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Załącznik nr 1

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Dla uczniów technikum żywienia i usług gastronomicznych:

      Zadanie 1:  kurs - barmański

Zadanie 2:  kurs-  baristy

Zadanie 3:  kurs - dekorowanie  wyrobów cukierniczych 

Dla nauczycieli przedmiotów zawodowych w technikum żywienia i usług gastronomicznych:

      Zadanie 4: kurs-  kuchnia fusion 

      Zadanie 5: kurs - kuchcenia molekularna 

Zadanie 1: kurs barmański 

· Termin:  I kwartał 2018 roku,

· Liczba grup: dla  1 grupy 15 osób z TŻiUG, 30 godzin- 1 grupa, w tym min. 25 godzin zajęć praktycznych.

· Uczestnicy szkolenia zostaną wskazani przez Zamawiającego. 
· Celem kursu jest zdobycie podstawowych wiadomości i umiejętności potrzebnych do pracy na stanowisku barmana.
· Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie, (Zamawiający zapewni Wykonawcy nieodpłatnie zaplecze lokalowe z laptopem i projektorem multimedialnym do prowadzenia zajęć).
· Wykonawca zobowiązuje się utrzymać udostępnione pomieszczenia w należytej czystości, w zastanym stanie technicznym i wyposażeniu.
· Wykonawca zobowiązany jest przekazać na własność każdemu uczestnikowi kursu materiały szkoleniowe.

· Wykonawca zapewnia sprzęt, narzędzia, surowce i inne materiały niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych podczas kursu barmańskiego zgodnych z programem, w tym różnorodne produkty alkoholowe i dodatki, szkło oraz sprzęt barmański np. shakery, miarki, kruszarki do lodu, łyżki barmańskie, noże dekoracyjne i inne.
· W cenę kursu należy wkalkulować  koszt surowców i materiałów dydaktycznych oraz  certyfikatów dla uczestników.

· Zamawiający zaleca, aby zajęcia były realizowane po godz.14.00 od poniedziałku do piątku, dopuszcza się możliwość  realizacji zajęć w weekendy.

· Tematy przedstawiane przez wykładowców na zajęciach powinny być przygotowane i prezentowane tak, aby każdy uczestnik mógł przynajmniej jeden raz w trakcie zajęć samodzielnie wykonać ćwiczenia związane z realizowanym tematem. 

· Kurs powinien prowadzony być  przez osobę posiadającą  kwalifikacje adekwatne do zakresu prowadzonych  zajęć oraz winny być poparte: zaświadczeniami i referencjami wydanymi przez odpowiednią instytucję szkolącą/firmę/zakład pracy, w którym został nabyty staż przy prowadzeniu szkoleń ujętych w przedmiocie zamówienia.

· Wykonawca jest  zobowiązany do: wydania zaświadczenia  oraz certyfikatów po ukończeniu kursu.

· Wykonawca będzie prowadził dokumentację zgodnie z wymogami Zamawiającego i przekaże Zamawiającemu wszystkie dokumenty związane z realizacją kursu, tj. dzienniki zajęć, listy obecności, listy potwierdzające odbiór zaświadczeń, kopie zaświadczeń potwierdzonych za zgodność z oryginałem, listy potwierdzające odbiór materiałów szkoleniowych.
· Wykonawca umożliwi  sporządzenie dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych działań.
· Kurs musi byś realizowany według programu zatwierdzonego przez Dyrektora Zespołu Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie.

Program kursu:

· terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego 

· wyposażenie i organizacja cocktail - baru 

· rodzaje naczyń szklanych 

· towaroznawstwo i typologia napojów alkoholowych i bezalkoholowych 

· podział i charakterystyka napojów mieszanych 

· miksologia (struktura napoju mieszanego, rodzaje składników napojów mieszanych: główne  i  dodatkowe, szprycujące, określanie mocy w napojach, miary barowe) 

· techniki nalewania i podawania drinków 

· zasady przygotowania napojów typu herbata, kawa 

· zasady łączenia napojów alkoholowych z innymi napojami i potrawami.
· Zajęcia praktyczne; min. short drinki, long drinki, cobber, soft drinki, warstwówka, drinki fantazyjne.
Zadanie 2: kurs baristy

· Liczba uczestników: 30 uczniów z TŻiUG,  2 grup po 15 uczniów. 

· Wymiar czas: 20 godzin na 1 grupę w tym 18 godzin zajęć praktycznych.  
· Termin: IV kwartał 2018r. 

· Celem szkolenia jest poznanie tajników sporządzania różnego rodzaju kaw, doskonalenie umiejętności ich sporządzania oraz podawania.
· Uczestnicy szkolenia zostaną wskazani przez Zamawiającego. 
· Zorganizowany będzie w Zespole Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie, (Zamawiający zapewni Wykonawcy nieodpłatnie zaplecze lokalowe z laptopem i projektorem multimedialnym do prowadzenia zajęć).

· Wykonawca zobowiązuje się utrzymać udostępnione pomieszczenia w należytej czystości, w zastanym stanie technicznym i wyposażeniu.
· Wykonawca zobowiązany jest przekazać na własność każdemu uczestnikowi kursu materiały szkoleniowe.

· Kurs powinien prowadzony być  przez wykwalifikowanego baristę, wykorzystując w zdecydowanej większości metodę prezentacji z pokazem.

· Wykonawca zapewni do prowadzenia zajęć profesjonalnie przygotowane i wyposażone stanowiska, a także materiały szkoleniowe i środki do przeprowadzenia szkolenia tj. ekspresy do kawy, młynki, blendery, pełne stanowiska pracy baristy,  kawę, czekoladę i dodatki do treningu (likiery, syropy, owoce, mleko, itp.).

· W cenę kursu należy wkalkulować  koszt materiałów dydaktycznych,  certyfikatów dla uczestników.

· Zamawiający zaleca, aby zajęcia były realizowane po godz.14.00 od poniedziałku do piątku, dopuszcza się możliwość  realizacji zajęć w weekendy.

· Tematy przedstawiane przez wykładowców na zajęciach powinny być przygotowane i prezentowane tak, aby każdy uczestnik mógł przynajmniej jeden raz w trakcie zajęć samodzielnie wykonać ćwiczenia związane z realizowanym tematem. 

· Kurs powinien prowadzony być  przez osobę posiadającą  kwalifikacje adekwatne do zakresu prowadzonych  zajęć oraz winny być poparte: zaświadczeniami i referencjami wydanymi przez odpowiednią instytucję szkolącą/firmę/zakład pracy, w którym został nabyty staż przy prowadzeniu szkoleń ujętych w przedmiocie zamówienia.

· Wykonawca jest  zobowiązany do: wydania zaświadczenia  oraz certyfikatów po ukończeniu kursu.

· Wykonawca będzie prowadził dokumentację zgodnie z wymogami Zamawiającego i przekaże Zamawiającemu wszystkie dokumenty związane z realizacją kursu, tj. dzienniki zajęć, listy obecności, listy potwierdzające odbiór zaświadczeń, kopie zaświadczeń potwierdzonych za zgodność z oryginałem, listy potwierdzające odbiór materiałów szkoleniowych.
· Wykonawca umożliwi  sporządzenie dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych działań.
· Kurs musi byś realizowany według programu zatwierdzonego przez Dyrektora Zespołu Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie.

Program kursu:

Część teoretyczna:
1. Historia kawy, historia ekspresów do kawy, kawa – wiadomości ogólne, gatunki i ich charakterystyka (coffea arabika, coffea robusta i inne). Metody zbierania: picking, stripping, strząsanie, mechaniczna metoda pozyskiwania owoców kawowca, obróbka ziaren: metoda na sucho i mokro, selekcja ziarna, magazynowanie i transport. Sposoby palenia kawy na całym świecie, pakowanie kawy.  „ZASADA 4 M”: La Machina, La Macinodosatore, La Micela, La Mano, „ESPRESSO” Sztuka tworzenia i rozpoznawania dobrej mieszanki, cechy idealnego espresso, czynniki determinujące espresso. Podstawowe techniki baristy. Bieżąca obsługa i konserwacja ekspresu. Napoje na bazie espresso.
2. Początki zawodu baristy na świecie - kwalifikacje i zakres obowiązków – cechy dobrego baristy.

3. Sprzęt baristy – rodzaje ekspresów, budowa, parametry, konserwacja, młynek – budowa, rodzaje, ustawienia.

Część praktyczna:
1. Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo.
2. Pienienie mleka.
3. Przygotowanie napojów kawowych z mlekiem – latte, cappucino, latte machisto.
4. Omówienie i wykorzystanie dodatków do kaw – czekolada, lody, bita śmietana, sosy.
5. Latte art – sztuka „rysowania na kawie”.
Zadanie 3: kurs - dekorowanie wyrobów cukierniczych:

· Liczba uczestników: 24 uczniów z TŻiUG - 2 grupy po 12 osób, 
· Wymiar czasu: 20 godzin - 1 grupa w tym 15 godzin zajęć praktycznych.
· Termin: I kwartał 2019r.
· Uczestnicy szkolenia zostaną wskazani przez Zamawiającego. 
· Zorganizowany będzie w Zespole Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie, (Zamawiający zapewni Wykonawcy nieodpłatnie zaplecze lokalowe z laptopem i projektorem multimedialnym do prowadzenia zajęć).

· Wykonawca zobowiązuje się utrzymać udostępnione pomieszczenia w należytej czystości, w zastanym stanie technicznym i wyposażeniu.
· Wykonawca zobowiązany jest przekazać na własność każdemu uczestnikowi kursu materiały szkoleniowe.

· Kurs powinien prowadzony być  przez osobę posiadającą odpowiednie kwalifikacje, wykorzystując w zdecydowanej większości metodę prezentacji z pokazem.

· Wykonawca zapewni do prowadzenia zajęć profesjonalnie przygotowane i wyposażone stanowiska, a także materiały szkoleniowe i środki do przeprowadzenia szkolenia.
· W cenę kursu należy wkalkulować  koszt surowców i materiałów dydaktycznych oraz  certyfikatów dla uczestników.

· Zamawiający zaleca, aby zajęcia były realizowane po godz.14.00 od poniedziałku do piątku, dopuszcza się możliwość  realizacji zajęć w weekendy.

· Tematy przedstawiane przez wykładowców na zajęciach powinny być przygotowane i prezentowane tak, aby każdy uczestnik mógł przynajmniej jeden raz w trakcie zajęć samodzielnie wykonać ćwiczenia związane z realizowanym tematem. 

· Kurs powinien prowadzony być  przez osobę posiadającą  kwalifikacje adekwatne do zakresu prowadzonych  zajęć oraz winny być poparte: zaświadczeniami i referencjami wydanymi przez odpowiednią instytucję szkolącą/firmę/zakład pracy, w którym został nabyty staż przy prowadzeniu szkoleń ujętych w przedmiocie zamówienia.

· Wykonawca jest  zobowiązany do: wydania zaświadczenia  oraz certyfikatów po ukończeniu kursu.

· Wykonawca będzie prowadził dokumentację zgodnie z wymogami Zamawiającego i przekaże Zamawiającemu wszystkie dokumenty związane z realizacją kursu, tj. dzienniki zajęć, listy obecności, listy potwierdzające odbiór zaświadczeń, kopie zaświadczeń potwierdzonych za zgodność z oryginałem, listy potwierdzające odbiór materiałów szkoleniowych.
· Wykonawca umożliwi  sporządzenie dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych działań.
· Kurs musi byś realizowany według programu zatwierdzonego przez Dyrektora Zespołu Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie.

Program:

1. Omówienie zasad i sposobów dekorowania.

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

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

4. Przygotowanie tortów, biszkoptów jako bazy do dekorowania masą cukrową.

5. Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

· Dekorowanie kremami, czekoladą, bitą śmietaną, karmelem.

· Metody pracy z lukrem plastycznym oraz wykonywanie różnych elementów ozdobnych.

· Wykonywanie kwiatów o zróżnicowanym stopniu trudności, z różnego rodzaju lukru plastycznego, z zastosowaniem drucików florystycznych i bez, stosowanie różnego rodzaju barwników.

· Temperowanie czekolady, stosowanie różnego rodzaju form do czekolady, dekorowanie pralin, używanie foli karotenowych.

6. Wykorzystanie barwników spożywczych z lukrem i masą cukrową oraz masy marcepanowej.

7. Ćwiczenia praktyczne: wykonywanie dekoracji z różnych rodzajów mas plastycznych i produktów  przeznaczonych do dekoracji.      

Zadanie 4: kurs - kuchnia Fusion

1. Realizacja w terminie:  grudzień 2017 roku.

2. Kurs: 2 dniowy, min.16 godzin w tym min. 14 godzin zajęć praktycznych.
3. Uczestnicy kursu: 2 nauczyciel przedmiotów zawodowych w technikum żywienia i usług gastronomicznych  mający doświadczenie w pracy.

4. Wykonawca musi  posiadać uprawnienia do wydawania zaświadczeń lub innych dokumentów w zakresie kwalifikacji i uprawnień objętych kierunkiem kursu, jeżeli są one wymagane.

5. Wykonawca  przekażą każdemu uczestnikowi kursu/szkolenia, po pozytywnym jego ukończeniu, oryginałów zaświadczeń, certyfikatów, świadectw o ukończeniu kursu/szkolenia na druku zgodnym z wytycznymi MEN oraz innych dokumentów potwierdzających nabyte kwalifikacje i uprawnienia.

6. Wykonawca umożliwi  sporządzenie dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych działań – minimum 5 zdjęć.

Kurs powinien zawierać następujące treści:

1. Wprowadzenie do kuchni w stylu  fusion

2. Nowoczesne trendy w gastronomii europejskiej i dalekowschodniej

3. Zasady łączenia składników w kuchni fusion

4. Zastosowanie przypraw, dodatków

5. Przygotowanie i podawanie potraw fusion (3 z danej grupy):
- zakąski zimne

- zupy

- dania zasadnicze

- ciasta

- desery

6. Przybliżenie nowoczesnej idei komponowania dań i układania ich na talerzu w sposób ciekawy wizualnie z uwzględnieniem: koloru, kształtu, przestrzeni, dodatków.

Zadanie 5: kurs –kuchnia molekularna.
1. Realizacja w terminie: I kwartał 2018 roku.
2. Kurs: 2 dniowy, min.16 godzin, w tym min. 14 godzin zajęć  praktycznych.
3. Uczestnicy kursu: 2 nauczyciel przedmiotów zawodowych w technikum żywienia i usług gastronomicznych  mający doświadczenie w pracy.
4. Wykonawca musi  posiadać uprawnienia do wydawania zaświadczeń lub innych dokumentów w zakresie kwalifikacji i uprawnień objętych kierunkiem kursu, jeżeli są one wymagane.
5. Wykonawca  przekażą każdemu uczestnikowi kursu/szkolenia, po pozytywnym jego ukończeniu, oryginałów zaświadczeń, certyfikatów, świadectw o ukończeniu kursu/szkolenia na druku zgodnym z wytycznymi MEN oraz innych dokumentów potwierdzających nabyte kwalifikacje i uprawnienia.
6. Wykonawca umożliwi  sporządzenie dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych działań – minimum 5 zdjęć z każdego szkolenia/kursu.
Kurs powinien zawierać następujące treści:

- Przygotowanie produktów używanych w kuchni molekularnej.

- Część teoretyczna: przedstawienia technik:
- Sferyczne ravioli

- Różny kawior

- Technika vacum

- Gotowanie w niskich temperaturach

- Lizaki molekularne

- Technika wędzenia

- Pianki

- Gotowanie w azocie

- Kwiaty jadalne

- Zagęszczanie

- Żelowanie

- Syfony

Część praktyczna :

Przygotowanie gotowych dań kuchni molekularnej ( przykładowe menu składające się z 8-12 dań z dostępnych produktów)

Załącznik Nr 2

       ……………………………

            (Pieczęć firmowa)

OŚWIADCZENIE O BRAKU POWIĄZAŃ Z ZAMAWIAJĄCYM

W celu uniknięcia konfliktu interesów zamówienie publiczne nie może być udzielane podmiotom powiązanym z Zamawiającym  osobowo lub kapitałowo. 

Przez powiązania kapitałowe lub osobowe rozumie się wzajemne powiązania między beneficjentem lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu beneficjenta lub osobami wykonującymi w imieniu beneficjenta czynności związane z przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru wykonawcy a wykonawcą, polegające w szczególności na:

a) uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej,

b) posiadaniu co najmniej 10 % udziałów lub akcji,

c) pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika,

d) pozostawaniu w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewieństwa drugiego stopnia lub powinowactwa drugiego stopnia w linii bocznej lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.

Oświadczam, iż nie występują w/w powiązania.

…………………………………..

( pieczątka i podpis Wykonawcy

lub jego uprawnionego przedstawiciela)

Data: ……………………

Załącznik Nr 3

……………………………

            (Pieczęć firmowa)

Wykaz usług wykonanych, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych, w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert albo wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie:

	Nazwa Wykonawcy (podmiotu) wykazującego posiadanie doświadczenia
	Podmiot, na rzecz którego usługi zostały wykonane
	Przedmiot zamówienia (w szczególności należy podać dane umożliwiające ocenę spełnienia warunku)
	Termin realizacji
	Wartość wykonanego zamówienia
	osoba kontaktowa 
u odbiorcy usługi (imię i nazwisko)

	
	
	
	rozpoczęcie
	zakończenie
	
	

	
	
	
	
	
	
	


W załączeniu: dowody, że wykazane usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie.

Miejsce i data: .................................

……………………………………………………………..
( pieczątka i podpis Wykonawcy

lub jego uprawnionego przedstawiciela)
Załącznik nr 4
............................................................., dnia ..................
                                                         (miejscowość)
(pieczęć firmowa Wykonawcy)

FORMULARZ OFERTY
Dane Wykonawcy: ....................................................................................................................

Adres (siedziba) Wykonawcy: ..............................................................................................

Tel.  ..............................
Fax ............................. .

NIP: ..............................
REGON: ...................... .

Nawiązując do zapytania  na:

Usługę organizacji i przeprowadzenia następujących kursów:

Kursy dla uczniów technikum żywienia i usług gastronomicznych:

Zadanie 1: kurs barmański  - dla  1 grupy 15 osób z TŻiUG, 30 godzin, w terminie I kwartał 2018 roku, 

Zadanie 2: kurs baristy – dla 2 grup po 15 osób z TŻiUG, 20 godzin na 1 grupę, w terminie IV kwartał 2018r. 

Zadanie 3: kurs dekorowanie wyrobów cukierniczych – dla 2 grup po 12 osób, 20 godzin na 1 grupę, z TŻiUG w terminie I kwartał 2019r.

Kursów dla  nauczycieli przedmiotów zawodowych w technikum żywienia i usług gastronomicznych:

Zadanie 4: kurs; kuchnia fusion - dla 2 nauczycieli przedmiotów zawodowych z technikum żywienia i usług gastronomicznych, 2 – dniowe, min 16 godzin w tym min. 14 godzin zajęć praktycznych, w terminie: grudzień 2017 rok.

Zadanie 5: kurs; kuchcenia molekularna - dla 2 nauczycieli przedmiotów zawodowych z technikum żywienia i usług gastronomicznych, 2 – dniowe, min 16 godzin w tym min. 14 godzin zajęć praktycznych, w terminie: I kwartał 2018 rok.

 (Godzina zajęć tj. 45 minut)

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia znajduje się w załączniku nr 1

1. W ramach projektu pn. „Wyższe kompetencje zawodowe, szansą na rynku pracy”, Regionalny Program Operacyjny Województwa Podkarpackiego na lata 2014 – 2020, Oś IX – Jakość edukacji i kompetencji w regionie, Działanie 9.4 Poprawa jakości kształcenia zawodowego, współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego.

2. Składam/(y) niniejszą ofertę i oferuję/(oferujemy) realizację zamówienia zgodnie z dokumentacją za cenę i na warunkach określonych w ogłoszeniu o zamówieniu:

Zadanie 1: kurs barmański  - dla  1 grupy 15 osób z TŻiUG, 30 godzin – 1  grupa, w terminie I kwartał 2018 roku, 

Cena za 1 grupa 15 osobowa:

Cena netto za 1 grupę : .…….………….……. zł; VAT: ……………….…….... zł

Cena brutto za 1 grupę: ……..……………….. zł

Słownie cena  brutto 1 grupa ……………………………………………….……………………………………………..
Zadanie 2: kurs baristy – dla 2 grup po 15 osób z TŻiUG, 20 godzin na 1 grupę, w terminie IV kwartał 2018r. 

Cena za 1 grupę 15 osobową:
Cena netto za 1 grupę: .…….………….……. zł; VAT: ……………….…….... zł

Cena brutto za 1 grupę: ……..……………….. zł

Słownie cena  brutto za 1 grupę ………………………………..……………………………………….………………..
Cena brutto za 2 grupy ……………………zł, 

Słownie cena brutto za 2 grupy……………………………………………………………………….………………….
Zadanie 3: kurs dekorowanie wyrobów cukierniczych – dla 2 grup po 12 osób, 20 godzin na 1 grupę, z TŻiUG w terminie I kwartał 2019r.

Cena za 1 grupę 12 osobową:

Cena netto za 1 grupę: .…….………….……. zł; VAT: ……………….…….... zł

Cena brutto za 1 grupę: ……..……………….. zł

Słownie cena brutto za 1 grupę………………………………..…………………….………………...............................

Cena brutto za 2 grupy ……………………zł, 

Słownie cena brutto za 2 grupy……………………………………………………………………………….…………..

Kursy dla nauczycieli – wyjazdowe. 
Zadanie 4: kurs- kuchnia fusion - dla 2 nauczycieli przedmiotów zawodowych z technikum żywienia i usług gastronomicznych, 2 – dniowe, min 16 godzin w tym min. 14 godzin zajęć praktycznych, w terminie: grudzień 2017 rok.

Cena netto kursu 1 osoba: .…….………….……. zł; VAT: ……………….…….... zł

Cena brutto kursu 1 osoba: ……..……………….. zł, 

Słownie: cena  brutto kursu za 1 osobę: …………...……………………………………..………………………………

Cena brutto kursu za 2 osoby: ……..……………….. zł, 

Słownie: cena  brutto kursu za 2 osoby…………...……………………………………………………………………….

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

Miejsce szkolenia………………………………………………………………………………………………………….
Oferent może podać  koszt 1 noclegu dla dwóch osób w pokoju 2 osobowym,  wyżywienia dla 2 osób; (obiad, kolacja, śniadanie, obiad) podczas kursu jeżeli ma takie możliwości.

Koszt noclegu i wyżywienia za 2 osoby (brutto):………………..… zł;   Słownie………………………….………………..
Zadanie 5: kurs - kuchcenia molekularna - dla 2 nauczycieli przedmiotów zawodowych z technikum żywienia i usług gastronomicznych, 2 – dniowe, min 16 godzin w tym min. 14 godzin zajęć praktycznych,   w terminie: I kwartał 2018 rok.

Cena netto kursu 1 osoba: .…….………….……. zł; VAT: ……………….…….... zł

Cena brutto kursu 1 osoba: ……..……………….. zł, 
Słownie: cena  brutto kursu za 1 osobę…………...……………………………………………………………………….

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

Cena brutto kursu za 2 osoby: ……..……………….. zł, 

Słownie: cena  brutto kursu za 2 osoby…………...……………………………………………..………………………..

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

Miejsce szkolenia……………………………………………………………………………………………………...…..
Oferent może podać  koszt 1 noclegu dla dwóch osób w pokoju 2 osobowym,  wyżywienia dla 2 osób; (obiad, kolacja, śniadanie, obiad) podczas kursu jeżeli ma takie możliwości.

Koszt noclegu i wyżywienia za 2 osoby (brutto):………………..… zł; słownie………………………….…………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………..
3. Zobowiązuję się realizować zamówienie w okresie od daty podpisania  umowy do dnia 30.03.2019r.

4. Zobowiązuje się do udzielenia minimum 30 dniowego terminu płatności faktur za świadczone usługi.

5. Oświadczam/ (y), że:

· zapoznaliśmy się ze wszystkimi warunkami zapytania ofertowego i nie wnosimy do niego jakichkolwiek  zastrzeżeń, 
· potwierdzamy, że nie uczestniczymy w jakiejkolwiek innej ofercie dotyczącej , tego samego postępowania,
· wzór Umowy załączony do zapytania ofertowego akceptujemy bez zastrzeżeń i zobowiązujemy się w przypadku wyboru naszej oferty do jej podpisania w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego,
· uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez okres 30 dni od terminu składania ofert,
· oświadczamy, że dysponujemy zapleczem technicznym, osobowym i finansowym niezbędnym do przeprowadzenia szkolenia adekwatnie do programu  znajdującego się w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia – załącznik nr 1 do zapytania ofertowego.
Załącznikami do niniejszego formularza stanowiącymi integralną część oferty  są:

1. .................................................................     6. .........................................................................

2. .................................................................     7. .........................................................................

3. .................................................................     8. .........................................................................

4. .................................................................     9. ..........................................................................

5. .................................................................     10. .......................................................................

………………………………………………………………..
            ( pieczątka i podpis Wykonawcy lub jego              

                    uprawnionego przedstawiciela)
Data: ……………………
Załącznik nr 5
W Z Ó R    U M O W Y
UMOWA  nr………………....

zawarta w dniu……….............................
w Trzcianie 

pomiędzy:


Powiat Rzeszowski

ul. Grunwaldzka 15

35-959 Rzeszów

NIP 813 29 19 572
Odbiorca faktury (płatnik)

 Zespół Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie

36-071 Trzciana 193
zwanym w dalszej części Umowy „Zamawiającym” 

reprezentowanym przez: mgr inż. Janusza Jakubka – Dyrektora ZSTW w Trzcianie
a .....................................................................................................................................................

zwanym w dalszej części Umowy „Wykonawcą” 

reprezentowanym przez: …………………………………

o następującej treści:

§1

1.Zamówienie obejmuje: Usługę przeprowadzenia: ………………………………………w ramach projektu „Wyższe kompetencje zawodowe, szansą na rynku pracy”, Regionalny Program Operacyjny Województwa Podkarpackiego na lata 2014 – 2020, Oś IX – Jakość edukacji i kompetencji w regionie, Działanie 9.4. Poprawa jakości kształcenia zawodowego, współfinansowany  ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego.
2.Przedłożona oferta Wykonawcy oraz treść zapytania ofertowego stanowi integralną część niniejszej umowy.

§2

1.  Termin realizacji zamówienia ……………………… 

2.  Za datę wykonania umowy o której mowa uznaje się dzień podpisania przez strony protokołu odbioru.

3. Wykonawca zobowiązuje się zrealizować przedmiot umowy zgodnie z opisem zawartym w zapytaniu ofertowym znak/nr………….. oraz zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa oraz ustalonymi wymaganiami.

4.Wykonawca przyjmuje pełną odpowiedzialność za szkody wyrządzone w związku z realizacją niniejszej umowy. 

4. Miejsce wykonywania usługi dla uczniów: Zespół Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie,

    36-071 Trzciana 193, dla nauczycieli – wynika z oferty Wykonawcy.
§3

1. Wartość przedmiotu zamówienia ustala się na kwotę:

ZADANIE nr  ….:

Cena Netto: .…….………….……. zł

VAT: ……………….…….... zł

Cena Brutto: ……..……………….. zł

Słownie cena brutto ………………………..………………..…………………………………………………………

Cena zawiera koszty związane z :………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………….
2. Cena wskazana w pkt. 1 jest ceną ostateczną i zawiera wszystkie koszty związane z realizacją niniejszej umowy.

§4

1. Zapłata wynagrodzenia nastąpi na podstawie rachunku/faktury wystawionej po podpisaniu protokołu odbioru przez Zamawiającego w terminie do 30 dni od daty doręczenia faktury Zamawiającemu. 

2. Zamawiający zastrzega sobie możliwość do zmiany terminu wypłaty wynagrodzenia , o którym mowa w  §3 pkt. 1. Termin wypłaty wynagrodzenia będzie uwarunkowany napływem transz dofinansowania i z tytułu ewentualnego opóźnienia w wypłacie wynagrodzenia Wykonawca nie będzie rościł prawa do naliczenia odsetek za zwłokę.
3. Wypłata wynagrodzenia nastąpi na rachunek bankowy podany przez Wykonawcę.

§5

1.
Wykonawca   oświadcza,   że   posiada   doświadczenie   oraz   niezbędną  wiedzę w zakresie realizacji usług objętych umową.

2.
Wykonawca   zobowiązuje   się   wykonywać   powierzone   czynności   sumiennie i fachowo oraz chronić interesy Zamawiającego.

3. Wykonawca przedmiotu niniejszej umowy nie może, bez zgody Zamawiającego przekazać osobom trzecim praw i obowiązków wynikających z umowy.

4. Wykonawca   zobowiązuje   się  przestrzegać  bieżących  instrukcji   i  wskazówek Zamawiającego   oraz   informować   Zamawiającego   o   wszystkich   istotnych sprawach oraz dostrzeżonych uchybieniach w realizacji usług objętych umową.

5. Odbiór usług odbędzie się w siedzibie Zamawiającego na podstawie protokołu odbioru.

6. Wykonawca zobowiązuje się do przestrzegania przepisów  o ochronie danych osobowych, a w przypadku ich naruszenia ponosi pełną odpowiedzialność za wszelkie szkody wywołane naruszeniem przepisów względem osób trzecich. Wykonawca podpisze umowę (Załącznik nr 6) dotyczącą powierzenia przetwarzania danych osobowych uczestników projektu.

§6
Osobą upoważnioną do kontaktu z Wykonawcą jest  Jolanta Halat tel. 17 85 14 077.

§7

1. Stronom przysługuje prawo do odstąpienia od umowy w następujących przypadkach: 

1) Wykonawcy, w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o poniższych okolicznościach, gdy: 

a) Zamawiający odmawia bez uzasadnionej przyczyny odbioru przedmiotu zamówienia lub podpisania protokołu odbioru, 

b) Zamawiający zawiadomi Wykonawcę, że nie będzie w stanie realizować swoich obowiązków wynikających z umowy. 

2) Zamawiającemu: W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, lub dalsze wykonywanie umowy może zagrozić istotnemu interesowi bezpieczeństwa państwa lub bezpieczeństwu publicznemu, zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni dnia powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. W takim przypadku wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy.

3) Zamawiającemu w przypadku rażącego nie wywiązywania się Wykonawcy z obowiązków wynikających z umowy, w szczególności nie uwzględniania uwag dotyczących jakości wykonywania przedmiotu umowy, a także braku współpracy przy rozpatrywaniu skarg . Zamawiający pisemnie powiadomi Wykonawcę o przyczynie i terminie rozwiązania umowy. 

§8

1. Zmiana umowy wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.

2. W sprawach nie uregulowanych niniejszą umową, stosuje się przepisy Kodeksu Cywilnego. 

3. Integralną częścią umowy stanowią załączniki:

a) Zapytanie ofertowe znak…….. – załącznik nr x,

b) Oferta Wykonawcy – załącznik nr xx.
§9

Wykonawca oświadcza, że znany jest mu fakt, iż treść niniejszej umowy,  a w szczególności dotyczące go dane identyfikujące,  przedmiot umowy i wysokość wynagrodzenia, stanowią informację publiczną w rozumieniu  ustawy z dnia 6 września 2001 r. o dostępie do informacji publicznej ( tj. Dz. U. z 2015 r., poz. 2058 ze zm.), która podlega udostępnieniu w trybie przedmiotowej ustawy.

§10
Umowę niniejszą sporządzono w 2-ch jednobrzmiących egzemplarzach: 1 egz. dla Wykonawcy i 1 egz. dla Zamawiającego.
…………………………………………                                                                           …………………………..          

          ZAMAWIAJĄCY: 


                       

                              WYKONAWCA
Załącznik nr 6

UMOWA Nr …./20……/ 

dotycząca powierzenia przetwarzania danych osobowych uczestników projektu

pt. ,,Wyższe kompetencje zawodowe, szansą na rynku pracy”

współfinansowanego ze środków  Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Podkarpackiego na lata 2014-2020.

zawarta w dniu ………………….. w ………………….,

pomiędzy: Powiatem Rzeszowskim/ Zespołem Szkół Techniczno – Weterynaryjnych w Trzcianie  reprezentowanym przez Pana: Dyrektora – Janusza Jakubka, zwanym dalej Zamawiającym 

a

…………………………………………….., z siedzibą w: ……………, NIP:………….. reprezentowana przez: ……………………………….., zwanym dalej Wykonawcą.

§ 1

1. Na podstawie art. 31 Ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. z 2016 r. poz. 922). Zamawiający powierza Wykonawcy przetwarzanie danych osobowych uczestników projektu pn. „Wyższe kompetencje zawodowe, szansą na rynku pracy” realizowanego w ramach Działania 9.4 RPO WP na lata 2014-2020.

2. Uczestnicy projektu, o którym mowa w ust. 1, których dane dotyczą wyrazili zgodę na ich przetwarzanie.

3. Powierzone dane osobowe uczestników projektu, o którym mowa w ust.1 mogą być przetwarzane przez Wykonawcę wyłącznie w celu realizacji usługi polegającej na zorganizowaniu i przeprowadzeniu  kursu……………………………………., będącego formą wsparcia w ramach projektu „Wyższe kompetencje zawodowe, szansą na rynku pracy”.

4.  Zakres danych osobowych powierzonych do przetwarzania Wykonawcy w celu realizacji usługi, o której mowa w ust.4 są: imię i nazwisko uczestnika, adres zamieszkania, PESEL, miejsce urodzenia.

5. Wykonawca przed rozpoczęciem przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych, podejmie środki zabezpieczające zbiór danych osobowych, o których mowa w art. 36-39 ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych. 

6. Do przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych mogą być dopuszczeni jedynie pracownicy Wykonawcy, posiadający imienne upoważnienie do przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych.

7. Zamawiający umocowuje Wykonawcę do wydawania osobom, o których mowa w ust. 6, imiennych upoważnień do przetwarzania danych osobowych.

8. Wykonawca prowadzi ewidencję osób upoważnionych do przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych w związku z wykonywaniem niniejszej umowy.

9. Wykonawca jest zobowiązany do podjęcia wszelkich kroków służących zachowaniu przez osoby, o których mowa w ust. 6, mające dostęp do powierzonych do przetwarzania danych osobowych, tych danych osobowych w poufności.

10. Wykonawca niezwłocznie informuje Zamawiającego o:

1) wszelkich przypadkach naruszenia bezpieczeństwa powierzonych do przetwarzania  danych osobowych lub o ich niewłaściwym użyciu,

2) wszelkich czynnościach z własnym udziałem w sprawach dotyczących ochrony powierzonych do przetwarzania danych osobowych prowadzonych w szczególności przed Generalnym Inspektorem Ochrony Danych Osobowych, urzędami państwowymi, policją lub przed sądem.

11. Wykonawca zobowiązuje się do udzielenia Zamawiającemu, na każde jego żądanie, informacji na temat przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych, a w szczególności niezwłocznego przekazywania informacji o każdym przypadku naruszenia przez niego lub osoby, o których mowa w ust. 6, obowiązków dotyczących ochrony powierzonych do przetwarzania danych osobowych.

12.  Wykonawca umożliwi Zamawiającemu lub podmiotom przez niego upoważnionym, w miejscach, w których są przetwarzane powierzone do przetwarzania dane osobowe, dokonanie kontroli, zgodności z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997r. o ochronie danych osobowych, oraz z niniejszą umową przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych; zawiadomienie o zamiarze przeprowadzenia kontroli powinno być przekazane podmiotowi kontrolowanemu co najmniej 5 dni kalendarzowych przed dniem rozpoczęcia kontroli. 

13.  W przypadku powzięcia przez Zamawiającego wiadomości o rażącym naruszeniu przez Wykonawcę zobowiązań wynikających z ustawy z dnia 29 sierpnia 1997r. o ochronie danych osobowych lub z niniejszej umowy, Wykonawca umożliwi Zamawiającemu lub podmiotom przez niego upoważnionym dokonanie niezapowiedzianej kontroli.

14. Kontrolerzy Zamawiającego lub podmiotu przez niego upoważnionego mają w szczególności prawo:

1) do wstępu, w godzinach pracy Wykonawcy, za okazaniem imiennego upoważnienia, do pomieszczenia, w którym jest zlokalizowany zbiór powierzonych do przetwarzania danych osobowych, oraz pomieszczenia, w którym są przetwarzane powierzone do przetwarzania dane osobowe poza zbiorem danych osobowych, i przeprowadzenia niezbędnych badań lub innych czynności kontrolnych w celu oceny zgodności przetwarzania powierzonych do przetwarzania danych osobowych z ustawą, rozporządzeniem oraz niniejszą umową;

2) żądać złożenia pisemnych lub ustnych wyjaśnień oraz wzywać i przesłuchiwać pracowników Wykonawcy w zakresie niezbędnym do ustalenia stanu faktycznego;

3) do wglądu do wszelkich dokumentów i wszelkich danych mających bezpośredni związek z przedmiotem kontroli oraz sporządzania ich kopii;

4) do przeprowadzania oględzin urządzeń, nośników oraz systemu informatycznego służącego do przetwarzania danych osobowych.

15. Wykonawca jest zobowiązany do zastosowania się do zaleceń dotyczących poprawy jakości zabezpieczenia powierzonych do przetwarzania danych osobowych oraz sposobu ich przetwarzania sporządzonych w wyniku kontroli przeprowadzonych przez Zamawiającego lub przez podmioty przez niego upoważnione albo przez inne instytucje upoważnione do kontroli na podstawie odrębnych przepisów. 

16. Wykonawca odpowiada za wszelkie wyrządzone osobom trzecim szkody, które powstały w związku z nienależytym przetwarzaniem przez Wykonawcę do przetwarzania danych osobowych.

§ 2

Wraz z zawarciem niniejszej umowy Wykonawca upoważnia Zamawiającego do przetwarzania jego danych osobowych, w szczególności w zakresie udostępniania tych danych na potrzeby sprawozdawczości finansowej, monitoringu, kontroli i ewaluacji w związku z realizacją projektu,  o którym mowa w niniejszej umowie.

§ 3

1. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.

2. Ewentualne spory wynikłe na tle stosowania niniejszej umowy rozpatrywać będzie sąd powszechny właściwy miejscowo dla Zamawiającego.

3.Wszelkie sprawy nie unormowane niniejszą umową będą rozstrzygane zgodnie

z przepisami Ustawy z dnia  23 kwietnia 1964 r. Kodeks Cywilny oraz Ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych oraz przepisów wykonawczych.

§ 4

Umowa została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.

             Wykonawca:                                                                           Zamawiający:
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