIE NR 3: Organizacja i przeprowadzenie kursu carvingu w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

ZADANIE NR 4: Organizacja i przeprowadzenie kursu baristy w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

ZADANIE NR 5: Organizacja i przeprowadzenie kursu kasjera złotówkowo-walutowego w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.
ZADANIE NR 6: Organizacja i przeprowadzenie kursu obsługi kasy fiskalnej w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

ZADANIE NR 7: Organizacja i przeprowadzenie kursu kuchnie świata w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

ZADANIE NR 8: Organizacja i przeprowadzenie kursu sztuki cukierniczej w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu). Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie w uzgodnieniu z wykonawcą  mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. (Dotyczy wszystkich zadań)

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia stanowi załącznik A do SIWZ.

3) Opis przedmiotu zamówienia zgodny z nomenklaturą Wspólnego Słownika Zamówień: CPV –80000000–4 Usługi Edukacyjne i Szkoleniowe
4)Warunki realizacji zamówienia – zostały zawarte w istotnych postanowieniach umowy – załącznik nr 5 do SIWZ. 

5) Zgodnie z brzmieniem art. 29 ust. 3a ustawy Prawo zamówień publicznych, zwanej dalej „ustawą Pzp” wprowadzonym uchwaloną w dniu 22 czerwca 2016 r. ustawą o zmianie ustawy - Prawo zamówień publicznych oraz niektórych innych ustaw, zamawiający określa w opisie przedmiotu zamówienia na usługi lub roboty budowlane wymagania zatrudnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę na podstawie umowy o pracę osób wykonujących wskazane przez zamawiającego czynności w zakresie realizacji zamówienia, jeżeli wykonanie tych czynności polega na wykonywaniu pracy w sposób określony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy (Dz. U. z 2014 r. poz. 1502, z późn. zm.), dalej jako: „Kodeks pracy”

Niemniej jednak, w związku ze stanowiskiem Urzędu Zamówień Publicznych, który wskazał w opinii dostępnej na stronie www  https://www.uzp.gov.pl/baza-wiedzy/interpretacja-przepisow/opinie-archiwalne/opinia-dotyczaca-art.-29-ust.-3a-ustawy-pzp jak należy rozumieć wskazany przepis, zwraca się uwagę, aby zapisy art. 29 ust. 3a Ustawy Prawo zamówień publicznych nie powinny pozostawać w sprzeczności ze swobodą działalności gospodarczej i należy je interpretować w stosunku do każdego przypadku oddzielnie.

Katalog z art. 36 ust. 2 pkt 8a) ustawy Pzp jest katalogiem otwartym. Należy jednak zaznaczyć, że zwrot „w szczególności” należy interpretować analogicznie jak zwrot „co najmniej”. Niewątpliwie intencją ustawodawcy było bowiem określenie minimalnej zawartości specyfikacji istotnych warunków zamówienia w sytuacji zidentyfikowania czynności polegających na wykonywaniu pracy w zamówieniu publicznym. Pozytywna ocena zamawiającego, skutkująca stwierdzeniem, że określone czynności w ramach realizacji zamówienia będą polegały na wykonywaniu pracy w sposób określony w art. 22 § 1 Kodeksu pracy, rodzi zatem po jego stronie obowiązek wskazania rodzaju tych czynności w specyfikacji istotnych warunków zamówienia (pkt c). Jednocześnie, co wymaga podkreślenia, zamawiający w celu sprawowania kontroli nad realizacją wymagania, zawartego w art. 29 ust. 3a ustawy Pzp, powinien również zamieścić w specyfikacji istotnych warunków zamówienia odpowiednie zapisy w tym przedmiocie. W przeciwnym wypadku (tj. braku kontroli na etapie wykonania umowy), wykonawcy mogliby uzyskać zamówienie, deklarując fikcyjne zobowiązania dotyczące zatrudniania na podstawie umów o pracę. 

Urząd zamówień publiczny wskazał w reasumpcji, że:

1. Zamawiający w każdym postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego, którego przedmiotem są usługi lub roboty budowlane ma obowiązek dokonania oceny, czy określone czynności w zakresie realizacji zamówienia będą polegały na wykonywaniu pracy w rozumieniu art. 22 § 1 Kodeksu pracy.
2. Po ustaleniu przez zamawiającego, które czynności w ramach realizacji zamówienia będą polegały na wykonywaniu pracy zgodnie z art. 22 § 1 Kodeksu pracy, jest on zobligowany do określenia w opisie przedmiotu zamówienia wymagań zatrudnienia przez wykonawcę lub podwykonawcę na podstawie umowy o pracę osób wykonujących wskazane przez zamawiającego czynności w zakresie realizacji zamówienia.
3. Art. 36 ust. 2 pkt 8a ustawy Pzp reguluje minimalne wymogi siwz w zakresie, co najmniej określenia przez zamawiającego sposobu udokumentowania zatrudnienia przez wykonawców i uprawnienia kontrolne.
4. Zgodnie ze stanowiskiem Generalnego Inspektora Ochrony Danych Osobowych nie jest dopuszczalne żądanie od wykonawców niezanonimizowanych kopii umów o pracę z pracownikami wykonawcy, jako sposobu udokumentowania ich zatrudnienia.
Uwzględniając specyfikę niniejszego przedmiotu zamówienia (usługi społeczne), należy zauważyć następujące elementy istotne (Essentialia negotii), mający wpływ na prawidłowe dokonanie oceny obowiązku/braku obowiązku spełnienia przesłanek, o których mowa w art. 29 ust. 3a:

Kursy obejmują z góry narzucone wymiary godzinowe, w tym podział na zajęcia teoretyczne i praktyczne. Kursy maja charakter specjalistycznych. Jednocześnie, zajęcia teoretyczne i praktyczne powinny zostać zorganizowane tak, aby nie kolidowały z zajęciami szkolnymi. Wykonawca powinien konsultować z Mentorem Zawodowym (osobą wyznaczoną do współpracy z Wykonawcą, której dane zostaną podane w dniu podpisania umowy) terminy zajęć z uczniami tak, aby na bieżąco mieć informację o planie zajęć szkolnych każdego ucznia. Zajęcia ponadto muszą być prowadzone przez specjalistę, który posiada uprawnienia do prowadzenia kursu, które nie są czynnościami prostymi i nie skomplikowanymi a czynnościami wyspecjalizowanymi (co wynika z posiadanych uprawnień do prowadzenia takich szkoleń). 
Z kolei czas trwania kursu, zgodnie z zapisami powołanymi powyżej nie jest ciągły i podlega ścisłej kontroli i uzgodnieniu z Zamawiającym, stąd też nie można stwierdzić, że czynności prowadzenia kursu odbywają się w charakterze noszącym znamiona pracy, w rozumieniu art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy. 
Zgodnie bowiem z utrwalonym orzecznictwem SN oraz piśmiennictwem najważniejszymi cechami stosunku pracy są: min. ciągłość (trwałość) świadczenia pracy (stosunek pracy nie rozwiązuje się przez wykonanie świadczenia, jak w przypadku np. umowy o dzieło, ale polega na wykonywaniu pracy w sposób ciągły, w ustalonym rytmie dni). 

Zamawiający nie jest jednocześnie uprawniony, aby móc np. narzucać na Wykonawcę świadczenia dodatkowej pracy, niezgodnej z opisem przedmiotu zamówienia (np. do czynności koordynujących odbywanie kursu, gdyż te czynności są zasadniczo w głównej mierze wykonywane przez Zamawiającego i wyznaczone przez Niego osoby, a z kolei Wykonawca najzwyczajniej przyjmuje te warunki do realizacji). Tym samym, uwzględniając specyfikę kursów objętego niniejszym zamówieniem, nie znajduje uzasadnienia, aby Wykonawca był bezwzględnie obowiązany zatrudnić do tego rodzaju czynności osoby, na podstawie umowy o pracę. Takie czynności, jak ustalenie terminu szkolenia czy też miejsca odbywania szkolenia czy też np. przygotowania Sali do zajęć (np. otwarcie Sali, ułożenie pomocy dydaktycznych czy tez podłączenie sprzętu niezbędnego do prowadzenia zajęć), nie mają zasadniczo charakteru pracy, zgodnie z brzmieniem art. 22 § 1 KP. Zgodnie z orzecznictwem Krajowej Izby Odwoławczej (np. sygn. KIO 36/17), gdzie odwołujący utrzymywał, że „wymaganie zatrudnienia w oparciu o umowę o pracę nie znajduje uzasadnienia w odniesieniu do Kierownika projektu, Kierownika montażu oraz Specjalisty ds. rozruchów technologicznych. ,,Osoby pełniące tak specjalistyczne funkcje de facto nie wykonują czynności w ramach realizacji przedmiotu zamówienia pod kierownictwem pracodawcy z uwagi na wyspecjalizowany charakter wykonywania określonych czynności. Co więcej, im większe Jest doświadczenie tego typu osób tym nie chętniej skłonne są one do zawarcia umowy o pracę, a wolą pracować na zasadzie wolnej współpracy z wieloma wykonawcami na rynku.”
Niewątpliwie prowadzenie kursów o tak specjalistycznej tematyce jak w niniejszym zamówieniu, uwzględniając opinie prawne wyrażone przez Prezesa Urzędu Zamówień Publicznych, oraz orzecznictwo Sądów Okręgowych czy tez Krajowej Izby Odwoławczej, oraz w wyniku wnikliwej analizy stanu faktycznego dla niniejszego zamówienia publicznego, nie ma zastosowania art. 29 ust. 3a Ustawy Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2019 r. poz. 1843, ze zm.), wobec czego odstępuje się od ustanowienia obligatoryjnie takiego obowiązku.

W przypadku jednak, gdy dojdzie do zatrudnienia przez Wykonawcę Osób skierowanych do przeprowadzenia danego kursu w oparciu o umowę o pracę, z zachowaniem cech szczegółowych opisanych w art. 22 § 1 Kodeksu pracy, zastosowanie mają następujące przepisy:
5) Zamawiający na podstawie art. 29 ust. 3a ustawy Pzp będzie wymagał, aby Wykonawca lub podwykonawca zatrudniał osobę/osoby wyznaczone do wykonywania czynności prowadzenia kursów w zakresie zajęć teoretycznych i praktycznych, nie mniej niż 1 osoba (o ile dotyczy), w zakresie realizacji całego zamówienia (w czasie prowadzenia kursu), na podstawie umowy o pracę w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26.06.1974 r. –Kodeks pracy

6)Zatrudnienie na podstawie umowy o pracę winno trwać od momentu rozpoczęcia realizacji do zakończenia kursu. Wykonawca zobowiązany jest do przedłożenia Zamawiającemu po podpisaniu umowy a przed rozpoczęciem kursu  i aktualizowania na bieżąco, tj. za każdym razem, gdy dojdzie do zmiany personalnej, listy osób o których mowa ww. pkt 5 SIWZ. 

7) Na każde pisemne wezwanie Zamawiającego wykonawca będzie zobligowany przedstawić wykaz i dokumenty potwierdzające zatrudnienie osób na umowę o pracę przy realizacji zamówienia m in.

· oświadczenie wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności, których dotyczy wezwanie zamawiającego. Oświadczenie to powinno zawierać w szczególności: dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie, że objęte wezwaniem czynności wykonują osoby zatrudnione na podstawie umowy o pracę wraz ze wskazaniem liczby tych osób, rodzaju umowy o pracę i wymiaru etatu oraz podpis osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu wykonawcy lub podwykonawcy;

· poświadczoną za zgodność z oryginałem odpowiednio przez wykonawcę lub podwykonawcę kopię umowy/umów o pracę osób wykonujących w trakcie realizacji zamówienia czynności, których dotyczy ww. oświadczenie wykonawcy lub podwykonawcy (wraz z dokumentem regulującym zakres obowiązków, jeżeli został sporządzony). Kopia umowy/umów powinna zostać zanonimizowana w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (tj. w szczególności bez imion, nazwisk, adresów, nr PESEL pracowników). Informacje takie jak: data zawarcia umowy, rodzaj umowy o pracę i wymiar etatu powinny być możliwe do zidentyfikowania;

8) W przypadku nie przedstawienia na wezwanie dokumentów o których mowa w ww. pkt 7 lub  stwierdzenia, że do świadczenia usług wskazanych w pkt 5 nie są wyznaczone osoby zatrudnione na umowę o pracę, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł brutto za każde stwierdzone zdarzenie.
9) Obowiązek zatrudnienia osób na umowę o pracę, o którym mowa w pkt. 5, nie dotyczy Wykonawców będących osobami fizycznymi  prowadzącymi działalność gospodarczą w zakresie, w jakim będą wykonywać osobiście usługi na rzecz zamawiającego 

10) Warunki powierzenia danych osobowych zostały zawarte w umowie powierzenia przetwarzania danych osobowych -wzór stanowi załącznik 7 do SIWZ.
11) Zgodnie z Wytycznymi  Podręcznika Kwalifikowania Wydatków objętych dofinansowaniem w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 (Wytyczne  Programowe  Instytucji Zarządzającej RPO WM 2014-2020) oraz Wytycznymi w zakresie kwalifikowalności wydatków w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Społecznego oraz Funduszu Spójności na lata 2014-2020 Wykonawca oświadcza, że od dnia podpisania umowy na przeprowadzenie kursu/ów  nie zachodzi konflikt interesów przy realizacji niniejszego zamówienia oraz nie będzie miało miejsce podwójne finansowanie związane z jego zatrudnieniem przy realizacji ww. umowy.

12) Kursy dla uczniów powinny być tak zorganizowane przez Wykonawcę aby zostały zachowane zasady w zakresie równości szans i niedyskryminacji oraz dostępności dla osób z niepełnosprawnościami (dotyczy uczniów którzy pozytywnie przeszli badania lekarskie, jeżeli takie były wymagane przed rozpoczęciem kursu).
IV. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA

Zamówienie należy wykonać w terminie: do
Zadanie  1 -kurs kelnerski  do 30.04.2020 r.
Zadanie  2 - kurs barmański z elementami sommelierstwa do 30.05.2020 r.
Zadanie  3 - kurs carvingu do 30.04.2020 r.
Zadanie  4 - kurs baristy do 31.05.2020 r.
Zadanie  5 – kurs kasjera złotówkowo-walutowego do 21.03.2020 r.
Zadanie 6 – kurs obsługi kasy fiskalnej do 21.03.2020 r. 

Zadanie  7 – kurs kuchnie świata do 31.05.2020 r.
Zadanie  8 – kurs sztuki cukierniczej  do 31.05.2020 r. 
V. WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU 

1. W postępowaniu mogą brać udział wykonawcy, którzy:

1) Nie podlegają wykluczeniu z postępowania.

2) Spełniają warunki udziału dotyczące:

a) kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów.

Zamawiający nie stawia wymagań w tym zakresie. Warunek zostanie spełniony poprzez złożenie oświadczenia o spełnieniu warunków udziału.

b) sytuacji ekonomicznej lub finansowej.
Zamawiający nie stawia wymagań w tym zakresie. Warunek zostanie spełniony poprzez złożenie oświadczenia o spełnieniu warunków udziału.

c) zdolności technicznej lub zawodowej.

Warunkiem udziału w postępowaniu w zakresie zdolności technicznej lub zawodowej jest wykazanie, że Wykonawca dysponuje osobami zdolnymi do realizacji przedmiotu zamówienia, tj.:

Dla zadania 1: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu (wykładowca/instruktor). Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, przeprowadziły min po 3 kursy kelnerskie.  Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

Dla zadania 2: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu (wykładowca/instruktor).Osoby te powinny posiadać co najmniej dyplom SPB - Level Professional wydany przez  Stowarzyszenia Barmanów Polskich lub dyplom równoważny (nie niższy). Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie w ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert  przeprowadziły min po 3 kursy barmańskie 
Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ) 
Dla zadania 3: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 1 osobą zdolną do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor). Zamawiający wymaga, żeby osoba ta w okresie w ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert  przeprowadziła min  3 kursy carvingu.
Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)
Dla zadania 4: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor). Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, przeprowadziły min po 3 kursy baristy.  Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

Dla zadania 5: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 1 osobą zdolną do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor). Zamawiający wymaga, żeby osoba ta w okresie w ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert  przeprowadziła min  3 kursy kasjera złotówkowo-walutowego . 

Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

Dla zadania 6: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor). Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie w ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert  przeprowadziły min po 3 kursy obsługi kasy fiskalnej . 

Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

Dla zadania 7: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor). Osoby te powinny posiadać tytuł mistrza w zawodzie kucharz. Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, przeprowadziły min po 3 kursy kulinarne. Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

Dla zadania 8: Wykonawca winien wykazać, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane kwalifikacje zawodowe, doświadczenie i wykształcenie niezbędne do wykonywania zamówienia, w szczególności wykonawca powinien dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do prowadzenia kursu(wykładowca/instruktor).Osoby te powinny posiadać tytuł mistrza w zawodzie cukiernik . Zamawiający wymaga, żeby osoby te w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, przeprowadziły min po 3 sztuki cukierniczej.  Zamawiający wymaga aby wykonawca przedstawił ww. informacje wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami w formie załączonego do oferty  - wykazu (załącznik nr 4 do SIWZ)

2. Wykonawca może w celu potwierdzenia spełnienia warunków udziału w postępowaniu w stosownych sytuacjach oraz w odniesieniu do konkretnego zamówienia, lub jego części, polegać na zdolnościach technicznych lub zawodowych lub sytuacji finansowej lub ekonomicznej innych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączącego go z nim stosunków prawnych. Wykonawca, który polega na zdolnościach lub sytuacji innych podmiotów, musi udowodnić zamawiającemu, że realizując zamówienie, będzie dysponował niezbędnymi zasobami tych podmiotów, w szczególności przedstawiając zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia. Z zobowiązania potwierdzającego udostępnienie zasobów przez inne podmioty musi bezspornie i jednoznacznie wynikać w szczególności:

a) zakres dostępnych wykonawcy zasobów innego podmiotu;

b) sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu, przez wykonawcę, przy wykonywaniu zamówienia publicznego;

c) zakres i okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia;

d) czy podmiot, na zdolnościach którego wykonawca polega w odniesieniu do warunków udziału w postępowaniu dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia, zrealizuje roboty budowlane lub usługi, których wskazane zdolności dotyczą.

Zamawiający oceni, czy udostępniane wykonawcy przez inne podmioty zdolności techniczne, zawodowe lub sytuacja finansowa lub ekonomiczna, pozwalają na spełnienie przez wykonawcę  warunków udziału w postępowaniu oraz zbada, czy nie zachodzą wobec tego podmiotu podstawy wykluczenia, o których mowa w art. 24 ust. 1 pkt 13-23 Ustawy Pzp.
Wykonawca, który polega na sytuacji finansowej lub ekonomicznej innych podmiotów, odpowiada solidarnie z podmiotem, który zobowiązał się do udostępnienia zasobów, za szkodę poniesioną przez zamawiającego powstała wskutek nieudostępnienia chyba że za nieudostępnienie zasobów nie ponosi winy.

Jeżeli zdolności techniczne lub zawodowe lub sytuacja ekonomiczna lub finansowa innego podmiotu nie potwierdzają spełnienia przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu lub zachodzą wobec tych podmiotów podstawy wykluczenia, zamawiający zażąda aby wykonawca w określonym terminie:
· zastąpił ten podmiot innym podmiotem lub podmiotami, lub

· zobowiązał się do osobistego wykonania odpowiedniej części zamówienia, jeżeli wykaże zdolności techniczne lub zawodowe lub sytuację finansową lub ekonomiczną.

3. W przypadku, gdy Wykonawcy wspólnie ubiegają się o udzielenie zamówienia, to wówczas ich oferta: 

A. musi być podpisana przez osoby upoważnione. Zgodnie z art. 141 ustawy Prawo Zamówień Publicznych Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia ponoszą solidarną odpowiedzialność za wykonanie umowy w sprawie zamówienia publicznego.

B. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia muszą ustanowić pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie przedmiotowego zamówienia lub do reprezentowania w postępowaniu i zawarcia umowy. do oferty składanej przez wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia należy załączyć pełnomocnictwo dla ustanowionego pełnomocnika, z którego powinien wynikać zakres umocowania. Pełnomocnictwo powinno być dołączone w oryginale lub kopii poświadczonej notarialnie; 

C. wszelka korespondencja pomiędzy Zamawiającym a Wykonawcami wspólnie ubiegającymi się o udzielenie zamówienia będzie dokonywana do ustanowionego pełnomocnika (zwanego także liderem) ze skutkiem dla mocodawców; 

D. w miejscu na wpisanie Wykonawcy należy wpisać firmy (nazwy) wszystkich Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia.;
4. W przypadku realizacji zadania przy udziale podwykonawcy, Zamawiający żąda od Wykonawcy wskazania w ofercie którą część zamówienia powierzy podwykonawcy/ów oraz  podania przez wykonawcę nazw firm podwykonawcy/ów. Zamawiający nie ogranicza zakresu przedmiotu zamówienia, który nie może być powierzony podwykonawcom. Zakres zamówienia planowany do powierzenia podwykonawcom musi być wskazany w ofercie. Brak informacji w sprawie zakresu zamówienia powierzonego podwykonawcom będzie traktowany jako deklaracja samodzielnej realizacji zamówienia przez Wykonawcę. 

A. Jeżeli zmiana albo rezygnacja z podwykonawcy dotyczy podmiotu, na którego zasoby wykonawca powoływał się, na zasadach określonych w art. 22a ust 1 ustawy Pzp w celu wykazania spełnienia warunku udziału w postępowaniu, wykonawca jest obowiązany wykazać zamawiającemu, że proponowany inny podwykonawca lub wykonawca samodzielnie spełnia je w stopniu nie mniejszym niż podwykonawca, na którego zasoby wykonawca powoływał się w trakcie postępowania o udzielenie zamówienia.

5. Zamawiający może, na każdym etapie postępowania, uznać, że wykonawca nie posiada wymaganych zdolności, jeżeli zaangażowanie zasobów technicznych lub zawodowych wykonawcy w inne przedsięwzięcia gospodarcze wykonawcy może mieć negatywny wpływ na realizację zamówienia.

6. Opis sposobu dokonywania oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu.

A. Ocena spełniania warunków udziału w postepowaniu odbywa się dwuetapowo.

• Etap I - Ocena wstępna, której poddawani są wszyscy Wykonawcy odbędzie się na podstawie informacji zawartych w „Oświadczeniu o spełnianiu warunków udziału i nie podleganiu wykluczeniu z postępowania” zgodnie z art. 25 a ust 1 ustawy Pzp zwanego dalej Oświadczeniem. Zał. nr 2 do SIWZ.

• Etap II - Potwierdzenie spełniania warunków udziału w postępowaniu zostanie dokonane na podstawie dokumentów to potwierdzających. Ocenie na tym etapie podlegać będzie Wykonawca, którego oferta zostanie uznana za najkorzystniejszą spośród tych, które nie zostaną odrzucone lub Wykonawca wykluczony, po analizie Oświadczania oraz podwykonawca i inny podmiot w zakresie jakim Wykonawca powołuje się na ich zasoby (jeżeli będzie wskazany w ofercie).

B. Jeżeli wykonawca nie złożył oświadczenia, o którym mowa w art. 25a ust. 1- Etap I, oświadczeń lub dokumentów potwierdzających okoliczności, o których mowa w art. 25 ust. 1, lub innych dokumentów niezbędnych do przeprowadzenia postępowania, oświadczenia lub dokumenty są niekompletne, zawierają błędy lub budzą wskazane przez zamawiającego wątpliwości, zamawiający wzywa do ich złożenia, uzupełnienia lub poprawienia lub do udzielania wyjaśnień w terminie przez siebie wskazanym, chyba że mimo ich złożenia, uzupełnienia lub poprawienia lub udzielenia wyjaśnień oferta wykonawcy podlega odrzuceniu albo konieczne byłoby unieważnienie postępowania. 

C. Jeżeli wykonawca nie złożył wymaganych pełnomocnictw albo złożył wadliwe pełnomocnictwa, zamawiający wzywa do ich złożenia w terminie przez siebie wskazanym, chyba że mimo ich złożenia oferta wykonawcy podlega odrzuceniu albo konieczne byłoby unieważnienie postępowania.

7. Podstawy wykluczenia z postępowania.

7.1. Podstawy wykluczenia z postępowania wykonawcy zostały opisane w art. 24 ust. 1 pkt. 12 – 23 ustawy pzp. 

7.2. Podstawy fakultatywne: nie przewiduje się fakultatywnych podstaw wykluczenia o których mowa w art. 24 ust. 5 ustawy pzp.
VI. WYKAZ OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW, POTWIERDZAJACYCH  SPEŁNIANIE WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ BRAK PODSTAW WYKLUCZENIA
1. Wraz z ofertą wykonawca składa

1.1 Oświadczenie, że na dzień składania ofert nie podlega wykluczeniu z postępowania i spełnia warunki udziału w postępowaniu. Informacje zawarte w oświadczeniu będą stanowić wstępne potwierdzenie, że wykonawca nie podlega wykluczeniu oraz spełnia warunki udziału w postępowaniu.

1.2 Pisemne zobowiązanie innych podmiotów, zgodnie z art. 22a ust. 1 i ust. 2 ustawy Pzp do oddania Wykonawcy, do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia – jeżeli dotyczy.

1.3 Wykonawca, który powołuje się na zasoby innych podmiotów, w celu wykazania braku istnienia wobec nich podstaw wykluczenia oraz spełnienia - w zakresie, w jakim powołuje się na ich zasoby - warunków udziału w postępowaniu zamieszcza informacje o tych podmiotach w oświadczeniu, o którym mowa w rozdziale VI pkt 1.1 niniejszej SIWZ (wzór załącznik nr 2 do SIWZ).
1.4 Wypełniony i podpisany formularz oferty, stanowiący załącznik nr 1 do niniejszej SIWZ. 

2. W terminie 3 dni od zamieszczenia na stronie internetowej zamawiającego informacji z otwarcia ofert, o której mowa w art. 86 ust.5 ustawy Pzp Wykonawca zobowiązany jest przekazać Zamawiającemu oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt. 23 ustawy Pzp wzór stanowi załącznik nr 3 do SIWZ

3. Zamawiający przed udzieleniem zamówienia wezwie wykonawcę, którego oferta została oceniona najwyżej do złożenia w wyznaczonym, nie krótszym niż 5 dni, terminie aktualne na dzień złożenia oświadczeń lub dokumentów, potwierdzających okoliczności, o których mowa w art 25 ust 1 ustawy Pzp:

3.1 Wykaz osób, skierowanych przez wykonawcę do realizacji zamówienia publicznego, w szczególności odpowiedzialnych za świadczenie usług, kontrolę jakości lub kierowanie robotami budowlanymi, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, uprawnień, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonania zamówienia publicznego, a także zakresu wykonywanych przez nie czynności oraz informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami- dla potwierdzenia spełnienia warunku opisanego w rozdziale V pkt. 1 2) c) wzór stanowi załącznik nr 4 (odpowiedni dla każdego zadania )
4. W przypadku wskazania przez Wykonawcę dostępności oświadczeń lub dokumentów, o których mowa w § 2, § 5 i § 7 Rozporządzenia  Prezesa Rady Ministrów z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie rodzajów dokumentów jakich może żądać zamawiający od wykonawcy w postępowaniu o udzielenie zamówienia (Dz. U. z 2016 r. poz. 1126, wraz ze zmianami ogłoszonymi do dnia ogłoszenia postępowania), w formie elektronicznej pod określonymi adresami internetowymi ogólnodostępnych i bezpłatnych baz danych, zamawiający pobiera samodzielnie z tych baz danych wskazane przez wykonawcę oświadczenia lub dokumenty. W przypadku, o którym mowa nin. pkt 4, zamawiający może żądać od wykonawcy przedstawienia tłumaczenia na język polski wskazanych przez wykonawcę i pobranych samodzielnie przez zamawiającego dokumentów.

5. W przypadku wskazania przez wykonawcę oświadczeń lub dokumentów, o których mowa w § 2, § 5 i § 7 Rozporządzenia  Prezesa Rady Ministrów z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie rodzajów dokumentów jakich może żądać zamawiający od wykonawcy w postępowaniu o udzielenie zamówienia (Dz. U. z 2016 r. poz. 1126, wraz ze zmianami ogłoszonymi do dnia ogłoszenia postępowania), które znajdują się w posiadaniu zamawiającego, w szczególności oświadczeń lub dokumentów przechowywanych przez zamawiającego zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy, zamawiający w celu potwierdzenia okoliczności, o których mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 i 3 ustawy, korzysta z posiadanych oświadczeń lub dokumentów, o ile są one aktualne.

6. Jeżeli będzie to niezbędne do zapewnienia odpowiedniego przebiegu postępowania o udzielenie zamówienia, Zamawiający może na każdym etapie postępowania wezwać wykonawców do złożenia wszystkich lub niektórych oświadczeń lub dokumentów potwierdzających, że nie podlegają wykluczeniu, spełniają warunki udziału w postępowaniu, a jeżeli zachodzą uzasadnione podstawy do uznania, że złożone uprzednio oświadczenia lub dokumenty nie są już aktualne, do złożenia aktualnych oświadczeń lub dokumentów.

7. Zamawiający zastrzega sobie możliwość skorzystania z procedury opisanej w art. 24 aa ustawy Pzp.

VII. INFORMACJE O SPOSOBIE POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO Z WYKONAWCAMI ORAZ PRZEKAZYWANIA OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW, A TAKŻE WSKAZANIE OSÓB UPRAWNIONYCH DO POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI
1. Wszelkie oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje Zamawiający i Wykonawcy zgodnie z art. 15 ust 1 pkt 2 ustawy z dnia 22 czerwca 2016 r. o zmianie ustawy – Prawo zamówień publicznych oraz niektórych innych ustaw (Dz.U. z 2016 r. poz. 1020) przekazują pisemnie. Zamawiający dopuszcza porozumiewanie się za pomocą faksu i/lub drogą elektroniczną. Jeżeli Zamawiający lub Wykonawca przekazują oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje faksem lub drogą elektroniczną, każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania. W przypadku nie potwierdzenia przez Wykonawcę faktu otrzymania dokumentów za pomocą faksu lub drogi elektronicznej w rozumieniu ustawy z dnia 18 lipca 2002 r. o świadczeniu usług drogą elektroniczną Zamawiający uzna, iż dokumenty dotarły czytelnie do Wykonawcy w dniu i godzinie ich nadania – zgodnie z raportem rejestru połączeń urządzenia faksowego lub raportu wysłania.

2. SIWZ dostępna jest na stronie internetowej Zamawiającego www.powiat.wadowice.pl Na stronie tej znajdować się będą pytania zadawane przez Wykonawców i odpowiedzi, zmiany SIWZ dokonywane przez Zamawiającego oraz informacje o środkach ochrony prawnej a po otwarciu ofert informacje dotyczące kwoty jaką Zamawiający zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia, nazwy firm oraz adresów wykonawców, którzy złożyli oferty w terminie, ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofertach 

3. Zamówienie prowadzą:

· w zakresie merytorycznym  – Rafał Kwarciak telefon 33-873-42-59;
· w zakresie formalnym – Ilona Kaczor telefon  33-873-42-77;
4. Wykonawca może, zwrócić się pisemnie do Zamawiającego o wyjaśnienie treści Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia. Zamawiający jest obowiązany udzielić wyjaśnień niezwłocznie, pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert. 

5. Treść zapytań wraz z wyjaśnieniami Zamawiający przekaże wszystkim wykonawcom, którym przekazał SIWZ, bez ujawniania źródła zapytania, a także zamieści na własnej stronie internetowej.

6. W uzasadnionych przypadkach, Zamawiający, może przed upływem terminu składania ofert zmienić treść Specyfikacji. Dokonaną zmianę treści specyfikacji Zamawiający udostępnia na  stronie internetowej.  Zamawiający nie przewiduje zwołania zebrania Wykonawców. 
VIII. WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM

1. Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium. 
IX. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ

1. Termin związania ofertą wynosi 30 dni. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz 
z upływem terminu składania ofert. 

2.  Wykonawca samodzielnie lub na wniosek zamawiającego może przedłużyć termin związania ofertą, z tym, że zamawiający może tylko raz, co najmniej na 3 dni przed upływem terminu związania ofertą zwrócić się do wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie terminu o oznaczony okres, nie dłuższy jednak niż 60 dni. 

3.  W przypadku wniesienia odwołania po upływie terminu składania ofert bieg terminu związania ofertą ulega zawieszeniu do czasu ogłoszenia przez Izbę orzeczenia. 

X. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERT

1. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę, która musi obejmować całość przedmiotu zamówienia dla danego zadania. 
2. Ofertę tworzą wypełnione formularze, których wzory Zamawiający określił i przekazał Wykonawcom w niniejszej specyfikacji oraz wszelkie inne dokumenty, których dołączenie jest wymagane jej postanowieniami. Wykonawca może złożyć ofertę na własnych formularzach, których treść powinna być zgodna z formularzami załączonymi do SIWZ.
3. Oferta winna być sporządzona w języku polskim z zachowaniem formy pisemnej. Zaleca się aby oferta była spięta w sposób zapobiegający jej dekompletacji. 
4. Dokumenty i załączniki tworzące ofertę winny być opracowane wg warunków i postanowień niniejszej specyfikacji i odpowiadać ich wymaganiom oraz treści. Wszystkie strony opracowania tworzącego ofertę winny podpisane przez osoby uprawnione do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy (tj. osoby wykazane w prowadzonych przez sądy rejestrach, w zaświadczeniach o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej lub osoby legitymujące się odpowiednim pełnomocnictwem udzielonym przez osoby, o których mowa wcześniej). Ponadto wszelkie miejsca, w których Wykonawca naniósł zmiany muszą być datowane i podpisane przez osobę podpisującą ofertę. Odpowiednie pełnomocnictwa winny być dołączone do oferty. 
5. W przypadku, gdy oferta zawiera informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji Wykonawca winien w sposób niebudzący wątpliwości zastrzec, które spośród zawartych w ofercie informacji stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa (np. informacje te umieścić w osobnym wewnętrznym opakowaniu, połączone ze sobą, podpisane i ponumerowane z zachowaniem ciągłości numeracji stron oferty oraz opatrzyć klauzulą „nie udostępniać - dokument stanowi tajemnicę przedsiębiorstwa”.
6. Oferta powinna być złożona w nieprzejrzystej i zaklejonej kopercie (opakowaniu), opisanej nazwą i siedzibą zamawiającego 
– Starostwo Powiatowe w Wadowicach ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice
oraz posiadać oznaczenie: 
Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań dotyczy zadania nr ……….
Nie otwierać przed 05.02.2020 r. godz. 11:00.
7.Wykonawca może wprowadzić zmiany lub wycofać złożoną przez siebie ofertę pod warunkiem, że Zamawiający otrzyma pisemne powiadomienie o wprowadzeniu zmian lub wycofaniu oferty przed upływem terminu składania ofert. Powiadomienie o wprowadzeniu zmian lub wycofaniu oferty musi być oznaczone jak w pkt. 6 oraz dodatkowo zawierać odpowiednio dopisek „zmiana” lub „wycofanie”. Wykonawca nie może wycofać oferty ani wprowadzić jakichkolwiek zmian w treści oferty po upływie terminu składania ofert.
XI. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT

1. Miejsce i termin składania ofert.

1.1. Oferty należy składać w siedzibie Zamawiającego - Starostwo Powiatowe w Wadowicach,
 ul. Batorego 2 w sekretariacie pok. nr 314 (III piętro).

1.2. Termin składania ofert upływa dnia 05.02.2020  r. o godz. 10:30 
1.3. Zamawiający niezwłocznie zwraca ofertę, która została złożona po terminie. 

1.4. Za oferty złożone z dotrzymaniem terminu Zamawiający uzna tylko oferty, które znalazły się w jego siedzibie przed upływem terminu składania ofert. 

2. Miejsce i termin otwarcia ofert.

2.1. Otwarcie złożonych ofert nastąpi w dniu 05.02.2020 r. o godz.  11:00   w siedzibie Zamawiającego Starostwo Powiatowe w Wadowicach, ul. Batorego 2, sala posiedzeń – pokój nr 0.11 (parter).
2.2. Otwarcie ofert jest jawne, mogą w nim uczestniczyć przedstawiciele Wykonawców. 

2.3. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza  przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

2.4. Podczas otwarcia ofert Zamawiający ogłosi nazwy i adresy Wykonawców oraz ceny ofertowe.

2.5. Informacje o których mowa w pkt. 2.3. i 2.4. Zamawiający przekaże Wykonawcom, którzy nie będą uczestniczyli w otwarciu ofert na ich pisemny wniosek.

XII. OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY

1. Wykonawca musi przedstawić cenę za przedmiot zamówienia w formularzu ofertowym, stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ.
2. Wykonawca określi cenę jednostkową czyli koszt uczestnictwa jednej osoby w kursie wg własnej kalkulacji obejmującą wszystkie warunki określone w SIWZ i wszystkie inne koszty wynikające z wykonywanych usług, czynności, ubezpieczeń, badań lekarskich, cen materiałów i itp. Cena jednostkowa zostaje ustalona na okres trwania umowy i nie ulegnie jakiejkolwiek zmianie. 

3. Cena oferty (na dane zadanie) winna być obliczona poprzez przemnożenie ceny   jednostkowej przez ilość osób przewidzianą do uczestnictwa w kursie .Wyliczona na tej podstawie wartość oferty służyć będzie do porównania ofert w kryterium cenowym. 

4. Rozliczenia za wykonaną usługę dokona się przez przemnożenie ceny jednostkowej 
wykazanej przez Wykonawcę w formularzu oferty przez liczbę osób faktyczne kończących kurs.  Wyjątkiem będą nieprzewidziane sytuacje losowe, np. wypadek, ciężka choroba(po zrealizowaniu przez ucznia minimum 30% kursu) takie sytuacje będą  rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie w uzgodnieniu z wykonawcą mając na  względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
5.  Wszystkie koszty związane z przygotowaniem oferty przetargowej ponosi Wykonawca.

6. Cena powinna być podana cyfrowo w złotych polskich, zaokrąglona do dwóch miejsc po przecinku.

7. Ceny zaoferowane przez Wykonawcę nie będą zmieniane w toku realizacji zamówienia i nie będą podlegały waloryzacji.

8.Należność płatna będzie z konta Zamawiającego w terminie do 14 dni od doręczenia faktury. 

9.W przypadku omyłek w zakresie obliczania ceny, Zamawiający będzie postępował zgodnie z zaleceniami określonymi  w art. 87 i 89 ustawy Pzp. 

XIII. OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY, WRAZ Z PODANIEM WAG TYCH KRYTERIÓW I SPOSOBU OCENY OFERT
1.Zamawiający podczas oceny ofert kierować się będzie następującym kryteriami
Każde z zadań będzie rozpatrywane oddzielnie

	Kryterium 
	Wartość punktowa wagi w % 

	CENA za całość zamówienia
	60%

	Doświadczenie osób prowadzącej/cych kurs (wykładowca/instruktor)
	40%


Ocena będzie dokonywana wg skali punktowej, przy założeniu, że maksymalna punktacja wynosi 100 punktów .

1.1. Kryterium cena za całość zamówienia (C):

	Liczba punktów =
	Cena najniższa 
	x 100 x 60 %

	
	Cena oferowana 
	


1.2. Doświadczenie osób prowadzącej/cych kurs (wykładowca/instruktor) (D)- Waga 40 %

W kryterium doświadczenie osoby prowadzącej kurs Zamawiający oceniał będzie doświadczenie osób, wskazanych do prowadzenia kursu (wykładowca/instruktor) w ramach poszczególnych zadań.

Zamawiający do oceny będzie brał pod uwagę udokumentowaną ilość przeprowadzonych  w okresie 3 ostatnich lat przed upływem terminu składania ofert  szkoleń/kursów o tematyce właściwej dla danego zadania.
Tematyka kursów akceptowanych na potrzeby kryterium:

a) Zadanie 1 -   kelnerski  

b) Zadanie 2 -  barmański 
c) Zadanie 3 -  carvingu 

d) Zadanie 4 -  baristy 
e) Zadanie 5 -  kasjera złotówkowo-walutowego 
f) Zadanie 6 -  obsługi kasy fiskalnej 
h) Zadanie 7 –  kulinarne
i) Zadanie 8 -  sztuki cukierniczej  
Posiadane doświadczenie należy wpisać na formularzu oferty  (tabela kol. nr 4). 

Doświadczenie musi być potwierdzone przedłożonymi dokumentami np. zaświadczeniami lub innymi dowodami pozwalającymi na weryfikację przeprowadzenia wskazanej liczby kursów przez poszczególnych prowadzących.

Maksymalna ilość punktów w tym kryterium 40pkt. Punkty będą przyznawane wg następującej zasady. Za wykazanie w ofercie przeprowadzenie, w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, szkolenia (kursy) z zakresu rzeczowego wymaganego odpowiednio dla danego zadania:

Zadanie 1
1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)
2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)
3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)
4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)

Zadanie 2
1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)

Zadanie 3

1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez jednego prowadzącego)

Zadanie 4

1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)

Zadanie 5

1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez jednego prowadzącego)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez jednego prowadzącego)

Zadanie 6

1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)
Zadanie 7
1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)

Zadanie 8
1) 3 szkolenia – 0,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

2) od 4 do 5 szkoleń    – 20,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

3) od 6 do 7 szkoleń  – 30,00 pkt; (przez każdego z 2 prowadzących)

4) powyżej 7 szkoleń  – 40,00 pkt. (przez każdego z 2 prowadzących)

W przypadku zadeklarowania większej ilości wykładowców/instruktorów na dane zadanie, do oceny będzie kwalifikowana liczba wymagana na dane zadanie, w kolejności od wykładowcy/instruktora z  najwyższym doświadczeniem .
Wykładowcy/instruktorzy wskazani na potrzeby kryterium muszą uczestniczyć w wykonaniu zamówienia i zostaną wpisani do umowy. Ich zmiana jest możliwa tylko na osobę/by posiadającą/ce co najmniej takie doświadczenie  w liczbie przeprowadzonych  kursów o tematyce właściwej dla danego zadania w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert,  które kwalifikuje do przyznania takiej samej liczby punktów w opisywanym kryterium.
W przypadku gdy wykonawca zadeklaruje większą liczbę wykładowców/instruktorów którzy spełniają warunek udziału w postępowaniu dla danego zadania, mogą oni zostać również realizować zamówienie pod warunkiem uzgodnienia tego faktu z Zamawiającym. 
1.3 Punkty zostaną przyznane według następującej zasady:
Ocena oferty = C + D
C - ilość punktów przyznana ocenianej ofercie w ramach kryterium „Cena za całość zamówienia”

D - ilość punktów przyznana ocenianej ofercie w ramach kryterium „Doświadczenie osób prowadzącej/cych kurs (wykładowca/instruktor)” 
1.4 
Wszystkie obliczenia będą dokonywane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku. Zamówienie zostanie  udzielone temu Wykonawcy, którego oferta uzyska najwyższą liczbę punktów w  ostatecznej ocenie punktowej.

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

1.6    Zamawiający odrzuci oferty, wykluczy z postępowania Wykonawców lub unieważni postępowanie na zasadach przewidzianych dla tych czynności w Prawie zamówień publicznych.

XIV. INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

1. Zamawiający poinformuje niezwłocznie wszystkich wykonawców o:

a) wyborze najkorzystniejszej oferty, podając nazwę albo imię i nazwisko, siedzibę albo miejsce zamieszkania i adres, jeżeli jest miejscem wykonywania działalności wykonawcy, którego ofertę wybrano, oraz nazwy albo imiona i nazwiska, siedziby albo miejsca zamieszkania i adresy, jeżeli są miejscami wykonywania działalności wykonawców, którzy złożyli oferty, a także punktację przyznaną ofertom w każdym kryterium oceny ofert i łączną punktację,

b) Wykonawcach, którzy zostali wykluczeni,

c) Wykonawcach, których oferty zostały odrzucone, powodach odrzucenia oferty, a w przypadkach, o których mowa w art. 89 ust. 4 i 5, braku równoważności lub braku spełniania wymagań dotyczących wydajności lub funkcjonalności,

d) unieważnieniu postępowania

- podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

Informacje, o których mowa powyżej zostaną zamieszczone na stronie internetowej zamawiającego.

Umowa z Wykonawcą, którego ofertę uznano za najkorzystniejszą zostanie zawarta w terminie nie krótszym niż 5 dni od dnia przesłania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty, jeżeli zawiadomienie to zostało przesłane przy użyciu środków komunikacji elektronicznej, albo 10 dni – jeżeli zostało przesłane w inny sposób, w brzmieniu zgodnym z projektem umowy stanowiącym załącznik nr 5 do SIWZ. Zamawiający może zawrzeć umowę w sprawie zamówienia publicznego przed upływem terminów, o których mowa w zdaniu poprzednim, jeżeli w postępowaniu o udzielenie zamówienia została złożona tylko jedna oferta.

W przypadku wyboru oferty złożonej przez wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia publicznego zamawiający może żądać - przed zawarciem umowy - umowy regulującej współpracę tych wykonawców.

Przed zawarciem umowy, Wykonawca zobowiązany jest przedstawić Zamawiającemu dowód wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy, zgodnie z pkt. XV SIWZ. Jeżeli zabezpieczenie należytego wykonania umowy zostanie wniesione w formie innej niż pieniężna, oryginał takiego dokumentu winien zostać doręczony Zamawiającemu. 
XV. WYMAGANIA DOTYCZĄCE ZABEZPIECZENIA NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY

Zamawiający nie wymaga wniesienia  zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

XVI. ISTOTNE DLA STRON POSTANOWIENIA, KTÓRE ZOSTANĄ WPROWADZONE DO TREŚCI ZAWIERANEJ UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO, OGÓLNE WARUNKI UMOWY ALBO WZÓR UMOWY, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY WYMAGA OD WYKONAWCY, ABY ZAWARŁ Z NIM UMOWĘ W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO NA TAKICH WARUNKACH

Istotne postanowienia umowy stanowiące załącznik nr 5 do niniejszej SIWZ.

Umowa powierzania  przetwarzania danych osobowych –wzór załącznik nr 6 do SIWZ.
XVII. POUCZENIE O ŚRODKACH OCHRONY PRAWNEJ PRZYSŁUGUJĄCYCH WYKONAWCY W TOKU POSTĘPOWANIA  O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA

wg Działu VI Rozdział 1-3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. – Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz.U. z 2018r. poz. 1986) - Środki ochrony prawnej.

XVIII. OPIS CZĘŚCI ZAMÓWIENIA, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY DOPUSZCZA SKŁADANIE OFERT CZĘŚCIOWYCH

Zamawiający dopuszcza składania ofert częściowych w zakresie zadania 1-8. 
XIX. OKREŚLENIE MAKSYMALNEJ LICZBY WYKONAWCÓW, Z KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY ZAWRZE UMOWĘ RAMOWĄ, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY PRZEWIDUJE ZAWARCIE UMOWY RAMOWEJ

Zamawiający nie przewiduje zawarcia umowy ramowej.

XX. INFORMACJA O PRZEWIDYWANYCH ZAMÓWIENIACH, O KTÓRYCH MOWA W ART. 67 UST. 1 PKT 6 I 7 LUB ART. 134 UST. 6 PKT. 3, JEŻELI ZAMAWAIAJĄCY PRZEWIDUJE MOŻLIWOŚĆ UDZIELENIA TAKICH ZAMÓWIEŃ

Zamawiający  nie przewiduje udzielenie zamówień, o których mowa w art. 67 ust. 1 pkt  6 „Pzp”.
XXI. OPIS SPOSOBU PRZEDSTAWIANIA OFERT WARIANTOWYCH ORAZ MINIMALNE WARUNKI, JAKIM MUSZĄ ODPOWIADAĆ OFERTY WARIANTOWE, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY DOPUSZCZA ICH SKŁADANIE

Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.

XXII. ADRES POCZTY ELEKTRONICZNEJ LUB STRONY INTERNETOWEJ ZAMAWIAJĄCEGO.
www.powiat.wadowice.pl, biuro@powiat.wadowice.pl
XXIII. INFORMACJE DOTYCZĄCE WALUT OBCYCH, W JAKICH MUSZĄ BYĆ PROWADZONE ROZLICZENIA MĘDZY ZAMAWIAJĄCYM A WYKONAWCĄ, JEŻLI ZAMAWIAJĄCY PRZEWIDUJE ROZLICZENIA W WALUTACH OBCYCH
Rozliczenia między Zamawiającym, a Wykonawcą będą prowadzone wyłącznie w złotych polskich (bez względu na uwarunkowania Wykonawcy).

XXIV. POSTANOWIENIA DOTYCZĄCE AUKCJI ELEKTRONICZNEJ

Nie dotyczy postępowania.

XXV. WYSOKOŚĆ ZWROTU KOSZTÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY PRZEWIDUJE ICH ZWROT
Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu.

XXVI. ŻĄDANIE WSKAZANIA PRZEZ WYKONAWCĘ W OFERCIE CZĘŚCI ZAMÓWIENIA, KTÓREJ WYKONANIE ZAMIERZA POWIERZYĆ PODWYKONAWCOM, RODO
Zamawiający żąda wskazania w ofercie części zamówienia, której wykonanie wykonawca zamierza powierzyć innym podmiotom (o ile dotyczy).
1. Zamawiający żąda wskazania w ofercie części zamówienia, której wykonanie wykonawca zamierza powierzyć innym podmiotom.

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

· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach, 34-100 Wadowice, ul. Batorego 2 e-mail : biuro@powiat.wadowice.pl; www.powiat.wadowice.pl, tel. (33) 873 42 30  fax. (33) 823 24 33.  
· inspektorem ochrony danych osobowych w Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach jest Pan Paweł Pławny  pawel.plawny@powiat.wadowice.pl 

· Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z przedmiotowym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego;

· 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 2018 r. poz. 1968), dalej „ustawa Pzp”;  

· 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;

· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
· w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;

· posiada Pani/Pan:

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

· na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą Pzp oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników.;

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

· prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;
· nie przysługuje Pani/Panu:
· w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
· prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
· na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO.
* Wyjaśnienie: informacja w tym zakresie jest wymagana, jeżeli w odniesieniu do danego administratora lub podmiotu przetwarzającego istnieje obowiązek wyznaczenia inspektora ochrony danych osobowych.

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

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

Wzory załączników:
1) Formularz ofertowy – załącznik nr 1 do SIWZ.
2) Wzór oświadczenia Wykonawcy - załącznik nr 2 do SIWZ.
3) Wzór oświadczenia o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej - załącznik nr 3 do SIWZ.
4)Wzór oświadczenia o potencjale kadrowym -  załącznik nr 4 do SIWZ.
5)Istotne postanowienia umowy- wzór załącznik nr 5 do SIWZ.
6)Wzór umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych- załącznik 6 do SIWZ.
7) Załącznik A – opis przedmiotu zamówienia do SIWZ. 
28.01.2020 r…………………………..                                                                                              

/ Zatwierdzam/
  Załącznik Nr 1 do SIWZ
NIZ.272.PN.4.2020
Zadanie 1

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 1: Organizacja i przeprowadzenie kursu kelnerskiego w ramach projektu  pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia ………… osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3. OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.

4.  Informujemy, że Pan/Pani : (należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów kelnerskich  w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu „kelnerskiego”
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów kelnerskich w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
11.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

12. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

13. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
14. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 2

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań
ZADANIE NR 2: Organizacja i przeprowadzenie kursu barmańskiego z elementami sommelierstwa w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia ……….. osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3. OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ. 

4.Informujemy, że Pan/Pani (należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów barmańskich w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu barmańskiego
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów barmańskich w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6.Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 3

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 3: Organizacja i przeprowadzenie kursu carvingu w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego    w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia ……….. osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3. OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4.Informujemy, że Pan/Pani(należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów carvingu
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu carvingu
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów carvingu w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7.OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:......................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11.OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 4

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 4: Organizacja i przeprowadzenie kursu baristy w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia …….. osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3. OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4.  Informujemy, że Pan/Pani (należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów baristy w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu baristy
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów baristy w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11.OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020
Zadanie 5

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 5: Organizacja i przeprowadzenie kursu kasjera złotówkowo-walutowego w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia …………osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3. OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4. Informujemy, że Pan/Pani(należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów  kasjera złotówkowo-walutowego w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu kasjera złotówkowo-walutowego
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów kasjera złotówkowo-walutowego w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

c) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

d) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 6

	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 6: Organizacja i przeprowadzenie kursu kasy fiskalnej w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia ……….. osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3.OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4. Informujemy, że Pan/Pani(należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów  obsługi kasy fiskalnej w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu obsługi kasy fiskalnej
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów obsługi kasy fiskalnej w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 7
	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 7: Organizacja i przeprowadzenie kursu kuchnie świata w ramach projektu  pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego     w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia …… osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3.OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4. Informujemy, że Pan/Pani(należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów kulinarnych w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie

	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu kuchnie świata
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów kulinarnych w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 1 do SIWZ 
NIZ.272.PN.4.2020

Zadanie 8
	(pieczęć Wykonawcy)
	FORMULARZ OFERTY




Starostwo Powiatowe

w Wadowicach,

ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice

Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzanego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

ZADANIE NR 8: Organizacja i przeprowadzenie kursu sztuki cukierniczej w ramach projektu         pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego    w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego nr 1 w Wadowicach.

Działając w imieniu i na rzecz:

Nazwa Wykonawcy ……………………………………………………………………………………

 Adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………..

tel./fax.  …………………………NIP ……………………… REGON……………….

e-mail ………………………………………

1. OFERUJEMY realizację przedmiotu zamówienia 

a) Koszt przeszkolenia jednej osoby brutto…....................... zł 

b)Koszt przeszkolenia …………osób brutto  ........................................ zł    

2. Powyższe wartości uwzględniają wszystkie koszty związane z realizacją przedmiotu zamówienia zgodnie z wymogami SIWZ wraz z załącznikami.

3.OFERUJEMY, wykonanie zamówienia w terminie wskazanym w SIWZ.
4. Informujemy, że Pan/Pani(należy uzupełnić poniższą tabelkę wymieniając wszystkich prowadzących(wykładowców/instruktorów deklarowanych dla zadania, podając ich doświadczenie na potrzebę wyliczenia kryterium)
	LP
	Imię i Nazwisko 
	Zakres czynności 
	Doświadczenie w pracy –ilość przeprowadzonych kursów  sztuki cukierniczej w okresie ostatnich 3 lat
	Informacje jednoznacznie, bez konieczności wzywania do wyjaśnień, potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia Tak/Nie


	1
	2
	3
	4
	5

	
	
	Osoba posiadająca uprawnienia i kwalifikacji do prowadzenia kursu sztuki cukierniczej
	Łączna ilość przeprowadzonych kursów sztuki cukierniczej w okresie ostatnich 3 lat …………….

(należy wszystkie wymienić )
Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..

Tematyka kursu…………………………

Termin realizacji od dnia ………… do dnia ……………..
	


Do oferty należy dołączyć dokumenty potwierdzające posiadanie wymaganego doświadczenia. W przypadku braku wypełnienia kol. nr 4 w ww. tabeli, Zamawiający nie wyliczy kryterium. W przypadku niewypełnienia kol. nr 4 ww. tabeli a z załączonych dokumentów będzie wynikać wymagane doświadczenie, Zamawiający je przyjmie do wyliczeń.
5. PRZYJMUJEMY, termin płatności do 14 dni licząc od daty doręczenia Zamawiającemu    prawidłowo wystawionej faktury.

6. Wykonawca oświadcza, że:

a) wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

b) wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego. 

      W związku z tym Wykonawca wskazuje:  

- nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania :

…………………………………………………………………………………
-wartość bez kwoty podatku:
…………………………………………………………………

Należy podkreślić odpowiednio  ppkt a) lub b)

Uwaga:  W przypadku nie wybrania  przez Wykonawcę żadnej z opcji Zamawiający przyjmie, iż wybór oferty nie będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku podatkowego.

7. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze SIWZ i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do prawidłowego przygotowania oferty.

8. OŚWIADCZAMY, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez czas 30 dni liczonych od daty jej otwarcia. 
9.OŚWIADCZAMY, iż tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, które nie mogą być udostępnione innym uczestnikom postępowania stanowią informacje zawarte w następujących dokumentach:

.................................................................................................................................................
10.OŚWIADCZAMY, iż spełniamy ogólne i szczegółowe warunki udziału w niniejszym postępowaniu.

11. OŚWIADCZAMY, iż w razie wyboru naszej oferty jako oferty najkorzystniejszej zobowiązujemy się do podpisania umowy powierzenia przetwarzania danych osobowych zgodnie z załączonym do SIWZ wzorem stanowiącym załącznik nr 6 .

12. OFERTĘ niniejszą składamy na ............ kolejno ponumerowanych stronach.
13. W załączeniu przedkładamy następujące dokumenty stanowiące integralną część oferty:

……………………………………………………..

……………………………………………………..

…………………………………………………….

…………………………………………………….

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

       /miejscowość data/








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







                                 /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

Załącznik Nr 2 do SIWZ
NIZ.272.PN.4.2020

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

SKŁADANE DO POSTĘPOWANIA W SPRAWIE UDZIELENIA ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

Część I:

Informacje dotyczące instytucji zamawiającej i postępowania o udzielenie zamówienia
1. Nazwa, adresy i dane kontaktowe instytucji zamawiającej

Nazwa: Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach

34-100 Wadowice, ul. Batorego 2

telefon:  ( 33 ) 873 42 77, (33) 873 42 30  fax. ( 33 ) 823 24 33, ( 33) 873 42 49.
e-mail: biuro@powiat.wadowice.pl, 
Tytuł zamówienia: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

Dotyczy zadania…………………….

Część II:

Informacje dotyczące wykonawcy

A: Informacje na temat Wykonawcy:

a) Nazwa Wykonawcy: ……………………………………………

b) Osoba wyznaczona do kontaktów: …………………………………………

telefon: …………………… faks …………e-mail: …………………………
B: Informacje na temat przedstawicieli prawnych Wykonawcy

Proszę podać imię i nazwisko (imiona i nazwiska) oraz adres (-) osoby (osób) upoważnionych do prawnego reprezentowania wykonawcy na potrzeby niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia:
a)Imię i nazwisko: 
……………………………………………………………………………

b) Stanowisko/Działający jako: ……………………………………..……………

c) telefon: …………………………………………………….

d) e-mail: …………………………………………………...

Część III:

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1843) zwana dalej jako: ustawa Pzp.

DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań Dotyczy zadania…………………….
prowadzonego przez Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach oświadczam co następuje:
OŚWIADCZENIA DOTYCZĄCE WYKONAWCY:

1. Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24.ust. 1 pkt. 12 - 22 ustawy Pzp.

……………………        ……………….. r.

miejscowość data

…………….…………………

                                                                                                                      Podpis
Oświadczam, że zachodzą w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postępowania na podstawie art. ………………... ustawy Pzp (podać mającą zastosowanie podstawę wykluczenia spośród wymienionych w art. 24 ust. 1 pkt 13-14, 16-20 lub art. 25 ust. 5 Pzp). Jednocześnie oświadczam, że w związku z ww. okolicznością, na podstawie art. 24 ust. 8 Pzp podjąłem następujące środki naprawcze:

………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………      ……………….. r.

miejscowość data                                                           ……………………………………

                                                                                        podpis
OŚWIADCZENIA DOTYCZĄCE PODMIOTU, NA KTÓREGO ZASOBY POWOŁUJE SIĘ WYKONAWCA:

Oświadczam, że następujący/e podmioty, na którego/ych zasoby powołuję się w niniejszym postępowaniu, tj: 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
(Podać pełną nazwę/firmę, adres a także w zależności od podmiotu NIP/PESEL, KRS/CEiDG) 
nie podlega/ją wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia.

……………………           ……….…….. r.

miejscowość data

……………………………………

                                                                                                       podpis

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:

Oświadczam, że wszystkie informacje w powyższych oświadczeniach są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełna świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawieniu informacji.

Oświadczam, że jestem/śmy w stanie, na żądanie i bez zwłoki przedstawić zaświadczenia i inne rodzaje dowodów wymagane w SIWZ na potwierdzenie spełnienia warunków udziału i nie podleganiu wykluczeniu z postępowania, z wyjątkiem przypadków, w których zamawiający ma możliwość uzyskania odpowiednich dokumentów potwierdzających bezpośrednio za pomocą bezpłatnej krajowej bazy danych w dowolnym państwie członkowskim.

…………………….. r.

miejscowość data

……………………………………

                                                                                                          podpis

Część IV:

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

Składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t.j.Dz. U. z 2019 r. poz. 1843) (dalej jako: ustawa Pzp),

DOTYCZĄCE SPEŁNIENIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań Dotyczy zadania…………………….

prowadzonego przez Powiat Wadowicki - Starostwo Powiatowe w Wadowicach oświadczam co następuje:
INFORMACJA DOTYCZĄCA WYKONAWCY:

Oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w SIWZ Rozdział V pkt 1.

……………………….. r.

miejscowość data

……………………………………

                                                                                                                podpis

INFORMACJA W ZWIĄZKU Z POLEGANIEM NA ZASOBACH INNYCH PODMIOTÓW:

Oświadczam, że w celu spełnienia warunków udziału w postępowaniu, określonych przez zamawiającego w SIWZ Rozdział V pkt. 1 ppkt. 2) c) zdolność techniczna lub zawodowa
(wskazać dokument i właściwą jednostkę redakcyjną dokumentu, w której określono warunki udziału w postępowaniu), 
polegam na zasobach następującego/ych podmiotu/ów: 
………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………
w następującym zakresie: 

………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
(wskazać podmiot i określić odpowiedni zakres dla wskazanego podmiotu).

……………………….. r.

miejscowość data

……………………………………

                                                                                                              podpis

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:

Oświadczam, że wszystkie informacje w powyższych oświadczeniach są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawieniu informacji.

Oświadczam, że jestem/śmy w stanie, na żądanie i bez zwłoki przedstawić zaświadczenia i inne rodzaje dowodów wymagane w SIWZ na potwierdzenie spełnienia warunków udziału i nie podleganiu wykluczeniu z postępowania, z wyjątkiem przypadków, w których zamawiający ma możliwość uzyskania odpowiednich dokumentów potwierdzających bezpośrednio za pomocą bezpłatnej krajowej bazy danych w dowolnym państwie członkowskim.

……………………………………     ………………….. r.

miejscowość data

……………………………………

                                                                                                          podpis

                                                                                                                                    Załącznik nr 3 do SIWZ

                                                                                                    NIZ.272.PN.4.2020

                                                                            OŚWIADCZENIE

o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów 
(Dz. U. z 2019 r. poz. 369, ze zm.)

Dotyczy postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na realizację zadania pn: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

Dotyczy zadania…………………….

Niniejszym oświadczam, że:

· wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.

· należę (niepotrzebne skreślić) do tej samej grupy kapitałowej z innymi Wykonawcami, którzy złożyli odrębne oferty.

· nie należę (niepotrzebne skreślić) do tej samej grupy kapitałowej z innymi Wykonawcami, którzy złożyli odrębne oferty.

· nie należę (niepotrzebne skreślić) do żadnej (jakiejkolwiek) grupy kapitałowej.

Wykaz wykonawców należących do tej samej grupy kapitałowej, którzy złożyli oferty

	Lp. 
	Wskazanie wykonawcy



	
	


W załączeniu dowody wskazujące, że istniejące między wykonawcami należącymi do tej samej grupy kapitałowej, powiązania nie prowadzą do zachwiania uczciwej konkurencji w postępowaniu o udzielenie zamówienia.

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

                                                                                   (data i podpis osoby uprawnionej do reprezentacji Wykonawcy)

UWAGA!

Oświadczenie należy złożyć w terminie 3 dni od zamieszczenia przez Zamawiającego na stronie internetowej www.powiat.wadowice.pl w zakładce zamówienia publiczne/informacje z otwarcia ofert, informacji z otwarcia ofert zawierającej nazwy i adresy wykonawców, którzy złożyli oferty. 

Załącznik Nr 4 do SIWZ

NIZ.272.PN.4.2020

	(pieczęć Wykonawcy)
	Potencjał kadrowy

Wykaz prowadzących przewidzianych 

do wykonania zamówienia


Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego pn.: Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań

 Dotyczy zadania…………………….
oświadczam, że zamówienie zostanie zrealizowane z udziałem następujących osób:
	L.p.
	Imię i nazwisko
	Kwalifikacje zawodowe


	Zakres wykonywanych czynności
	Doświadczenie niezbędne dla realizacji zadania


	Dysponuje/będzie dysponował *

	
	
	
	
	
	Dysponuję na podstawie  .........................

Będę dysponował i załączam zobowiązanie **

	
	
	
	
	
	Dysponuję na podstawie  .........................

Będę dysponował i załączam zobowiązanie **

	
	
	
	
	
	Dysponuję na podstawie  .........................

Będę dysponował i załączam zobowiązanie **

	
	
	
	
	
	Dysponuję na podstawie  .........................

Będę dysponował i załączam zobowiązanie **


............................................
       /miejscowość data/





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







                                           /pieczęć i podpis upoważnionego

                                                                                                                             przedstawiciela Wykonawcy/

* niepotrzebne skreślić

** wpisać podstawę dysponowania 

W przypadku przedstawienia wykazu osób którymi będzie dysponował Wykonawca winno być załączone zobowiązanie innych podmiotów do udostępnienia osób zdolnych do wykonania zamówienia.

W przypadku osób którymi dysponuje Wykonawca należy wpisać informację o podstawie dysponowania np. umowa o pracę, zlecenia itp.                                                                                                
Załącznik Nr 5 do SIWZ

NIZ.272.PN.4.2020
Istotne Postanowienia Umowy

zawarta w dniu  ........................................................ pomiędzy:

Powiatem Wadowickim, z siedzibą w Wadowicach przy ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice, zwanym                         w  treści umowy Zamawiającym,  który  reprezentują:
· Inż. Eugeniusz  Kurdas  – Starosta
· mgr  Beata Smolec  - Wicestarosta
a....................................,o numerze NIP: ............................REGON: .................................KRS…………..

reprezentowaną przez: ...............................................
zwaną dalej Wykonawcą, zawarto umowę następującej treści:
Podstawą zawarcia umowy stanowi zamówienie publiczne w trybie przetargu nieograniczonego 
nr ................................... zgodnie z ofertą z dnia ......................... na podstawie Ustawy z 29 stycznia 2004 r.         – Prawo zamówień publicznych  (t.j.: Dz. U. z 2019 r. poz. 1843).

                                                                                      § 1

1. Przedmiotem umowy jest organizacja i przeprowadzenie  8  kursów:

· kurs kelnerski
· kurs barmański  z elementami sommelierstwa
· kurs carvingu 
· kurs baristy
· kurs kasjera złotówkowo-walutowego
· kurs obsługi kasy fiskalnej
· kurs kuchnie świata
· kurs sztuki cukierniczej
dla  uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych kształcących się w Technikum czy Branżowej Szkole I Stopnia powiatu wadowickiego, subregionu małopolski zachodniej, województwa małopolskiego w ramach realizacji projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań.  
2. Wykonawca zobowiązuje się do zorganizowania i przeprowadzenia  kursu/kursów wymienionych w ust.1 

zgodnie ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia.

3. Wymiar godzin dla każdego  kursu wynosi: 

a) kurs  kelnerski - 30 h

b) kurs barmański z elementami sommelierstwa -  30 h

c) kurs carvingu - 30 h                                                                                       

d) kurs baristy - 30 h
e) kurs kasjera złotówkowo-walutowego - 20 h
f) kurs obsługi kasy fiskalnej – 20 h

g) kurs kuchnie świata – 80 h

h) kurs sztuki cukierniczej – 80 h

4. Wykonawca zobowiązuje się do zorganizowania kursu/kursów w sposób umożliwiający  zachowanie zasady w zakresie równości szans i niedyskryminacji oraz dostępności dla osób z niepełnosprawnościami (dotyczy uczniów, którzy pozytywnie przeszli badania lekarskie, jeżeli takie były wymagane przed rozpoczęciem kursu). 

5. W zakresie wykonywania pracy na podstawie umowy o pracę (o ile dotyczy) w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26.06.1974 r. – Kodeks Pracy, zapisy SIWZ stosuje się.
    6. Zamawiający uprawniony jest do czynności kontrolnych, o których mowa w § 1  ust. 5.
7. W przypadku konieczności wprowadzenia zmian osób skierowanych do prowadzenia kursu, Wykonawca w terminie co najmniej 7 dni przez dniem planowanej zmiany, przedłoży Zamawiającemu zaktualizowany wykaz osób, z zastrzeżeniem utrzymania ciągłości spełnienie warunków udziału.
8. Obowiązki, o których mowa w ust. 5 - 7  dotyczy także podwykonawcy realizującego zadanie objęte niniejszą umową.
9. Wykonawca na podstawie RODO - 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. oraz Ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tj.: Dz.U. z 2019 poz. 1781) powierza Zamawiającemu przetwarzanie danych osobowych w celu prawidłowego wykonania umowy w zakresie imienia i nazwiska, stanowiska i uprawnień.    
                                                                           § 2
1. Wykonawca oświadcza, że posiada niezbędne kwalifikacje i doświadczenie do prowadzenia kursu                        w zakresie objętym przedmiotem umowy.
2. Wykonawca zobowiązuje się do:
a) zrealizowania przedmiotu umowy zgodnie z obowiązującymi  w  tym  zakresie przepisami prawa   i  SIWZ.
b) zapewnienia doświadczonej i wykwalifikowanej kadry do prowadzenia kursu w części teoretycznej              i praktycznej, posiadającej aktualne uprawnienia, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa, w ilości określonej w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia.
Do prowadzenia kursu wyznaczony/wyznaczeni jest/są prowadzący: ..............................................................
Zmiana  ww. prowadzącego/prowadzących (za których doświadczenie przyznano punkty w kryterium)  jest możliwa tylko na osobę/by posiadającą/ce co najmniej takie doświadczenie  w liczbie przeprowadzonych  kursów o tematyce właściwej dla danego zadania, w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert,  które kwalifikuje do przyznania takiej samej liczby punktów w kryterium  „Doświadczenie osób prowadzących kurs (wykładowca/instruktor)” opisanym w SIWZ.

c) zapewnienia warunków lokalowych, odpowiedniego potencjału technicznego niezbędnego                                     do zrealizowania kursu określonego w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia,  
d) przekazania  materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego  sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej  do  realizacji  zajęć teoretycznych i praktycznych  tj.  wyposażenie  każdego  uczestnika  na     zajęciach praktycznych w niezbędny sprzęt  np. komputerowy z odpowiednim oprogramowaniem                       umożliwiającego należytą i staranną realizację przedmiotu zamówienia, spełniającego wymogi prawne                         w zakresie bhp i p.poż., 
e) zapewnienia każdemu uczestnikowi (kobiety i mężczyzny) kursu kompletu materiałów szkoleniowych oraz przekazanie 1 egzemplarza  lub kserokopii materiałów Zamawiającemu,
f)  prowadzenia odpowiedniej dokumentacji zgodnie z wytycznymi Zamawiającego i opatrzonej logotypami projektu zawierającymi logotypy: Unii Europejskiej - Europejski Fundusz Społeczny, Fundusze Europejskie - Program Regionalny, Województwa Małopolskiego, Powiatu Wadowickiego zgodnej ze SIWZ,
g) wyznaczenia osoby (koordynatora/ki zadania), która będzie odpowiadała za organizację, terminową realizację szkolenia i bieżący kontakt z Koordynatorem powiatowym projektu (osoba pełniąca funkcję Koordynatora w Biurze Projektów Edukacyjnych Starostwa Powiatowego w Wadowicach, ul. Batorego 2,          tel. 33/873 42 52) lub Specjalistą ds. merytorycznych (osoba pełniąca funkcję Specjalisty ds. merytorycznych w Biurze Projektów Edukacyjnych Starostwa Powiatowego w Wadowicach, ul. Batorego 2,  tel. 33/873 42 59) i Mentorem Zawodowym projektu (osoba pełniąca funkcję Mentora Zawodowego w danym Centrum),                w tym telefoniczne informowanie o nieobecności uczestników na zajęciach kursu,
h) oznaczenia pomieszczeń, w których odbywać się będą zajęcia teoretyczne, poprzez umieszczenie materiałów informacyjnych wraz z logotypami, Unii Europejskiej - Europejski Fundusz Społeczny, Fundusze Europejskie - Program Regionalny, Województwa Małopolskiego, Powiatu Wadowickiego, dostarczonych przez Zamawiającego,
i) niezwłocznego poinformowania Zamawiającego o nieobecności uczestnika kursu na zajęciach  oraz innych sytuacjach, które mają wpływ na realizację kursu i niniejszej umowy,
j) uzgodnienia z Zamawiającym i Mentorem Zawodowym harmonogramu ramowego rozkładu zajęć                    i przedłożenia go Mentorowi Zawodowemu przed planowanym rozpoczęciem zajęć,  przeprowadzenia egzaminu zgodnie z wymogami zawartymi  w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia.

§ 3
1. Wykonawca zobowiązuje się do organizacji kursu w następujący sposób:
- Od poniedziałku do piątku, w dni nauki szkolnej, przed lub po zakończeniu zajęć szkolnych oraz                          w weekendy (po uzyskaniu zgody uczestników kursu a w przypadku osób niepełnoletnich ich prawnych opiekunów) w godzinach od 7.00 do 20.00.
- Ustalenia godzin zajęć tak z uczniem (z kobietą czy mężczyzną) , aby dostosować ww. zajęcia do środków komunikacji publicznej umożliwiający bezpieczny dojazd/ powrót do miejsca zamieszkania ucznia (kobiety czy mężczyzny).   
2. Zajęcia teoretyczne i praktyczne  zorganizowane zostaną tak, aby  nie kolidowały z zajęciami szkolnymi. 

§ 4
Wykonawca w trakcie realizacji przedmiotu umowy jest zobowiązany do współpracy 
z pracownikiem Zamawiającego. Do bieżącej współpracy w sprawach związanych z wykonaniem umowy upoważnieni są:
ze strony Zamawiającego – Rafał Kwarciak - specjalista ds. merytorycznych,
ze strony Wykonawcy – .....................................................................................

§ 5
Realizacja przedmiotu niniejszej umowy nastąpi w terminie: 

a) przeprowadzenia kursu kelnerskiego - zad. 1  dla 19 uczniów/uczennic w terminie do 30 kwietnia 2020 r., 

b) przeprowadzenia kursu barmańskiego z elementami sommelierstwa - zad. 2 dla 20  uczniów/uczennic w terminie do 30 maja 2020 r.
c) przeprowadzenia kursu carvingu  - zad. 3 dla  11 uczniów/uczennic terminie do 30 kwietnia  2020 r.
d) przeprowadzenia kursu baristy - zad. 4 dla 35 uczniów/uczennic w terminie do 31 maja 2020 r. 

e) przeprowadzenia kursu kasjera złotówkowo-walutowego - zad. 5 dla 19 uczniów/uczennic w terminie                   do 21 marca 2020 r. 

f) przeprowadzenia kursu obsługi kasy fiskalnej - zad. 6  dla 39 uczniów/uczennic w terminie                                do 21 marca 2020 r. 

g) przeprowadzenia kursu kuchnie świata -  zad. 7  dla 17 uczniów/uczennic w terminie  do 31 maja 2020 r.
h) przeprowadzenia kursu sztuki cukierniczej - zad. 8 dla 11 uczniów/uczennic w terminie                                      do 31 maja 2020 r.
zgodnie z opisem przedmiotu zamówienia.

§ 6
1. Za wykonanie przedmiotu umowy Zamawiający zobowiązuje się zapłacić Wykonawcy wynagrodzenie: 
za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu:

a) kelnerskiego -    .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
b) barmańskiego z elementami sommelierstwa  -     .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
c) carvingu -     .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
d) baristy -     .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
e) kasjera złotówkowo-walutowego  -    .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
f) obsługi kasy fiskalnej  -    .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
g)  kuchnie świata   -    .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….),
h) sztuki cukierniczej -   .....................zł brutto ( słownie:................................), przy czym koszt 

jednostkowy brutto za zorganizowanie i przeprowadzenie kursu wynosi …………. zł (słownie: …………….).

2.Rozliczenia za wykonaną usługę dokona się przez przemnożenie ceny jednostkowej wykazanej przez Wykonawcę w formularzu oferty przez liczbę osób faktycznie kończących kurs. Zamawiający zapłaci                       za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych,                                np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30 % kursu). Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie,  mając na względzie ilość zrealizowanych godzin/zajęć.
3. Wynagrodzenie wykonawcy jest współfinansowane ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.
4. Faktura/rachunek winna być wystawiona wg poniższego wzoru:
Nabywca: Powiat Wadowicki 
ul. Batorego 2  
34-100 Wadowice  
NIP: 551-21-29-478  
Odbiorca: Starostwo Powiatowe w Wadowicach 
ul. Batorego 2  
34-100 Wadowice  
5. Zapłata wynagrodzenia nastąpi w formie przelewu na rachunek bankowy wskazany przez Wykonawcę na fakturze/rachunku, w terminie do 30 dni od dnia doręczenia Zamawiającemu prawidłowo wystawionej faktury/rachunku i dokumentów, o których mowa w § 7. W przypadku zlecenia przez Wykonawcę przeprowadzenia części przedmiotu umowy Podwykonawcy, Wykonawca przedłoży dodatkowo jego oświadczenie o uregulowaniu należności przez Wykonawcę z tytułu wykonanej na jego rzecz  usługi, ze wskazaniem miejsca i terminu jej wykonania.
6. Terminowa wypłata wynagrodzenia będzie uwarunkowana napływem transz dofinansowania                                    z Małopolskiego Centrum  Przedsiębiorczości z siedzibą w Krakowie. 

7. Wykonawca oświadcza, że rachunek bankowy wskazany na fakturze jest rachunkiem znajdującym się                  w elektronicznym wykazie podmiotów prowadzonym przez KAS tzw. ,,Biała Lista”.

§ 7

1. Wykonawca w terminie do 14 dni  po zakończeniu realizacji części  kursu  przedłoży Zamawiającemu wraz z fakturą/rachunkiem:

a/ listę obecności uczestników kursu (z własnoręcznym podpisem ucznia, z każdego dnia zajęć) na zajęciach teoretycznych i praktycznych (oryginał),

b/ dziennik zajęć (kserokopię  poświadczoną za zgodność z oryginałem),
c/ listę z potwierdzeniem odbioru materiałów  szkoleniowych przez uczestników kursu (oryginał),
d/ protokoły z egzaminów wraz z wynikami egzaminu (kserokopię poświadczoną za zgodność 
z oryginałem),

e/ karty egzaminacyjne, jeśli były sporządzone (kserokopie poświadczone za zgodność z oryginałem),
f/ listę z potwierdzeniem odbioru przez uczestników kursu zaświadczeń/certyfikatów o ukończeniu kursu                    z logotypami (oryginał),
g/ poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie wydanych zaświadczeń/certyfikatów z logotypami                                 o ukończeniu kursu,
h/ listę z potwierdzeniem odbioru przez uczestników kursu zaświadczeń  MEN (oryginał) z suplementem,
i/ poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie wydanych zaświadczeń MEN (oryginał)                                    z suplementem, 
j/ listę z potwierdzeniem odbioru z każdego dnia zajęć przez uczestników kursu cateringu (oryginał) jeżeli dotyczy,
k/ imienny wykaz osób, które ukończyły i które nie ukończyły kursu (oryginał), a przypadku gdy uczestnik nie ukończył kursu oświadczenie wskazujące  powód takiej sytuacji
l/ dokumentację fotograficzną z przeprowadzonego kursu (po uzyskaniu pisemnej zgody  uczestników kursu min. 10 zdjęć o dobrej jakości, przedstawiających realizację tematyki kursu i uczestników/uczestniczek)

ł/ wyniki oceny merytorycznej przebiegu kursu wraz z kserokopiami ankiet.   

2. Wykaz wyżej wymienionych dokumentów znajduje się w opisie SIWZ dla poszczególnego rodzaju kursu.

§ 8
Ostateczna lista uczestników zostanie przekazana Wykonawcy  w dniu podpisania umowy.
§ 9
Za usługę niepełną lub wykonaną z nienależytą starannością, jak też niezgodną z określeniem przedmiotu zamówienia, Zamawiającemu przysługuje prawo do potrąceń za świadczoną usługę w wysokości od 10%                    do 30% wynagrodzenia brutto należnego za wykonanie przedmiotu umowy.

§ 10
1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w przypadku:
a) odstąpienia od umowy wskutek okoliczności od Zamawiającego niezależnych w wysokości 20% wartości brutto umowy,
b) opóźnienia w wykonaniu przedmiotu umowy, w wysokości 0,2 % wartości brutto za każdy dzień opóźnienia.
2. W przypadku wystąpienia szkody w rozmiarze większym niż określono karą umowną, Zamawiający ma prawo dochodzić odszkodowania na zasadach ogólnych.
3. Ewentualne kary umowne zostaną potrącone z faktury/rachunku.  
4. Zamawiający zapłaci Wykonawcy karę umowną w przypadku odstąpienia od umowy wskutek okoliczności niezależnych od Wykonawcy w wysokości 20% wartości brutto umowy.
5.Wykonawcy przysługuje prawo naliczenia odsetek ustawowych za nieterminowe przekazanie należnej kwoty za dostarczony przedmiot umowy zgodnie z przepisami Kodeksu Cywilnego za wyjątkiem sytuacji,                 o której mowa w  § 6 ust.6.
6. W przypadku stwierdzenia, że do świadczenia usług wynikających z niniejszej umowy nie są zatrudnione na umowę o pracę osoby przeznaczone do wykonywania czynności koordynujących o których mowa w § 2 ust. 2 lit g), Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę w wysokości 500 zł brutto za każde stwierdzone zdarzenie. 

§ 11
1. Przez okoliczności siły wyższej strony rozumieją zdarzenie zewnętrzne o charakterze nadzwyczajnym, którego nie można było przewidzieć ani jemu zapobiec.
2.Jeżeli wskutek okoliczności siły wyższej Strona nie będzie mogła wykonywać swoich obowiązków umownych w całości lub w części, niezwłocznie powiadomi o tym drugą stronę. W takim przypadku Strony uzgodnią sposób i zasady dalszego wykonywania umowy lub umowa zostanie rozwiązana.

§ 12
Wszelkie oświadczenia Stron umowy będą składane na piśmie pod rygorem nieważności listem poleconym lub za potwierdzeniem nadania.

                                                                                   § 13
1. Żadna ze Stron nie jest uprawniona do przeniesienia swoich praw i zobowiązań z tytułu niniejszej umowy bez uzyskania pisemnej zgody drugiej Strony.
2. Wykonawca zobowiązany jest do uzyskania pisemnej zgody Zamawiającego na przeniesienie praw                       i obowiązków z niniejszej umowy. 

                                                                                    § 14
Zamawiający zastrzega sobie prawo do:
1. Kontroli przebiegu i sposobu prowadzenia kursu oraz frekwencji uczniów bez uprzedniego powiadomienia Wykonawcy.
2. Niezwłocznego rozwiązania umowy w razie nie należytego jej wykonania przez Wykonawcę                             po uprzednim pisemnym zawiadomieniu o stwierdzonych nieprawidłowościach i braku przedstawienia przez Wykonawcę zadowalającego wyjaśnienia tych nieprawidłowości.
3. Wprowadzenia zmian do umowy w formie aneksu związanego z rezygnacją ucznia (kobiety                             czy mężczyzny)  na pierwszych zajęciach, Wykonawca nie będzie wnosił z tego tytułu żadnych roszczeń.

                                                                                § 15
Wykonawca umożliwi przeprowadzenie kontroli w zakresie organizowanego kursu ………………………..       instytucjom  i osobom do tego upoważnionym.

                                                                                 § 16
1. Dane osobowe uczestników kursu mogą być przetwarzane przez Wykonawcę wyłącznie w celu przeprowadzenia kursu i wydania zaświadczeń. Wykonawca zobowiązuje się nie przetwarzać Danych Osobowych w innym celu i zakresie niż określony w Umowie.
2. Do przetwarzania danych osobowych mogą być dopuszczone jedynie osoby zatrudnione przez Wykonawcę do przeprowadzenia szkoleń w ramach kursu realizowanego Projektu posiadające imienne upoważnienie do przetwarzania danych osobowych wystawione przez Wykonawcę. Kopię upoważnienia  dla danego pracownika Wykonawca przekaże Zamawiającemu przed rozpoczęciem przetwarzania danych przez tą osobę.
3. Imienne upoważnienia, o których mowa w ust.2 są ważne do dnia odwołania lub do dnia przekazania przez Wykonawcę kompletu dokumentacji   po zakończeniu ostatniego ze szkoleń.
4. Upoważnienie wygasa z chwilą ustania zatrudnienia lub zakończenia realizacji szkoleń w ramach Projektu przez upoważnioną przez Wykonawcę osobę. 
5. Przy przetwarzaniu danych osobowych Wykonawca przestrzega zasad wskazanych w niniejszej Umowie, RODO - Rozporządzeniu  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. oraz Ustawie z dnia 10 maja 2018 r.                               o ochronie danych osobowych  (tj.: Dz.U. 2019 poz. 1781).
 6. Wykonawca jest zobowiązany do podjęcia wszelkich kroków służących zachowaniu przez pracowników Wykonawcy i osoby współpracujące z Wykonawcą w związku z realizacją niniejszej Umowy poprzez realizację kursu na podstawie umów cywilnoprawnych mających dostęp do danych osobowych, danych osobowych w tajemnicy. 
7. Wykonawca niezwłocznie informuje Zamawiającego o: 
1)  wszelkich przypadkach naruszenia tajemnicy danych osobowych lub o ich niewłaściwym użyciu,
2)  wszelkich czynnościach z własnym udziałem w sprawach dotyczących ochrony danych osobowych prowadzonych w szczególności przed Prezesem Urzędu Ochrony Danych Osobowych, urzędami państwowymi, policją lub przed sądem.
8. Wykonawca zobowiązuje się do udzielenia Zamawiającemu, Instytucji Wdrażającej lub Instytucji Zarządzającej, na każde ich żądanie, informacji na temat przetwarzania danych osobowych, o którym mowa w niniejszym paragrafie, a w szczególności niezwłocznego przekazywania informacji o każdym przypadku naruszenia przez niego i jego pracowników obowiązków dotyczących ochrony danych osobowych. 


9. Wykonawca umożliwi Instytucjom lub podmiotom przez nie upoważnionym, w miejscach, w których                     są przetwarzane powierzone dane osobowe, dokonanie kontroli zgodności z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych i rozporządzeniem, o którym mowa w ust. 5 oraz z niniejszą umową. 

10. Zamawiający podpisze odrębną umowę z Wykonawcą na przetwarzanie danych osobowych zgodnie                      z RODO - Rozporządzenie  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. oraz Ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tj.: Dz.U. 2019 poz. 1781).

§ 17
W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie przepisy ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 r. Kodeks cywilny (tj. Dz. U. z 2019 r. poz. 1145 ze zm.), Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2019 r. poz. 1843) i inne przepisy szczególne.

§ 18
1.Wszelkie zmiany lub uzupełnienia niniejszej umowy mogą nastąpić za zgodą Stron w formie pisemnego aneksu pod rygorem nieważności.
2.Spory mogące wyniknąć ze stosunku objętego niniejszą umową strony poddają pod rozstrzygnięcie sądu powszechnego właściwego dla siedziby Zamawiającego.

3. Zmiany Umowy mogą nastąpić na warunkach określonych w art. 144 ust.1 - 3 Ustawy prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2019 r. poz. 1843).

§ 19
 Informacja o zawarciu umowy zostanie wpisana do centralnego rejestru umów Starostwa Powiatowego                  w Wadowicach, publikowanej w BIP urzędu.

§ 20
Integralną częścią umowy są:
1.Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia,
2.Oferta Wykonawcy.
§ 21
Niniejszą umowę sporządzono w czterech (4) jednobrzmiących egzemplarzach - jeden (1) egzemplarz dla Wykonawcy, trzy (3) dla Zamawiającego.  

                WYKONAWCA                                                                      ZAMAWIAJĄCY

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

 Załącznik nr 6 do SIWZ
Umowa powierzenia przetwarzania danych osobowych  (wzór)
zawarta w dniu  …………………………….  w Wadowicach, pomiędzy:

Powiatem Wadowickim, NIP 551-21-29-478 reprezentowanym przez: 

1. Starostę – Eugeniusza Kurdasa

2. Wicestarostę – Beatę Smolec

zwanym w dalszej części umowy ZAMAWIAJĄCYM
a  

………………….………….., z siedzibą w ……………………, nr NIP: ……………………..REGON: …………………..,KRS …………………………… reprezentowaną przez…………………………………

zwanym w dalszej części umowy WYKONAWCĄ
§ 1

W umowie jest mowa o:

1) ustawie z dnia 10 maja 2018 r. o  ochronie danych osobowych (t.j.: Dz. U. 2019 r. poz. 1781),
1a) RODO - Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady [UE] 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.   
 w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie 
o ochronie danych).

2) danych osobowych w rozumieniu ustawy, dot.: uczestników projektów (kobiet i mężczyzn) realizowanych w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej pn. Wiedza i kompetencje Działanie 10.2. Rozwój Kształcenia Zawodowego Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów - SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego,
3) administratorach danych osobowych przetwarzanych w ramach zbioru danych co oznacza: Instytucję Zarządzającą Regionalnym Programem Operacyjnym Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 (IŻ) - Zarząd Województwa Małopolskiego z siedzibą w Krakowie przy ul. Basztowej 22, 31-156 Kraków, ministra właściwego do spraw rozwoju regionalnego z siedzibą w warszawie przy ul. Wspólnej 2/4, 00-926 Warszawa i Zamawiającego – Powiat Wadowicki z siedzibą w Wadowicach, ul. Batorego 2 , 34-100 Wadowice. 
4) przetwarzanie danych osobowych: przetwarzanie w rozumieniu art.4 pkt 2 RODO, tj. oznacza operacje lub zestaw operacji wykonywanych na danych osobowych lub zestawach danych osobowych w sposób zautomatyzowany lub niezautomatyzowany, taka jak zbieranie, utrwalanie organizowanie, porządkowanie, przechowywanie, adaptowanie lub modyfikowanie, pobieranie, przeglądanie, wykorzystywanie, ujawnianie, poprzez przeslanie, rozpowszechnianie lub innego rodzaju udostępnianie, dopasowanie lub łączenie, ograniczanie, usuwanie lub niszczenie; w zakresie niezbędnym do realizacji umowy,"
5) dokument co oznacza dowolny nośnik, tradycyjny lub elektroniczny, na  którym są zapisane dane osobowe,
6) Instytucji Zarządzającej (IZ) co oznacza – Zarząd  Województwa Małopolskiego 
7)  Instytucji Pośredniczącej (IP) – co oznacza Małopolskie Centrum Przedsiębiorczości Województwa Małopolskiego,
8) Zamawiający – co oznacza Powiat Wadowicki.
§ 2
Przedmiotem umowy jest powierzenie przez Zamawiającego przetwarzania danych osobowych Wykonawcy uczestników projektu (kobiet i mężczyzn) „Regionalnego Programu Operacyjnego  Województwa Małopolskiego 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej pn. Wiedza i kompetencje Działanie 10.2. Rozwój Kształcenia Zawodowego Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów - SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego, w związku z realizacją kursu …………………….w ramach projektu pn:…………………………………………………. realizowanego 
w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego ………………………………………., Nr umowy |
o dofinansowanie: RPMP.10.02.02-12-…../16-00  z dnia 16.05.2017r., Aneksu Nr  RPMP.10.02.02-12-……/16-01 z dnia 11.12.2018r. oraz Aneksu  Nr RPMP.10.02.02-12-02……../16-02 z dnia ……2019r.

§ 3

1. Zamawiający powierza Wykonawcy przetwarzanie danych osobowych w imieniu i na rzecz Instytucji Zarządzającej i na warunkach opisanych w niniejszym paragrafie oraz na mocy umowy zwartej                                               w dniu ……………………2020 r.

2. Wykonawca zobowiązany jest dołożyć szczególnej staranności w celu ochrony interesów osób, których dane dotyczą i spełnić wszystkie przesłanki zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady [UE] 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) oraz ustawą z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (t.j.: Dz. U z 2019r. poz.1781)

3. Powierzenie przetwarzania danych osobowych Wykonawcy przez Zamawiającego następuje wyłącznie 
w celu wykonania niniejszej umowy i w zakresie określonym w ust. 4.

4. Zakres danych osobowych powierzonych do przetwarzania Wykonawcy przez Zamawiającego jest określony w Załączniku nr 1 do niniejszej umowy. Zamawiający umocowuje Wykonawcę do wydawania oraz odwoływania swoim pracownikom upoważnień do przetwarzania danych osobowych. Wykonawca ograniczy dostęp do danych osobowych wyłącznie do pracowników posiadających upoważnienia do przetwarzania danych osobowych.

5. Zamawiający dopuszcza stosowanie przez Wykonawcę wzoru upoważnienia do przetwarzania danych osobowych, stanowiących część Polityki Bezpieczeństwa Danych Osobowych Wykonawcy o ile zawiera on elementy wskazane we wzorze upoważnienia, o którym mowa w ust. 6.

6.  Wzór upoważnienia do przetwarzania danych osobowych jest określony w Załączniku nr 2 do niniejszej umowy. Upoważnienia są ważne do dnia odwołania, nie dłużej jednak niż do końca obowiązywania niniejszej umowy. Upoważnienie wygasa z chwilą ustania zatrudnienia upoważnionego pracownika. Wzór odwołania upoważnienia do przetwarzania danych osobowych stanowi Załącznik nr 3 do niniejszej umowy.

7.  Wykonawca oraz jego pracownicy nie decydują o celach i środkach przetwarzania danych osobowych

§ 4

1. Administratorem danych osobowych przetwarzanych w ramach zbioru „Regionalny Program Operacyjny Województwa Małopolskiego 2014-2020” - jest Instytucja Zarządzająca Regionalnym Programem Operacyjnym Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 z siedzibą w Krakowie przy ul. Basztowej 22, 31-156 Kraków.

2. Administratorem  danych osobowych przetwarzanych w ramach zbioru „Centralny system teleinformatyczny wspierający realizację programów operacyjnych” jest minister właściwy do spraw rozwoju z siedzibą   w Warszawie przy ul. Wiejskiej 2/4, 00-926 Warszawa.

3. Administratorem zebranych danych osobowych przetwarzanych w ramach zbioru pn.: ,,Zbiór danych osobowych uczniów, nauczycieli oraz innych osób realizujących projekty pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego, Wadowickie Centrum Kształcenia Zawodowego 
i Ustawicznego, Andrychowskie Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanych w ramach 10 Osi priorytetowej Wiedza i kompetencje Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 Działanie 10.2 Rozwój Kształcenia Zawodowego , Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie zawodowe uczniów -  jest  Powiat Wadowicki, który jest Beneficjentem i realizatorem projektów realizowanych w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014 – 2020, z siedzibą w Wadowicach przy ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice.

§ 5
1. Wykonawca zapewni środki techniczne i organizacyjne umożliwiające należyte zabezpieczenie danych osobowych, wymagane przepisami prawa, w tym w szczególności zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady [UE] 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.  w sprawie ochrony osób fizycznych 
w związku z przetwarzaniem danych osobowych w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych osobowych) oraz Ustawą z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (tj.: Dz. U. 2019 r. poz. 1781), Wykonawca będzie 
w szczególności:
a) prowadzić dokumentację opisującą sposób przetwarzania danych osobowych oraz środki techniczne 
i organizacyjne zapewniające ochronę przetwarzanych danych osobowych, w tym w szczególności, Politykę Bezpieczeństwa Danych Osobowych oraz Instrukcję Zarządzania Systemem Informatycznym służącym do Przetwarzania Danych Osobowych,

b) przechowywać dokumenty w specjalnie do tego przeznaczonych szafach zamykanych na zamek lub 
w zamykanych na zamek pomieszczeniach, niedostępnych dla osób nieupoważnionych do przetwarzania danych osobowych,

c) prowadzić ewidencję pracowników upoważnionych do przetwarzania danych osobowych w związku 
z realizacją kursu/ów realizowanego w ramach Projektu.

                                                              § 6

1. Wykonawca zobowiąże osoby upoważnione do przetwarzania danych osobowych do przestrzegania następujących zasad postępowania z dokumentami:

a) pracowania jedynie z dokumentami niezbędnymi do wykonania obowiązków wynikających z niniejszej umowy,

b) przechowywania dokumentów w czasie nie dłuższym niż czas niezbędny do zrealizowania kursu/ów, do których wykonania dokumenty są przeznaczone,

c) nie tworzenia kopii dokumentów innych, niż niezbędne do realizacji niniejszej umowy,

d) zachowania poufności danych osobowych oraz informacji o stosowanych sposobach ich zabezpieczenia, także po ustaniu stosunku prawnego łączącego osobę upoważnioną do przetwarzania danych osobowych 
z Zamawiającym,

e) zabezpieczenia dokumentów przed dostępem osób nieupoważnionych do przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych, przetwarzaniem z naruszeniem ustawy o ochronie danych osobowych, nieautoryzowaną zmianą, utratą, uszkodzeniem lub zniszczeniem.

2. Wykonawca będzie stale nadzorował osoby upoważnione do przetwarzania danych osobowych, w zakresie zabezpieczenia przetwarzanych danych osobowych.

3. Wykonawca zobowiązuje się do zachowania w poufności wszystkich danych osobowych, jak również sposobu ich zabezpieczania, powierzonych mu w trakcie obowiązywania umowy lub uzyskanych w związku z wykonywaniem czynności objętych niniejszą umową, także po rozwiązaniu niniejszej umowy.
4. Wykonawca zobowiąże swoich pracowników i będzie od nich wymagał zachowania powierzonych danych osobowych a także sposobu ich zabezpieczania w poufności zarówno w trakcie obowiązywania niniejszej umowy jak również po jej rozwiązaniu. 

5. Wykonawca niezwłocznie informuje Zamawiającego o wszelkich przypadkach naruszenia tajemnicy danych osobowych lub o ich niewłaściwym użyciu, wszelkich czynnościach z własnym udziałem w sprawach dotyczących ochrony danych osobowych prowadzonych w szczególności przed Prezesem Urzędu Ochrony Danych Osobowych, urzędami państwowymi, policją lub przed sądem.

§ 7

1. Wykonawca zobowiązuje się do:

1) zachowania w poufności wszystkich danych osobowych powierzonych mu w trakcie obowiązywania niniejszej umowy dot. kursu/ów lub dokumentów uzyskanych w związku z wykonywaniem czynności objętych niniejszą umową, a także zachowania w poufności informacji o stosowanych sposobach zabezpieczenia danych osobowych, również po rozwiązaniu niniejszej umowy,

2) zabezpieczenia korespondencji i wszelkich dokumentów przed dostępem osób nieupoważnionych do przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych, a w szczególności przed kradzieżą, uszkodzeniem i zaginięciem,

3) niewykorzystywania zebranych na podstawie niniejszej umowy danych osobowych dla celów innych niż określone w niniejszej umowie,

4) usunięcia z elektronicznych nośników informacji wielokrotnego zapisu w sposób trwały i nieodwracalny oraz zniszczenia nośników papierowych i elektronicznych nośników informacji jednokrotnego zapisu, na których utrwalone zostały powierzone dane osobowe.

§ 8

1. Wykonawca zobowiązuje się do udzielenia Instytucji Zarządzającej, Instytucji Pośredniczącej 
i Zamawiającemu na każde żądanie, informacji na temat przetwarzania wszystkich danych osobowych zgodnych z RODO przez Wykonawcę, a w szczególności niezwłocznego przekazywania informacji o każdym przypadku naruszenia obowiązków dotyczących ochrony danych osobowych.

2. Wykonawca umożliwi Zamawiającemu, IZ, IP lub podmiotom przez nie upoważnionym kontroli zgodności 
z ustawą o ochronie danych osobowych, RODO i rozporządzeniem w sprawie dokumentacji przetwarzania danych osobowych w związku z realizacją kursu w miejscach, w których są przetwarzane powierzone dane osobowe. Zawiadomienie o zamiarze przeprowadzenia kontroli powinno być przekazane podmiotowi kontrolowanemu (Wykonawcy) co najmniej 5 dni roboczych przed rozpoczęciem kontroli lub audytu.

3. W przypadku powzięcia przez Zamawiającego, Instytucję Zarządzającą, Instytucję Pośredniczącą wiadomości o rażącym naruszeniu przez Wykonawcę zobowiązań wynikających z ustawy o ochronie danych osobowych, rozporządzenia w sprawie dokumentacji przetwarzania danych osobowych, Wykonawca umożliwi Zamawiającemu, IZ, IP lub podmiotowi przez nie upoważnionym, dokonanie niezapowiedzianej kontroli w celu, o którym mowa w ust. 2.

§ 9

Niniejsza umowa zostaje zawarta na okres od ………………….…..……...  do …………………..………………. 

§ 10

Wszelkie zmiany lub uzupełnienia niniejszej umowy mogą nastąpić za zgodą Stron w formie pisemnego aneksu pod rygorem nieważności.
§ 11
W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową znajdują zastosowanie przepisy kodeksu cywilnego, 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),
 ustawy z dnia 10 maja 2018r. o ochronie danych osobowych oraz  w odpowiednim zakresie Zasady przetwarzania danych osobowych (wersja wrzesień 2018– załącznik nr 1 do aneksu).

§ 12
Integralną częścią umowy jest Załącznik nr 1 do Aneksu Nr RPMP.10.02.02-12-02…../16-01 z dnia 11.12.2018r. do umowy nr RPMP.10.02.02-12-02…./16-01 zawartego pomiędzy Powiatem Wadowickim, a Małopolskim Centrum Przedsiębiorczości w Krakowie pn. ,,Zasady przetwarzania danych osobowych” (wersja wrzesień 2018– załącznik nr 1 do aneksu).

§ 13
Wszelkie zmiany lub uzupełnienia niniejszej umowy mogą nastąpić za zgodą Stron w formie pisemnego aneksu pod rygorem nieważności.
           W imieniu Zamawiającego                                                                    W imieniu Wykonawcy

         …………………………………                                                      …………………………………

Załącznik nr 1 
Zakres danych osobowych powierzonych do przetwarzania

Zakres danych osobowych użytkowników Centralnego systemu teleinformatycznego, uczestników biorących udział w projektach realizowanych w ramach projektów realizowanych  

                                      pn.:………………………………………………………….,  

Nr umowy o dofinansowanie: RPMP.10.02.02-12-0……../16-00 i Aneksu Nr  RPMP.10.02.02-12-0…./16-01 oraz Aneksu  Nr RPMP.10.02.02-12-02……../16-02 z dnia ……2019r.

[image: image1.jpg]Dane uczestników indywidualnych

Załącznik nr 2
Wzór upoważnienia do przetwarzania danych osobowych
UPOWAŻNIENIE Nr ………
DO PRZETWARZANIA DANYCH OSOBOWYCH 

Z dniem …………………….. r., na podstawie art. 29 w związku z art. 28 Rozporządzenie 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), upoważniam Pana/Panią*…………………. do przetwarzania danych osobowych w zbiorze danych;

 1) „Regionalny Program Operacyjny Województwa Małopolskiego 2014-2020” - jest Instytucja Zarządzająca Regionalnym Programem Operacyjnym Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 z siedzibą w Krakowie przy ul. Basztowej 22, 31-156 Kraków, 

2) „Centralny system teleinformatyczny wspierający realizację programów operacyjnych” jest minister właściwy do spraw rozwoju z siedzibą w Warszawie przy ul. Wiejskiej 2/4, 00-926 Warszawa, 

3) ,,Zbiór danych osobowych uczniów, nauczycieli oraz innych osób realizujących projekty pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego, Wadowickie Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Andrychowskie Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanych w ramach 10 Osi priorytetowej Wiedza i kompetencje Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 Działanie 10.2 Rozwój Kształcenia Zawodowego, Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie zawodowe uczniów -  jest  Powiat Wadowicki, który jest Beneficjentem i realizatorem projektów realizowanych w ramach  Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014 – 2020, z siedzibą w Wadowicach przy ul. Batorego 2, 34-100 Wadowice.

Upoważnienie wygasa z chwilą ustania Pana/Pani* stosunku prawnego z…………………………………….….. 
…………………………………………….

Czytelny podpis osoby upoważnionej 

do wydawania i odwoływania upoważnień. 

                                                                                                                Upoważnienie otrzymałem/am 

                                                                                                            …………………………………………                                                                                                        

                                                                                                                      miejscowość, data, podpis 

Oświadczam, że zapoznałem/am się z przepisami obowiązującymi dotyczącymi ochrony danych osobowych, w tym                   z RODO, a także z obowiązującymi w Starostwie Powiatowym w Wadowicach, w szkole (nazwa szkoły)……………….. .…………………………………………………opisem technicznych i organizacyjnych środków zapewniających ochronę i bezpieczeństwo przetwarzania danych osobowych i zobowiązuję się do przestrzegania zasad przetwarzania danych osobowych określonych w tych dokumentach. 

Zobowiązuję się do zachowania w tajemnicy przetwarzanych danych osobowych, z którymi zapoznałem/am się oraz sposobów ich zabezpieczania, zarówno w okresie trwania umowy jak również po ustania stosunku prawnego łączącego mnie z Powiatem Wadowickim.  

Upoważnienie obowiązuje na czas trwania umowy ………………………..na okres od .................. do ...................
                                                           ………………………………………………………………..

                                                                                          Czytelny podpis osoby składającej oświadczenie 

*niepotrzebne skreślić
Załącznik nr 3
 Wzór odwołania upoważnienia do   przetwarzania danych osobowych

ODWOŁANIE UPOWAŻNIENIA Nr ………

DO PRZETWARZANIA DANYCH OSOBOWYCH 

Z dniem ………………………….r., na podstawie art. 29 w związku z art. 28 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), odwołuję upoważnienie Pana/Pani* …………………………………….. nr………………………. do przetwarzania danych osobowych wydane                          w dniu ………………………………….
……………………………………………

Czytelny podpis osoby, upoważnionej 

do wydawania i odwoływania upoważnień. 

                                                                                                                     Upoważnienie otrzymałem/am 

                                                                                                    ………………………………………………

                                                                                                                     miejscowość, data, podpis
*niepotrzebne skreślić

Załącznik nr A

Opis przedmiotu zamówienia
Organizacja i przeprowadzenie kursów zawodowych:
1. kurs kelnerski
2. kurs barmański z elementami sommelierstwa
3. kurs carvingu 
4. kurs baristy
5. kurs kasjera złotówkowo-walutowego
6. kurs obsługi kasy fiskalnej
7. kurs kuchnie świata
8. kurs sztuki cukierniczej
dla uczniów (kobiet i mężczyzn) szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych, kształcących się zawodowo w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz Województwie Małopolskim w ramach realizacji projektu pn. „Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020” 10 Osi Priorytetowej Wiedza i kompetencje, Działanie 10.2 Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie Zawodowe Uczniów – SPR współfinansowanym przez Unię Europejską z Europejskiego Funduszu Społecznego wg 8 zadań: 

ZADANIE NR 1: Organizacja i przeprowadzenie kursu kelnerskiego w ramach projektu 
pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego  
w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu kelnerskiego dla 19 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum czy Branżowej Szkole I stopnia w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej  oraz  w Województwie Małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 30 kwietnia 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 30 godzin zajęć (5 godzin zajęć teoretycznych i 25 godzin zajęć praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie i sprzęt wykorzystywane do realizacji kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa  dotyczącymi  realizacji  przedmiotowego  kursu  zarówno      w  części teoretycznej, jak i praktycznej.
Celem kursu jest nabycie przez uczestnika  wiedzy i umiejętności związanych z pracą na stanowisku kelnera oraz przygotowanie do pracy w nowoczesnych i najbardziej ekskluzywnych restauracjach, salach bankietowych oraz zakładach gastronomicznych. Dzięki pełnemu przygotowaniu teoretycznemu i praktycznemu sprostanie najwyższym oczekiwaniom pracodawców w Polsce                                 i za granicą.
Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
· profesjonalne przygotowanie kelnera do pracy,
· przygotowanie stanowiska pracy kelnera,
· profesjonalny sprzęt do serwowania potraw i napojów oraz bielizna stołowa - charakterystyka, zastosowanie, postępowanie ze sprzętem,
· rodzaje i przygotowanie nakrycia podstawowego oraz rozszerzonego,
· metody i techniki obsługi gości,
· przyjęcie gościa w restauracji - serwis a’la carte,
· serwis specjalny w praktyce (przygotowanie przystawki koktajlowej; filetowanie ryb oraz owoców; flambirowanie potraw oraz deserów),
· profesjonalizm w sprzedaży sugestywnej.
III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Uczeń po ukończonym kursie zdobędzie dodatkową wiedzę, która pozwoli mu  przygotować się 
do profesjonalnej pracy kelnera.
Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu  uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne   z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikaty w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 
Uczeń potrafi:
· uczeń zna zasady prawidłowej postawy kelnera, higieny osobistej, zachowania w obecności gości,
· uczeń potrafi zorganizować swoje stanowisko pracy w restauracji, przygotować pomocnik kelnerski, stoły dla gości,
· uczeń potrafi dobrać odpowiedni rodzaj zastawy stołowej do serwowanych potraw, wie jak postępować 
z danym rodzajem zastawy; zna zasady przenoszenia tac i zastawy stołowej i umie zastosować je 
w praktyce,
· uczeń zna i potrafi zastosować odpowiedni rodzaj bielizny stołowej,
· uczeń potrafi przygotować nakrycie do serwowanego posiłku, w tym nakrycia rozszerzone bankietowe,
· uczeń zna metody obsługi gości i potrafi zastosować je w praktyce,
· uczeń potrafi profesjonalnie wykonać obsługę gościa w restauracji w serwisie a’la carte od powitania gościa w restauracji do jego pożegnania,
· uczeń zna zasady i potrafi w praktyce wykonać serwis specjalny: przystawki koktajlowej, befsztyka tatarskiego, filetowanie ryb i owoców, flambirowanie potraw i deserów,
· uczeń zna zasady i potrafi w praktyce wykonać sprzedaż sugestywną,
· uczeń zna zasady i potrafi w praktyce przeprowadzić rozmowę z trudnym klientem.
Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne 
z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz.U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskimi i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 

IV. Wymagania od Wykonawcy:

Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do wykonania zamówienia                                  tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3 latach przeprowadziły min. po 3 kursy kelnerskie.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych  z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów), w tym: pokryciem wszelkich koszów związanych 
z walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu, 
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
ZADANIE NR 2: Organizacja i przeprowadzenie kursu barmańskiego z elementami sommelierstwa 
w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego 
i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 
w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu  barmańskiego  z elementami sommelierstwa dla 20 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum czy Branżowej Szkole I stopnia w powiecie wadowickim, subregionie małopolski zachodniej  oraz w województwie małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego  w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 30 maja 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 30 godzin zajęć (5 godzin zajęć teoretycznych i 25 godzin zajęć praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie i sprzęt wykorzystywane do realizacji kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa  dotyczącymi  realizacji  przedmiotowego  kursu  zarówno      w  części teoretycznej, jak i praktycznej.
Celem kursu jest nabycie podstawowej wiedzy i umiejętności  pozwalającej na opanowanie podstawowych zagadnień z zakresu towaroznawstwa, typologii oraz miksologii napojów alkoholowych i bezalkoholowych, przygotowanie uczestników do pracy na stanowisku barmana z elementami sommeliera oraz wyposażenie ucznia w  umiejętności niezbędne do nawiązywania kontaktu z ludźmi                       i dobrej komunikacji.

Program kursu powinien obejmować min. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
· Wprowadzenie do zawodu barmana.
· Zarys technologii i towaroznawstwa napojów alkoholowych i bezalkoholowych.
· Wyposażenie i organizacja profesjonalnego Cocktail – Baru.
· Technika miksowania, teoretyczne i praktyczne zastosowanie receptur.
· Miksowanie w stylu wolnym - Free Style (Flair)
· Towaroznawstwo alkoholi i pozostałych składników stosowanych w barmaństwie.

· Podział i charakterystyka napojów mieszanych – miksologia (koktajle na bazie alkoholi białych 
i kolorowych, koktajle z użyciem likierów i win wzmocnionych, koktajle warstwowe, płonące i inne    widowiskowe, koktajle ze świeżych owoców oraz bezalkoholowe,  dekoracja (garnish) oraz sztuka prezentacji).

· Beeristika - rodzaje piwa i jego charakterystyka; nalewanie piwa i zasady podawania piwa.

· Sommelier - sylwetka zawodowa, umiejętności, obowiązki.

· Czytanie etykiety win; zasady doboru win do potraw.

· Przechowywanie win oraz rozpoznawanie win zepsutych.

· Dobór alkoholi do menu.

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Uczeń po ukończeniu kursu uzyska wiedzę związaną z pracą na stanowisku barmana i sommeliera pozna zasady zachowania, wyposażenia na stanowisku barmana, będzie potrafił rozpoznać gatunki win i dobrać   je do potraw, pozna rodzaje piwa, przygotuje koktajle. Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) 
i zaświadczenie/certyfikat Barmana I stopnia (certyfikowany przez Stowarzyszenie Polskich Barmanów) 
w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami potwierdzający profesjonalne przygotowanie do zawodu barmana.

Uczeń potrafi:
1. Zna charakterystykę zawodu barmana, sommeliera, jakie są jego obowiązki.

2. Zna podstawowe elementy wyposażenia baru oraz drobny sprzęt barmański - zna jego zastosowanie            i umie wykorzystać ten sprzęt w praktyce.

3. Wymienić i scharakteryzować najważniejsze rodzaje alkoholi oraz innych surowców stosowanych 
w barmaństwie.

4. Wykorzystać w praktyce zasady komponowania napojów mieszanych; potrafi wykonywać koktajle 
z różnych składników, dobrać do rodzaju koktajlu i wykonać klasyczne oraz nowoczesne dekoracje.

5. Rozpoznać podstawowe rodzaje piwa,  sposób profesjonalny nalewania i podawania piwa.

6. Dobierać w prawidłowy sposób alkohole do potraw i deserów.

7. Rozpoznać wino zepsute.

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat Barmana I stopnia (Certyfikowany przez Stowarzyszenie Polskich Barmanów) w języku polskim i w języku obcym 
(do wyboru) z logotypami potwierdzający profesjonalne przygotowanie do zawodu barmana.
IV. Wymagania od Wykonawcy:
Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do wykonania zamówienia                                      tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia - tytuł trenera lub mistrza. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3 latach przeprowadziły min. po 3 kursy barmańskie bądź sommelierskie. 
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych  z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych 
z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za uczestników kursu w trakcie jego trwania, a także 
za ewentualne szkody, które mogą powstać w związku z ich udziałem w kursie. 
Zajęcia praktyczne winny odbywać się w lokalu z barem, aby uczestnicy kursu mieli możliwość realizacji zajęć  w środowisku  zbliżonym lub podobnym do  naturalnego środowiska pracy barmana i sommeliera Wykonawca zapewnia sprzęt i urządzenia w ilości niezbędnej do prawidłowej realizacji przedmiotowego kursu, a w szczególności: shakery, miarki barmańskie, łyżki barmańskie do stirowania, szczypce o różnej wielkości, zestaw szkła barowego różnych wzorów do podawania napojów alkoholowych, bezalkoholowych i mieszanych, trybuszon, kubki barmańskie, blender elektryczny, młynek do rozdrabniania lodu, dwa komplety zestawów noży dekoracyjnych, dzbanki o różnej wielkości do soków i wody, cooler, mudler,  surowce i niezbędne produkty np. soki owocowe, wody gazowane i niegazowane, owoce do dekoracji itp., ozdoby papierowe i plastikowe do drinków i napojów, komplet szkła (kieliszki do wina białego, do wina czerwonego oraz materiały dydaktyczne, surowce i niezbędne produkty do prawidłowej realizacji programu kursu dla każdego uczestnika. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia warunków zgodnych                            z przepisami BHP w trakcie trwania kursu.

ZADANIE NR 3: Organizacja i przeprowadzenie kursu carvingu w ramach projektu                         pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego    w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu carvingu dla 11 uczniów szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum czy Branżowej Szkole I stopnia w powiecie wadowickim, subregionie małopolski zachodniej  oraz w województwie małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 30 kwietnia  2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 

II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 30 godzin zajęć (5 godzin zajęć teoretycznych i 25 godzin zajęć praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Zamawiającego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie i sprzęt wykorzystywane do realizacji kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa  dotyczącymi  realizacji  przedmiotowego  kursu  zarówno      w  części teoretycznej jak i praktycznej.
Celem kursu jest zdobycie podstawowej wiedzy i zdobycie podstawowej wiedzy i umiejętności sztuki rzeźbienia w owocach i warzywach,  garnirowania potraw, których podstawy dadzą możliwość wykorzystania tych umiejętności przez uczniów.
Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
1. Zapoznanie się z historią carvingu, narzędziami do carvingu, sposobem ich prawidłowego trzymania         i używania.

2. Ćwiczenia kształtujące prawidłowe posługiwanie się nożem tajskim i narzędziami do carvingu.

3. Rzeźbienie motywów kwiatowych w owocach i warzywach takich jak: arbuz, melon, dynia, burak, kalarepa, rzodkiew, ogórek, cukinia, marchew i inne w tym motywów 3D.

4. Rzeźbienie owadożernych  i zamykających się do wewnątrz kwiatów.

5. Zastosowanie technik graficznych w rzeźbieniu przy użyciu szablonów.

6. Utrwalenie i wykorzystywanie wykonanych elementów.

7. Nauka planowania kompozycji i łączenia motywów.

8. Tworzenie kompozycji kwiatowej z wyrzeźbionych owoców i warzyw.

9. Omówienie sposobów przechowywania i pielęgnacji dekoracji carvingowych.

10. Elementy soap carvingu: historia soap carvingu; rodzaje mydła i ich właściwości; materiały i narzędzia potrzebne to soap carvingu; proces przygotowywania mydła na potrzeby carvingowe; sposoby barwienia      i dodawania zapachów; tworzenie motywów kwiatowych z własnoręcznie przygotowanego mydła; sposoby przechowywania i prezentacji dekoracji soap carvingowych.

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Uczeń po ukończeniu kursu zdobędzie wiedzę  dekoracji wykonywanej z warzyw, owoców i mydła, narzędziami i surowcami do carvingu, zasad ich  prezentacji i przechowywania.
Po pozytywnym zdaniu egzaminu uczeń otrzyma Zaświadczenie MEN zgodne z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat  w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami.
Uczeń potrafi:
1. Uczeń zna zastosowanie i możliwości wykorzystania dekoracji wykonanych metodą carvingu.

2. Uczeń umie posługiwać się nożem tajskim oraz innymi przyrządami wykorzystywanymi w carvingu.

3. Uczeń samodzielnie wykonuje motywy kwiatowe z warzyw i owoców.

4. Uczeń wykorzystuje w technice carvingu również techniki graficzne.

5. Uczeń potrafi zaplanować i wykonać proste motywy kwiatowe.

6. Uczeń wie jak postępować z wykonanymi metodą carvingu elementami, aby jak najdłużej zachowały świeżość.

7. Uczeń wie co to jest soap carving oraz jakie surowce stosuje się w tego typu technice.

8. Uczeń potrafi wykonać elementy kwiatowe techniką soap carvingu.

9. Uczeń zna zasady przechowywania wyrobów soap carvingu, aby zachowały jak najdłużej świeżość.

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskimi i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 

IV. Wymagania od Wykonawcy:

Wykonawca musi dysponować co najmniej 1 osobą zdolną do wykonania zamówienia tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat jej kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia. Wykonawca winien udokumentować, że osoba ta w ostatnich 3 latach przeprowadziła min. po 3 kursy carvingu.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych  z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych 
z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych - 1 zestaw  na 1 uczestnika kursu,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu, 
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
ZADANIE NR 4: Organizacja i przeprowadzenie kursu baristy w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu  baristy dla 35 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum czy Branżowej Szkole I Stopnia w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej  oraz w Województwie Małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 31 maja 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 30 godzin zajęć (5 godzin teoretycznych i 25 godzin praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy           nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Zajęcia mogą odbywać się codziennie od poniedziałku do piątku, w dni nauki szkolnej przed lub po zakończeniu zajęć szkolnych, a w weekendy, po wcześniejszym ustaleniu terminu z Mentorami zawodowymi i uczestnikami kursu. Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni 
przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie, sprzęt, niezbędne narzędzia, materiały i produkty do przeprowadzenia kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa dotyczącymi realizacji przedmiotowego kursu zarówno w części teoretycznej, jak i praktycznej. 
Celem kursu jest zdobycie podstawowej wiedzy i umiejętności w zakresie: znajomości różnych rodzajów kaw, poznanie  najistotniejszych parametrów prawidłowego espresso, zaznajomienie się 
z regionami upraw kawowców, a także sposoby ich zbierania, wypalania i różnic w smaku 
oraz aromacie kawy, przygotowanie do pracy baristy w restauracjach, barach w Polsce i zagranicą.
Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
1. Podstawy teoretyczne: zarys historyczny i kulturowy:

Kawa – roślina. Rejony uprawy, odmiany kawy, wymagania.

Kawa – ziarno. Rozróżnienie ze względu na sposób zbierania, metodę przetwarzania i stopień wypalenia.

Kawa – napój. Najważniejsze metody przyrządzania.

2. Espresso. Parametry, zasada 4M, chemia espresso

Espresso - część praktyczna, ustawianie młynka, prawidłowe metody dozowania i ubijania:  espresso classico, ristretto, lungo, doppio, americano

3. Rodzaje mleka. Jak prawidłowo przygotować mleko, odpowiedni jego dobór, stopień schłodzenia, proporcje użytego mleka, spienianie i teksturowanie oraz temperatura.

4. Kawy mleczne - w teorii i praktyce: ubijanie mleka, steamery, classic cappuccino, cafe latte i cafe latte machiato, espresso machiato.
Kawy deserowe, z czekoladą, espresso affogato, espresso con panna, kawa po wiedeńsku, mocha i mokkacino, irish coffee - część praktyczna i teoretyczna.

5. Latte art. - mechanika free pouring, wzory lane z ręki (free pouring), wzory rysowane sosem i szpikulcem – praktyka m.in. wzory zwierząt, kwiatów i inne; 
6. Kawa po turecku - technika wykonania, dobór sprzętu i surowców.

7. Kawa mocca na sposób włoski - dobór surowców i sprzętu.

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Po ukończeniu kursu dla baristy uczeń/uczennica pozna profesjonalne zasady parzenia kawy, rodzaje kaw, narzędzia pomocne do pracy przy parzeniu kaw, profesjonalne przygotowanie do pracy baristy. Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu  uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne 
z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. Poz.1632) i zaświadczenie/certyfikaty w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 

Uczeń potrafi:
1. Uczeń zna historię kawy. 

2. Uczeń potrafi scharakteryzować kawę jako surowiec i jako produkt.

3. Uczeń zna rodzaje, parametry i techniki przygotowania różnych rodzajów kawy w tym kaw mlecznych.

4. Uczeń potrafi właściwe dobrać surowce wykorzystywane przez baristę.

5. Uczeń zna budowę i działanie ekspresów ciśnieniowych.

6. Uczeń potrafi prawidłowo obsługiwać ekspres ciśnieniowy, młynki do kawy oraz inne urządzenia wykorzystywane przez baristę.

7. Uczeń potrafi samodzielnie wykonać prawidłowe espresso i jego rodzaje oraz kawy mleczne zaplanowane w programie kursu.

8. Uczeń umie profesjonalnie zaserwować przygotowaną kawę.

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskimi i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 
IV. Wymagania od Wykonawcy:
Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do wykonania zamówienia                                    tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia - tytuł trenera lub mistrza. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3 latach przeprowadziły min. po 3 kursy baristy.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych  z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych 
z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność za uczestników kursu w trakcie jego trwania, a także za ewentualne szkody, które mogą powstać w związku z ich udziałem w kursie. 
Wykonawca zapewnia sprzęt i urządzenia w ilości niezbędnej do prawidłowej realizacji przedmiotowego kursu a w szczególności min. 3 profesjonalnych kolbowych ekspresów ciśnieniowych, filiżanki, szklanki, łyżeczki itp. oraz materiały dydaktyczne, surowce i niezbędne produkty do prawidłowej realizacji programu kursu dla każdego uczestnika: min. 3 odmiany wysokiej jakości kaw - ok. 0,5 kg kawy/osobę, mleko 
oraz  syropy, owoce, likiery niezbędne do  przygotowania  espresso, cappuccino, latte macchiato, kawy 
z syropami i wiele innych napoi na bazie kawy. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia warunków zgodnych z przepisami BHP w trakcie trwania kursu. 

ZADANIE NR 5: Organizacja i przeprowadzenie kursu kasjera złotówkowo-walutowego w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu  kasjera złotówkowo-walutowego dla 19 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum  czy Branżowej Szkole I Stopnia w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej oraz                         w Województwie Małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego  w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1                  w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 21 marca 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć.  

Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 20 godzin zajęć (w tym 5 godzin teoretycznych i 15 godzin praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje  w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie i sprzęt wykorzystywane do realizacji kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie  z obowiązującymi przepisami prawa dotyczącymi realizacji przedmiotowego kursu zarówno                 w części teoretycznej jak i praktycznej.
Celem kursu jest zdobycie wiedzy zawodowej i przygotowanie uczestników do wykonywania czynności w zakresie pracy na stanowisku kasjera złotówkowo-walutowego.
Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
· znaki pieniężne i identyfikacja ich autentyczności (wspólne cechy banknotów,  papier banknotowy, techniki druku, zabezpieczenia banknotów, monety),

· waluty zagraniczne (USD, EUR, CHF, GBP) i pieniądze polskie (nominały, zabezpieczenia, sposoby rozpoznawania, techniki liczarskie),

· falsyfikaty i ich identyfikacja (rodzaje fałszerstw banknotów, techniki fałszerskie banknotów, falsyfikaty monet),

· wybrane problemy dewizowe i bankowe (przepisy prawa dewizowego, zasady i tryb postępowania 
w przypadku ujawnienia falsyfikatów, wymiana zniszczonych i uszkodzonych polskich znaków pieniężnych, przechowywanie i przewożenie wartości, warunki skupu pieniędzy zagranicznych,

· etyka zawodu kasjera (obowiązki, odpowiedzialność materialna i karna kasjera),

· czynniki wpływające na prace kasjera i wynikające z nich zagrożenia (stres, warunki pracy, zachowanie klienta, postawa kasjera wobec klienta, pułapki, oszustwa).
III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Po ukończeniu kursu uczeń posiada niezbędną wiedzę na stanowisku kasjera złotówkowo-walutowego           w sklepach, bankach  itp. 
Po ukończeniu kursu uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku  w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej 
(Dz.U. z 2017r. poz.1632) oraz zaświadczenie/certyfikat w języku polskim i w języku obcym (do wyboru)                z logotypami.
Uczeń zna:
· cechy autentycznych banknotów, techniki druku,
· sposoby zabezpieczenia banknotów, cechy monet,
· stopy monetarne i technologię produkcji monet, nominały,
· zabezpieczenia i sposoby rozpoznawania podstawowych walut: EUR, USD, CHF, GBP,
· rodzaje fałszerstw banknotów, falsyfikaty monet,
· przepisy prawa dewizowego dotyczące wartości dewizowych, walut wymienialnych, obrotu dewizowego i działalności kantorowej,
· zasady i tryb postępowania w przypadku ujawnienia falsyfikatów,
· jak i gdzie wymienić zniszczone i uszkodzone polskie znaki pieniężne,
· jak przechowywać i przewozić wartości,
· jakie są warunki skupu pieniędzy zagranicznych,
· obowiązki i odpowiedzialność karną, materialna kasjera,
· czynniki wpływające na pracę kasjera.
Uczeń potrafi:
· rozpoznać autentyczne banknoty i monety,
· szybko liczyć banknoty,
· rozpoznać fałszywe banknoty i monety,
· wymienić zniszczone i uszkodzone polskie znaki pieniężne,
· identyfikować podejrzanych klientów i typować takie transakcje,
· ograniczyć zagrożenia wynikające z czynników wpływających na prace kasjera.
Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami.

IV. Wymagania od Wykonawcy:
Wykonawca musi dysponować co najmniej 1 osobą zdolną do wykonania zamówienia tj. posiadającą odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat jej kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia. Wykonawca winien udokumentować, że osoba ta w ostatnich 3 latach przeprowadziła min. 3 kursy kasjera złotówkowo-walutowego.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych 
z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe      w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
ZADANIE NR 6: Organizacja i przeprowadzenie kursu obsługi kasy fiskalnej w ramach projektu                          pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego                 w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu  obsługi kasy fiskalnej dla 39 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum 
czy Branżowej Szkole I Stopnia w powiecie wadowickim, subregionie małopolski zachodniej  oraz  w województwie małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 21 marca 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 20 godzin zajęć (w tym: 4 godziny teoretycznych i 16 godzin praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego)   przed realizacją kursu,  co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć  do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie i sprzęt wykorzystywane do realizacji kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa  dotyczącymi  realizacji  przedmiotowego  kursu  zarówno  
w  części teoretycznej, jak i praktycznej.
Celem kursu obsługi kasy fiskalnej jest przygotowanie do pracy na stanowisku sprzedawcy/kasjera, fakturzysty w handlu w średnich i dużych sklepach, firmach handlowych i usługowych, gdzie wymagana jest biegła obsługa kasy fiskalnej.

Zajęcia teoretyczne: 
· zawód – sprzedawca (zadania, obowiązki i odpowiedzialność kasjera, opis i organizacja stanowiska handlowego),

· standard obsługi klienta (fachowe, atrakcyjne zaprezentowanie produktu, techniki sprzedaży i zasady prowadzenia rozmów handlowych, transakcja sprzedaży: przyjmowanie należności w formie gotówki, czeku, karty kredytowej, bonu towarowego, przyjmowanie reklamacji, rozliczanie utargu).

Zajęcia praktyczne:
· obsługa kas fiskalnych (podstawowe pojęcia fiskalne, rodzaje płatności na kasie fiskalnej, programowanie parametrów kasy, zalogowanie kasjera, sprzedaż na kasie, wystawianie paragonów, wpłata i wypłata gotówki, obrót towarami zwrotnymi, raporty fiskalne i poglądowe, zapas gotówki 
w kasie, niedobory i nadwyżki w kasie),

· najczęściej popełniane błędy (kasowanie całej transakcji, anulowanie dowolnego elementu transakcji           i ostatniej pozycji, zerowanie stanu błędu),

· gospodarka magazynowa (wydanie towaru, przyjmowanie dostaw, wydanie na użytek firmy, przesunięcia międzymagazynowe, zasady inwentaryzacji).

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia:
Uczeń zna zadania, obowiązki i odpowiedzialność kasjera, opis i organizację stanowiska handlowego, techniki sprzedaży, zasady prowadzenia rozmów sprzedażowych, podstawowe pojęcia fiskalne, rodzaje płatności na kasie fiskalnej. Po zdaniu egzaminu i ukończeniu kursu  uczeń otrzyma Zaświadczenie MEN zgodne  z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku   w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz.U. z 2017r. Poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat 
w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami.

Uczeń zna:
· zadania, obowiązki i odpowiedzialność kasjera,
· opis i organizację stanowiska handlowego,
· techniki sprzedaży, zasady prowadzenia rozmów sprzedażowych,
· podstawowe pojęcia fiskalne,
· rodzaje płatności na kasie fiskalnej.
Uczeń potrafi:
· atrakcyjnie zaprezentować towar,
· prowadzić rozmowę sprzedażową,
· dokonać transakcji sprzedaży w formie gotówkowej, czeku, karty lub bonu towarowego,
· przyjąć reklamację, rozliczyć utarg,
· obsługiwać kasę fiskalną: zaprogramować kasę, zalogować się, dokonać sprzedaży, wystawić paragon, wydrukować raport, skasować całą transakcję, anulować dowolny element transakcji, zerować stan błędu,
· wypełnić dokumenty: WZ, PZ, RW,
· dokonać przesunięcia międzymagazynowego oraz inwentaryzacji.
Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami.

IV. Wymagania od Wykonawcy:
Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do wykonania zamówienia 
tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3 latach przeprowadziły min. po 3 kursy obsługi kasy fiskalnej.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych z realizacją kursu tj. w szczególności do: 

a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych zgodnie z wymogami bhp                           (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu  uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych                        z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych (maksymalnie 3 uczniów przypadających    na 1 kasę fiskalną),
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność za uczestników kursu w trakcie jego trwania, a także   za ewentualne szkody, które mogą powstać w związku z ich udziałem w kursie. 

.
ZADANIE NR 7: Organizacja i przeprowadzenie kursu kuchnie świata w ramach projektu               pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego     w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu  kuchnie świata dla 17 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum  czy Branżowej Szkole I Stopnia w Powiecie Wadowickim, Subregionie Małopolski Zachodniej  oraz  w Województwie Małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 31 maja 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy 
przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 80 godzin zajęć (10 godzin teoretycznych i  70 godzin praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Zajęcia mogą odbywać się codziennie od poniedziałku do piątku, 
w dni nauki szkolnej przed lub po zakończeniu zajęć szkolnych, a w weekendy, po wcześniejszym ustaleniu terminu z Mentorami zawodowymi i uczestnikami kursu. Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni 
przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie, sprzęt, niezbędne narzędzia, materiały i produkty do przeprowadzenia kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa dotyczącymi realizacji przedmiotowego kursu zarówno w części teoretycznej jak i praktycznej. 
Celem kursu jest zdobycie umiejętności doboru surowców oraz sporządzania i podawania potraw            i napojów charakterystycznych dla wybranych kuchni świata, a także poznania zwyczajów żywieniowych innych narodów.
Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:

4) Historyczne podstawy rozwoju i różnorodności kuchni na świecie.

5) Odmiany kuchni na świecie, najciekawsze kuchnie świata.

6) Kuchnia japońska
Historyczno teoretyczne wprowadzenie do kuchni japońskiej:

· historia kuchni japońskiej,

· zwyczaje żywieniowe i kulturowe Japończyków,

· surowce stosowane w kuchni japońskiej,

· techniki stosowane w kuchni japońskiej.

3.2. Przygotowanie charakterystycznych dla kuchni japońskiej potraw i napojów:

· sushi,

· tofu i miso,

· herbata, w tym zastosowanie zielnej herbaty do produkcji deserów.

7) Kuchnia włoska
Historyczno teoretyczne wprowadzenie do kuchni włoskiej:

· historia kuchni włoskiej,

· zwyczaje żywieniowe i kulturowe Włochów,

· surowce stosowane w kuchni włoskiej,

· techniki stosowane w kuchni włoskiej

4.2. Charakterystyka oraz przygotowanie potraw kuchni włoskiej:

4.2.1. Pasty i sosy – składnik i zasady wykonania oryginalnego, włoskiego makaronu oraz sosów, np. bolońskiego, carbonara,  pesto…

4.2.2. Desery - rodzaje najpopularniejszych włoskich deserów, np. tiramisu, lody,  panna cotta, cannolo, granita, zabaglione.

4.2.3.  Risotto - rodzaje ryżu oraz sposoby przygotowania idealnego risotto.

4.2.4 Pizza, foccaccia, calzone. Wybór odpowiedniego sprzętu, dobór mąk oraz innych produktów wysokiej jakości. Poznanie tajników tradycyjnego wyrabiania ciasta, oraz wybranych technik podrzutu.

4.2.5. Frutti di mare. Rodzaje owoców morza, sposoby ich przyrządzania.

4.2.6. Włoskie przystawki czyli antipasti.

8) Kuchnia meksykańska:
5.1. Historyczno teoretyczne wprowadzenie do kuchni meksykańskiej:

· historia kuchni meksykańskiej,

· zwyczaje żywieniowe i kulturowe Meksykanów,

· surowce stosowane w kuchni meksykańskiej,

· techniki stosowane w kuchni meksykańskiej

5.2. Przygotowanie charakterystycznych dla kuchni meksykańskiej potraw i napojów, np. guacamole, salsa, tacos, nachos, picadillo, quesadilla, tortilla.

9) Kuchnia francuska:
6.1. Historyczno - teoretyczne wprowadzenie do kuchni francuskiej:

· historia kuchni francuskiej,

· zwyczaje żywieniowe i kulturowe Francuzów,

· surowce stosowane w kuchni francuskiej,

· techniki stosowane w kuchni francuskiej.

6.2. Charakterystyka oraz przygotowanie potraw kuchni francuskiej:

· charakterystyczne potrawy z różnych regionów Francji,

· potrawy z haute cuisine (wysokiej kuchni) oraz nouvelle cuisine (nowej kuchni). 
W programie szkolenia znajdują się zarówno podstawy teoretyczne wykraczające poza podstawę programową, ale przede wszystkim ćwiczenia praktyczne podczas, których uczestnicy wykonują potrawy                     i napoje charakterystyczne dla danej kuchni na surowcach i technikami zgodnymi z przyjętymi w danej kuchni. Surowce i urządzenia winny być właściwe i charakterystyczne dla danej kuchni. Wszystkie produkty świeże posiadające datę przydatności do spożycia.

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Uczeń po ukończeniu kursu będzie znał historię teorie wybranych kuchni świata, zwyczaje żywieniowe, stosowane surowce, techniki oraz   metody przyrządzania.

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu  uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne  z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikaty w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 
Uczeń potrafi:
4. Uczeń zna historię rozwoju i przyczyny różnorodności zwyczajów żywieniowych i kuchni na świecie.

5. Uczeń orientuje się w rodzajach kuchni świata, potrafi wymienić najciekawsze z nich.

6. Uczeń zna charakterystyczne cechy kuchni japońskiej, w tym historię rozwoju, charakterystyczne surowce, techniki, potrawy i napoje.

7. Uczeń zna zwyczaje żywieniowe Japończyków.

8. Uczeń sporządza charakterystyczne potrawy i napoje kuchni japońskiej.

9. Uczeń zna charakterystyczne cechy kuchni włoskiej, w tym historię rozwoju, charakterystyczne surowce, techniki, potrawy i napoje.

10. Uczeń zna zwyczaje żywieniowe Włochów.

11. Uczeń sporządza charakterystyczne potrawy i napoje kuchni włoskiej.

12. Uczeń zna charakterystyczne cechy kuchni meksykańskiej, w tym historię rozwoju, charakterystyczne surowce, techniki, potrawy i napoje.

13. Uczeń zna zwyczaje żywieniowe Meksykanów.

14. Uczeń sporządza charakterystyczne potrawy i napoje kuchni meksykańskiej.

15. Uczeń zna zwyczaje żywieniowe Francuzów.

16. Uczeń sporządza charakterystyczne potrawy i napoje kuchni francuskiej.

17. Uczeń zna charakterystyczne cechy kuchni francuskiej, w tym historię rozwoju, charakterystyczne surowce, techniki, potrawy i napoje.

18. Uczeń po zakończeniu kursu potrafi ocenić, które potrawy i napoje i z jakiej kuchni najlepiej     odpowiadają  jego upodobaniom kulinarnym.

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskimi i w języku obcym (do wyboru) z logotypami.

IV. Wymagania od Wykonawcy:
Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osoby zdolne do wykonania zamówienia tj. posiadające odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia - posiadający tytuł trenera, mistrza, szefa kuchni. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3  latach przeprowadziły min. po 3 kursy kuchnie świata.
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz  pokryciem wszelkich koszów związanych                         z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność za uczestników kursu w trakcie jego trwania, a także   za ewentualne szkody, które mogą powstać w związku z ich udziałem w kursie. 

ZADANIE NR 8: Organizacja i przeprowadzenie kursu sztuki cukierniczej w ramach projektu         pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego    w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach.
I. Określenie przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu sztuki cukierniczej                                     dla 11 uczniów/uczennic szkół ponadgimnazjalnych i ponadpodstawowych kształcących się w Technikum 
czy Branżowej Szkole I Stopnia w powiecie wadowickim, subregionie małopolski zachodniej oraz w województwie małopolskim w ramach projektu pn. Turystyczno-Gastronomiczne Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego realizowanego w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 w Wadowicach. 
Termin przeprowadzenia kursu: do dnia 31 maja 2020 r.
Ostateczna lista uczestników kursu zostanie przekazana Wykonawcy w dniu podpisania umowy przez Zamawiającego, na podstawie której w § 1 Umowy zostanie określona liczba uczestników kursu. Zamawiający zapłaci za faktyczną liczbę osób kończących kurs za wyjątkiem nieprzewidzianych sytuacji losowych, np. wypadek, ciężka choroba (po zrealizowaniu przez ucznia min. 30% kursu).Takie sytuacje będą rozpatrywane przez Zamawiającego indywidualnie mając na względzie ilość zrealizowanych zajęć. 
II. Zakres programowy:
Program kursu powinien obejmować 80 godzin zajęć (10 godzin teoretycznych i  70 godzin praktycznych). Godzina zajęć teoretycznych obejmuje 45 minut zajęć, natomiast godzina zajęć praktycznych obejmuje 60 minut zajęć. Długość przerw jest ustalana w sposób elastyczny przez Wykonawcę (czas trwania przerwy nie jest wliczany w czas realizacji zajęć). Zajęcia mogą odbywać się codziennie od poniedziałku do piątku, 
w dni nauki szkolnej przed lub po zakończeniu zajęć szkolnych, a w weekendy, po wcześniejszym ustaleniu terminu z Mentorami zawodowymi i uczestnikami kursu. Wykonawca po podpisaniu umowy (podpisanie umowy następuje w siedzibie Zamawiającego) przed realizacją kursu, co najmniej na 3 dni przed rozpoczęciem kursu, ma obowiązek dostarczyć do Mentora Zawodowego szczegółowy harmonogram kursu. Miejsca, wyposażenie, sprzęt, niezbędne narzędzia, materiały i produkty do przeprowadzenia kursu muszą odpowiadać wymaganiom zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa dotyczącymi realizacji przedmiotowego kursu zarówno w części teoretycznej jak i praktycznej. 
Celem kursu jest poznanie tajników nowoczesnego pieczenia oraz dekorowania tortów, ciast, deserów i wielu innych przysmaków dający uprawnienia do pracy jako cukiernik bądź asystent cukiernika, 
a także dający solidne podstawy do dalszego rozwoju, jak również  określenia drogi życiowej i dalszej kariery zawodowej w branży gastronomicznej. 

Program kursu powinien obejmować m.in. następujące zagadnienia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne:
1. Desery w shotach oraz ciastka bankietowe:
· charakterystyka surowców technik wykonania,

· wykonywanie różnego rodzaju deserów w shotach oraz ciasteczek bankietowych.

2. Praliny:
· charakterystyka surowców technik wykonania,

· wykonywanie różnego rodzaju pralin.

3. Torty okolicznościowe, weselne oraz dla dzieci:
· najnowsze trendy, surowce techniki wykonania,

· dekorowanie przy użyciu, np. masy cukrowej, czekolady, karmelu oraz innych mas i kremów wykorzystywanych w cukiernictwie, z wykorzystaniem elementów dekoracyjnych wykonywanych bezpośrednio przez uczestników szkolenia,

· wykonywanie elementów dekoracyjnych z masy cukrowej lub marcepanowej,

· sporządzanie wybranych tortów okolicznościowych.

4. Aerograf 
· zastosowanie, opis działania urządzenia,

· wykonywanie elementów dekoracyjnych przy użyciu aerografu, np. na opłatkach cukierniczych.

III. Wiedza i umiejętności nabyte po ukończeniu kursu przez ucznia: 
Uczeń po ukończeniu kursu będzie posiadał wiedzę z jakich produktów i w jaki sposób przygotować   desery i torty stosując najnowsze trendy. Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu  uczeń otrzyma  Zaświadczenie MEN zgodne   z  Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku    w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) 
i zaświadczenie/certyfikat w języku polskim i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 
Uczeń potrafi:
1. Uczeń wie co to są desery w shotach i czym charakteryzują się ciasteczka bankietowe.

2. Uczeń zna nowoczesne techniki i urządzenia, z którymi na co dzień nie ma do czynienia.

3. Uczeń zna sposoby nowoczesnego dekorowania tortów.

4. Uczeń zna surowce z jakich wykonuje się praliny.

5. Uczeń zna techniki oraz parametry wykonywania pralin.

6. Uczeń potrafi samodzielnie wykonać różne praliny.

7. Uczeń potrafi wykonywać elementy dekoracyjne z karmelu, masy cukrowej, czekolady oraz                  marcepanu.

8. Uczeń potrafi zaplanować i wykonać tort zgodnie do okoliczności.

9. Uczeń wie do czego służy i jak się obsługuje aerograf.

10. Uczeń samodzielnie wykonuje dekorację tortu okolicznościowego przy użyciu aerografu.       

Po ukończeniu kursu i zdaniu egzaminu przez ucznia Wykonawca wyda Zaświadczenie MEN zgodne            z Rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z 18 sierpnia 2017 roku w sprawie kształcenia ustawicznego w formie pozaszkolnej (Dz. U. z 2017r. poz.1632) i zaświadczenie/certyfikat w języku polskimi i w języku obcym (do wyboru) z logotypami. 

IV. Wymagania od Wykonawcy:

Wykonawca musi dysponować co najmniej 2 osobami zdolnymi do wykonania zamówienia 
tj. posiadającymi odpowiednie kwalifikacje: co najmniej dwuletnie doświadczenie w prowadzeniu kursów, odpowiadających swoją tematyką przedmiotowi zamówienia wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia - tytuł mistrza cukiernictwa. Wykonawca winien udokumentować, że osoby te w ostatnich 3 latach przeprowadziły min. po 3 kursy sztuki cukierniczej
Wykonawca zobowiązany jest do pokrycia kosztów związanych  z realizacją kursu tj. w szczególności do: 
a) organizacji kursu – zajęć teoretycznych i praktycznych  w miejscach spełniających wymogi bhp (Wykonawca pokrywa koszty przejazdu uczniów) oraz pokryciem wszelkich koszów związanych                         z  walidacją i certyfikacją, egzaminem i wydaniem stosownych dokumentów potwierdzających zdobyte uprawnienia,
b) ubezpieczenia uczestników kursu w niezbędnym zakresie (ubezpieczenie obejmuje wypadki powstałe 
w związku z udziałem w kursie, w drodze do miejsca odbywania kursu i z powrotem),
c) przekazania materiałów szkoleniowych oraz zapewnienia niezbędnego sprzętu i urządzeń w ilości odpowiedniej do prawidłowej realizacji zajęć praktycznych,
d) realizacji kursu przez wykwalifikowanych wykładowców i instruktorów, posiadających stosowne uprawnienia i doświadczenie w prowadzeniu kursu,
e) przekazania środków ochrony osobistej dla każdego uczestnika na czas trwania kursu, jeśli są wymagane.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność za uczestników kursu w trakcie jego trwania, a także   za ewentualne szkody, które mogą powstać w związku z ich udziałem w kursie. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Kwalifikacje

Wydane przez firmę Zaświadczenie/Certyfikat winno być zestawem efektów uczenia się (kompetencji), których osiągnięcie zostało formalnie potwierdzone przez tę instytucję zgodnie z ustalonymi standardami             w wyniku walidacji  i certyfikacji.
Walidacja to proces sprawdzania czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte. Obejmuje ona identyfikację i dokumentację posiadanych kompetencji oraz ich weryfikację w odniesieniu 
do wymagań określonych dla kwalifikacji. Walidacja powinna być prowadzona w sposób trafny (weryfikowane są te efekty uczenia się, które zostały określone dla danej kwalifikacji) i rzetelny (wynik weryfikacji jest niezależny od miejsca, czasu, metod oraz osób przeprowadzających walidację).
Wynikiem walidacji jest decyzja potwierdzająca posiadanie efektów uczenia się. 
Certyfikacja to proces, w wyniku którego uczący się otrzymuje od upoważnionej instytucji formalny dokument, stwierdzający, że uzyskał określoną kwalifikację. Certyfikacja następuje po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte. Certyfikaty i inne dokumenty potwierdzające uzyskanie kwalifikacji powinny być rozpoznawalne i uznawane w danym środowisku, sektorze lub branży.

Wykonawca winien zapewnić rozdzielność procesu kształcenia i walidacji.

Wydany dokumenty (zaświadczenia czy certyfikat) winne posiadać logotypy Unii Europejskiej - Europejski Fundusz Społeczny, Fundusze Europejskie - Program Regionalny, Województwa Małopolskiego, Powiatu Wadowickiego (wzór przekaże Zamawiający w dniu podpisania umowy).
W przypadku braku możliwości umieszczenia ww. logotypów na niektórych dokumentach                                np. zaświadczeniu, konieczne jest wydanie dodatkowych zaświadczeń czy certyfikatów zawierających ww. informacje. 
Do ww. Zaświadczenia/Certyfikatu dołączony winien być suplement określający efekty uczenia się: potwierdzenie nabytej przez ucznia wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych przygotowujących ucznia do wykonywania określonych zadań związanych z przedmiotowym kursem. Wykonawca jest zobowiązany do przeprowadzenia walidacji wśród uczestników kursu a jej wyniki (kserokopie) Wykonawca przekaże Zamawiającemu po zakończeniu kursu.
Wykonawca zapewnia każdorazowo wszystkim uczestnikom bezpłatny transport spod siedziby ww. centrum do miejsca odbywania kursu i z powrotem oraz opiekę w trakcie dowożenia i odwożenia uczestników kursu. Wykonawca ponosi koszty związane z opłatami drogowymi, np. na autostradach, parkingach itp. Wykonawca zapewnia sprzęt i urządzenia w ilości niezbędnej do prawidłowej realizacji przedmiotowego kursu oraz materiały dydaktyczne, surowce i niezbędne produkty do prawidłowej realizacji programu kursu dla każdego uczestnika. Zajęcia praktyczne winny odbywać się w dobrze wyposażonej pracowni gastronomicznej lub pracowni cukierniczej. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia warunków zgodnych z przepisami BHP w trakcie trwania kursu.
Zgodnie z Wytycznymi Podręcznika Kwalifikowania Wydatków objętych dofinansowaniem w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 (Wytyczne Programowe Instytucji Zarządzającej RPO WM 2014-2020 Zał. nr 1 do Uchwały Nr 1089/17 Zarządu Województwa Małopolskiego z dn. 4 lipca 2017 r.) oraz Wytycznymi w zakresie kwalifikowalności wydatków w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu Społecznego oraz Funduszu Spójności na lata 2014-2020 (Ministerstwo Rozwoju – Umowa Partnerstwa 2014-2020 z dn. 19 września 2016 r.).

Wykonawca oświadcza, że od dnia podpisania umowy na przeprowadzenie kursu/ów nie zachodzi konflikt interesów przy realizacji niniejszego zamówienia oraz nie będzie miało miejsce podwójne finansowanie związane z jego zatrudnieniem przy realizacji ww. umowy.


Dodatkowe wymagania Zamawiającego
W czasie kursu Wykonawca winien zapewnić dla uczestników:
a) przy realizacji minimum 4 godzin zajęć (zegarowych) - zestaw kawowy (koszt do 10 zł).
Przez zestaw kawowy przypadający na 1 uczestnika spotkania rozumie się: 
· napoje gorące - 200-250 ml (kawa, herbata),
· woda mineralna - 500 ml (gazowana i niegazowana),
· ciasteczka,
· dodatki (cytryna, cukier, mleko),
· kanapka - min. 150 gram przyrządzona na bazie rozkrojonej bułki, posmarowanej masłem, okładana wędlinami, pieczenią wieprzową, kiełbasą, szynką lub serem, z jajkiem na twardo, plasterkiem ogórka lub rybą, z dodatkiem warzyw.
Serwis kawowy winien być przygotowany w sposób estetyczny na min. 15 minut przed rozpoczęciem zajęć w danym dniu lub w czasie przerwy w realizowanych godzinach szkolenia. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania stołu, obrusu, serwetek, czystych sztućców wielokrotnego użytku (łyżeczki 
do kawy/herbaty) oraz kubeczków jednorazowego użytku dostosowane do temperatury gorących napojów. 
b) przy realizacji minimum 6 godzin zajęć (zegarowych) - lunch (obiad) - koszt do 22 zł.
Przez lunch - zestaw obiadowy przypadający na 1 uczestnika rozumie się: 


a) zupę – co najmniej 250 ml na porcję,
b) drugie danie – danie o gramaturze co najmniej 500 gram, na które składają się:
· ziemniaki, ryż, kasza lub makaron,
· dodatek mięsny, rybny (filet) lub jarski nie mniej niż 150 gram,
· surówka lub gotowane warzywa (dwa rodzaje łącznie) nie mniej niż 150 gram na porcję.
c) napoje – woda mineralna co najmniej 500 ml lub soki 100% w dzbankach szklanych, co najmniej 200 ml na porcję. 
Obiad dla każdego uczestnika powinien być podany na ciepło z kompletem sztućców i serwetek, obiad musi być dostarczony jako wyporcjowany. Posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant. 
Zamawiający nie dopuszcza powtarzalności drugiego dania w okresie kolejnych 5 dni zajęć w ramach jednej grupy. Przed rozpoczęciem kursu Wykonawca przedstawi Koordynatorowi projektu menu do akceptacji.
Catering nie dotyczy kursu kuchnie świata.

Warunki przeprowadzenia kursu: 
Zajęcia mogą odbywać się codziennie od poniedziałku do piątku, przed lub po zakończeniu zajęć szkolnych. Zajęcia mogą być zorganizowane weekendami po wcześniejszym uzgodnieniu terminu                          z Mentorem Zawodowym i Koordynatorem Projektu oraz uczestnikami kursu (w przypadku osób niepełnoletnich ich prawnych opiekunów).
Zajęcia teoretyczne i praktyczne powinny zostać zorganizowane tak, aby nie kolidowały z zajęciami szkolnymi. Wykonawca powinien konsultować z Mentorem Zawodowym (osobą wyznaczoną                                 do współpracy z Wykonawcą, której dane zostaną podane w dniu podpisania umowy) terminy zajęć 
z uczniami tak, aby na bieżąco mieć informację o planie zajęć szkolnych każdego ucznia.
Kursy mogą być organizowane w szkole po uzyskaniu zgody dyrektora szkoły jedynie w godzinach wolnych od zajęć dydaktycznych (poza zajęciami praktycznymi z kursu barmaństwa, baristy, kuchni świata i sztuki cukierniczej). 

W przypadku organizacji zajęć/kursu poza szkołą Wykonawca zapewnia każdorazowo wszystkim uczestnikom bezpłatny transport spod siedziby Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego Nr 1 
w Wadowicach do miejsca odbywania kursu i z powrotem oraz opiekę w trakcie dowożenia i odwożenia uczestników kursu. Wykonawca ponosi koszty związane z opłatami drogowymi, np. na autostradach, parkingach itp. Wykonawca zapewnia materiały, sprzęt i urządzenia w ilości niezbędnej do prawidłowej realizacji przedmiotowego kursu. 
Wykonawca zobowiązany jest do takiego ustalenia godzin zajęć, aby dostosować ww. zajęcia do środków komunikacji publicznej umożliwiający bezpieczny dojazd/powrót do miejsca zamieszkania ucznia. 
Dokumenty jakie winien przedłożyć Wykonawca po zakończeniu kursu:
W związku z realizacją kursu w ramach projektu współfinansowanego przez Europejski Fundusz Społeczny dokumenty winny być posiadać logotypy Unii Europejskiej - Europejski Fundusz Społeczny, Fundusze Europejskie - Program Regionalny, Województwa Małopolskiego, Powiatu Wadowickiego (wzór przekaże Zamawiający).
a/ lista obecności uczestników kursu, z własnoręcznym podpisem ucznia, z każdego dnia zajęć na zajęciach teoretycznych i praktycznych (oryginał),

b/ dziennik zajęć (kserokopia poświadczona za zgodność z oryginałem),

c/ lista z potwierdzeniem odbioru materiałów szkoleniowych przez uczestników kursu (oryginał),
d/ protokoły z egzaminów wraz z wynikami egzaminu (kserokopia poświadczona za zgodność 
z oryginałem),
e/ karty egzaminacyjne, jeśli były sporządzone (kserokopie poświadczone za zgodność z oryginałem),
f/ lista z potwierdzeniem odbioru przez uczestników kursu zaświadczeń MEN o ukończeniu kursu (oryginał) z suplementem,
g/ poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie wydanych zaświadczeń MEN o ukończeniu kursu 
z suplementem,
h/ lista z potwierdzeniem odbioru przez uczestników kursu zaświadczeń/certyfikatów z logotypami (oryginał),
i/ poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie wydanych  zaświadczeń/certyfikatów,
j/ lista z potwierdzeniem odbioru z każdego dnia zajęć przez uczestników kursu cateringu (oryginał),
k/ imienny wykaz osób, które ukończyły i które nie ukończyły kursu (oryginał), a przypadku gdy uczestnik nie ukończył kursu oświadczenie wskazujące powód takiej sytuacji,
l/ dokumentacja fotograficzna z przeprowadzonego kursu (po uzyskaniu pisemnej zgody uczestników kursu min. 10 zdjęć o dobrej jakości, przedstawiających realizację tematyki kursu i uczestników) na płycie CD 
lub pendrive,

ł/ wyniki oceny merytorycznej przebiegu kursu wraz z kserokopiami ankiet.   

Kursy dla uczniów powinny być tak zorganizowane przez Wykonawcę, aby zostały zachowane zasady w zakresie równości szans i niedyskryminacji oraz dostępności dla osób z niepełnosprawnościami (dotyczy uczniów, którzy pozytywnie przeszli badania lekarskie, jeżeli takie były wymagane przed rozpoczęciem kursu). Wykonawca jest zobowiązany do prowadzenia kursu dla ww. osób. Szczegóły organizacyjne zostaną uzgodnione z Koordynatorem projektu i Mentorem zawodowym.
Lp.�
Nazwa�
�
1�
Kraj�
�
2�
Rodzaj uczestnika�
�
3�
Nazwa instytucji�
�
4�
Imię (imiona)�
�
5�
Nazwisko�
�
6�
PESEL�
�
7�
Płeć�
�
8�
Wiek w chwili przystępowania do projektu�
�
9�
Wykształcenie�
�
10�
Województwo�
�
11�
Powiat�
�
12�
Gmina�
�
13�
Miejscowość�
�
14�
Ulica �
�
15�
Nr budynku�
�
16�
Nr lokalu�
�
17�
Kod pocztowy�
�
18�
Obszar wg stopnia urbanizacji (DEGURBA)�
�
19�
Telefon kontaktowy�
�
20�
Adres e-mail�
�
21�
Data rozpoczęcia udział w projekcie�
�
22�
Data zakończenia udziału w projekcie�
�
23�
Status osoby na rynku pracy w chwili przystąpienia do projektu�
�
24�
Planowana data zakończenia edukacji w placówce edukacyjnej, w której skorzystano ze wsparcia�
�
25�
Wykonywany zawód�
�
26�
Zatrudniony w (miejsce zatrudnienia)�
�
27�
Sytuacja osoby w momencie zakończenia udziału w projekcie�
�
28�
Inne rezultaty dotyczące osób młodych(dot. IZM-Inicjatywy na rzecz zatrudnienia Młodych)


 Zatrudni�
�
29�
Zakończenie udziału osoby we wsparciu zgodnie z zaplanowaną dla niej ścieżką uczestnictwa�
�
30�
Rodzaj przyznanego wsparcia�
�
31�
Data rozpoczęcia udziału we wsparciu�
�
32�
Data zakończenia we wsparciu�
�
33�
Data założenia działalności gospodarczej�
�
34�
Kwota przyznanych środków na założenie działalności gospodarczej�
�
35�
PKD założonej działalności gospodarczej�
�
36�
Osoba należąca do mniejszości narodowej lub etnicznej, migrant, osoba obcego pochodzenia�
�
37�
Osoba bezdomna lub dotknięta wykluczeniem z dostępu do mieszkań�
�
38�
Osoba z niepełnosprawnościami�
�
39�
Osoba w innej niekorzystnej sytuacji społecznej�
�









� * W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie)
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