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tukéw, dn. 17.10.2017 r.
CAZ.U.553.17.2017

ZAPYTANIE OFERTOWE

Zapraszamy instytucje szkoleniowe, posiadajgce aktualny wpis do rejestru instytucji szkoleniowych
Wojewddzkiego Urzedu Pracy do sktadania ofert w celu dokonania wyboru wykonawcy do organizacji i
przeprowadzenia szkolenia.

| OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest ustuga organizacji i przeprowadzenie szkolenia pn: ,Kurs kelnerski"
dla 1 osoby bezrobotnej zarejestrowanej w Powiatowym Urzedzie Pracy w tukowie.

2. Zakres szkolenia musi obejmowaé m.in. nastepujace zagadnienia: profesja kelnera (kultura
osobista, higiena i dbatos¢ o wtasny wizerunek, ksztattowanie pewnosci siebie), osobiste
wyposazenie kelnera, czyli bez czego kelner nie przystepuje do pracy, predyspozycje do pracy w
réznego typu lokalach gastronomicznych (kwalifikacje zawodowe, prezencja kelnera), systemy
pracy i obstugi kelnerskiej (system indywidualny, rewirowy, praca zespotowa, procedury
gastronomiczne), organizacja i techniki pracy kelnera (czysto$¢ i porzagdek w pracy kelnera,
wspotpraca interpersonalna), wyposazenie sali restauracyjnej i wyposazenie techniczne
restauracji (zastawy stotowe, szkto i sztucce, bielizna gastronomiczna, przybory i urzadzenia
pomocnicze), przygotowanie sali na przyjecie gosci, dekoracja - sposoby aranzacji przestrzeni w
sali restauracyjnej - co utrudnia, a co utatwia prace kelnerom, techniki sktadania obruséw i
serwetek, przyjmowanie rezerwacji i powitanie gosci w restauracji, technika obstugi gosci przy
stoliku, zasady serwowania dan w lokalach gastronomicznych (serwis a'la carte, techniki
podawania potraw, przedstawianie potraw), technika podawania napojéw alkoholowych,
noszenie naczyn, szkfa i tac, sprzgtania ze stotu po positkach, style obstugi (serwis francuski,
rosyjski, angielski, amerykanski), dania klasyczne oraz najnowsze trendy w kuchni (tradycja i
nowoczesnos$¢ — slow food i fast food), kuchnie réznych krajéw - potrawy regionalne, zasady
organizacji i obstuga przyjeé okolicznosciowych (przyjecia z protokotem dyplomatycznym, zasady
savoir vivre), psychologia sprzedazy - obstugi przy stole (podnoszenie sprzedazy, kategorie
klientéw, zachowanie w sytuacjach).

. Termin realizacji szkolenia: do 30 listopada 2017 r.

Miejsce realizacji szkolenia: tukéw, Garwolin, Lublin, Siedlice.

5. Czas trwania szkolenia musi obejmowac 61 godzin zegarowych szkolenia, w tym egzamin
wewnetrzny. Wymiar godzinowy egzaminu wewnetrznego nalezy uwzgledni¢ w Zatgczniku nr 3 ,,
Program szkolenia" pkt. 8 ,,Plan nauczania".

6. Zajecia muszg byc¢ realizowane wg harmonogramu obejmujgcego przecietnie nie mniej niz 25
godzin zegarowych w tygodniu przy czym godzina zegarowa zajec liczy 60 minut i obejmuje zajecia
dydaktyczne liczace 45 minut oraz przerwe, liczacg $rednio 15 minut, gdyz dtugos¢ przerw moze
byc¢ ustalana w sposdb elastyczny, jednak dzien szkolenia nie moze konczy¢ sie przerwa.

. W cenie nie nalezy uwzglednia¢ kosztédw: badan lekarskich.

8. Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia uczestnikom szkolenia:
a) stanowiska na zajeciach teoretycznych i praktycznych,
b) sprzetu i materiatéw niezbednych do realizacji programu szkoleni,
¢) wykonywania zaje¢ z zachowaniem bezpiecznych i higienicznych warunkoéw realizacji szkolenia,
d) ubezpieczenia od nastepstw nieszczesliwych wypadkdw uczestnika szkolenia, wskazanego
przez Zamawiajgcego.

9. Zamawiajacy wymaga, aby zajecia przeprowadzone byty w warunkach spetniajgcych przepisy BHP,
posiadajgcych zaplecze sanitarne.

10. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca wyznaczyt opiekuna szkolenia, czyli osobe odpowiedzialng

za organizacje szkolenia, wskazang do kontaktu z uczestnikiem szkolenia oraz Zamawiajgcym.
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11. Zamawiajacy dopuszcza przeprowadzenie wizyt monitorujgcych szkolenie.

12. Na zakonczenie szkolenia Wykonawca przeprowadzi ankiete oceniajgca szkolenie.

13. Szkolenie koniczy sie egzaminem wewnetrznym, po zdaniu ktérego uczestnik otrzyma
zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia, o ktérym mowa w 71 ust. 4 Rozporzgdzenia Ministra Pracy
i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja 2014 r. w sprawie szczegdtowych warunkow realizacji oraz
trybu i sposobu prowadzenia ustug rynku pracy (Dz. U. 2014 r., poz. 667).

Il Dokumenty, jakie winna zawiera¢ oferta:

1. Formularz ofertowy (wg wzoru Zat. Nr 2 do Zapytania ofertowego).

Program szkolenia (wg wzoru Zat. Nr 3 do Zapytania ofertowego).

3. Wykaz kwalifikacji i doswiadczenia zawodowego kadry zaangazowane] w realizacje zamowienia
(wg wzoru Zat. Nr 4 do zapytania ofertowego). Uwzgledniane bedzie doswiadczenie w
przeprowadzeniu szkolen zdobyte w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu
sktadania ofert.

4. Dokumenty potwierdzajgce doswiadczenie instytucji szkoleniowej w realizacji szkolen z obszaru
zlecanego lub powierzanego szkolenia. Uwzgledniane bedzie doswiadczenie w przeprowadzeniu
szkolen w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu sktadania ofert.

5. Kopia Certyfikatu jakosci ustug potwierdzony za zgodnos$¢ z oryginatem, jezeli jednostka taki
posiada.

6. Wzér zaswiadczenia potwierdzajgcego ukonczenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji wydane na
podstawie odrebnych przepiséw.

7. Petnomocnictwo.

8. Kalkulacja kosztow.

N

Ill Miejsce oraz termin sktadania:

1. Oferty sktadane sg na formularzu stanowigcym Zatgcznik nr 2 do Zapytania ofertowego.

2. Oferty musza by¢ ztozone w siedzibie Zamawiajgcego w tukowie przy ul. Pitsudskiego 14
Sekretariat — pokdj nr 10, w terminie do dnia 24.10.2017 r. do godz. 15.30. Godziny pracy
sekretariatu: od poniedziatku do pigtku od 8:00 do 15:30.

3. Oferte nalezy umiesci¢ w zamknietym opakowaniu, uniemozliwiajgcym odczytanie zawartosci bez
uszkodzenia tego opakowania. Opakowanie winno by¢ oznaczone nazwg i adresem Wykonawcy,
zaadresowane na adres Powiatowego Urzedu Pracy (ul. Pitsudskiego 14, 21-400 tukdéw) oraz
opisane:

OdpowiedZ na zaproszenie z dnia 17.10.2017 r. dotyczgce ustugi organizacji i przeprowadzenia
szkolenia pn: , Kurs kelnerski"

Jednoczesnie informujemy, ze ztozenie oferty nie bedzie wigzato stron oraz, ze w trakcie oceny ofert
mozemy zwracac sie o dodatkowe informacje niezbedne przy dokonywaniu oceny.

Wybér oferty zostanie dokonany wg kryteriow okreslonych w zatgczniku nr 1 do Zarzadzenia Dyrektora
PUP w tukowie w sprawie Kryteridw wyboru instytucji szkoleniowych do przeprowadzenia szkolen
bezrobotnych i innych uprawnionych oséb w Powiatowym Urzedzie Pracy w tukowie.

W przypadku, gdy dwie oferty uzyskajg takg sama ilos¢ punktéw, wybrana zostanie oferta z najnizsza
ceng.

Oferta, ktdra nie bedzie spetniata warunkdw okreslonych w opisie przedmiotu zamoéwienia w Zapytaniu
ofertowym nie bedzie podlegaé ocenie. Oferty ztozone po terminie nie bedg podlegaty ocenie.

Przed podpisaniem umowy Wykonawca, ktérego oferta zostanie wybrana, zobowigzany bedzie
dostarczy¢ Zamawiajgcemu:

a) aktualny harmonogram szkolenia,

b) umowe najmu badz uzyczenia sali, sprzetu, jezeli Wykonawca bedzie bazowat na potencjale
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technicznym niebedgcym jego wtasnoscia,
c) kopie, potwierdzone za zgodnos¢ z oryginatem, dokumentdw potwierdzajgcych wyksztatcenie,
kwalifikacje i doswiadczenie w zakresie przeprowadzonych szkoler osdb prowadzgcych szkolenie

w tym uprawnienia pedagogiczne.

W przypadku pytan prosimy kontaktowac sie z p. Matgorzatg Skwarek, p. Wiolettg Miazek tel. 25 798 50
37 wew. 250.

Zatgczniki
Kryteria wyboru instytucji szkoleniowych do przeprowadzenia szkolen bezrobotnych i innych
uprawnionych oséb w Powiatowym Urzedzie Pracy w tukowie (pdf, 77 KB)
Zatgcznik Nr 2 - Formularz ofertowy (pdf, 84 KB)
Zatgcznik Nr 3 - Program szkolenia (pdf, 76 KB)
Zatacznik Nr 4 - Wykaz kwalifikacji i doswiadczenia zawodowego kadry zaangazowanej w
realizacje zamowienia. (pdf, 46 KB)
Zatgcznik Nr 5 - Projekt umowy (pdf, 97 KB)
Zatgcznik Nr 6 - Preliminarz kosztow (pdf, 53 KB)
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