Ogtoszenie povdzane:

Ogtoszenie nr 90949-2014 z dnia 2014-04-25gtoszenie o zamowieniu - &icko
Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i pa@pdzenie szkolenia z obstugi systemu
do zaradzania obiektem hotelowym ReHot dla uczniéw TecamikNr 3 w Zespole Szkét
Zawodowych w ramach projektu Podniesienie kompégtenznidw...

Termin sktadania ofert: 2014-05-05

Numer ogtoszenia: 92597 - 2014; data zamieszczerz&.04.2014
OGLOSZENIE O ZMIANIE OGLOSZENIA

Ogtoszenie dotyczyOgtoszenia 0 zamowieniu.

Informacje o zmienianym ogtoszeniu90949 - 2014 data 25.04.2014 r.
SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

Powiatowy Zespot Obstugi Szkot i Placowekv@@atowych, ul. Smtka 7, 11-500 Giycko,
woj. warmisko-mazurskie, tel. 87 429 9434, fax. 87 428 4565.

SEKCJA II: ZMIANY W OGLOSZENIU
[1.1) Tekst, ktéry nalezy zmieni¢:

« Miejsce, w ktoérym znajduje sie zmieniany tekst:11.1.4).

« W ogloszeniu jest:Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i paepdzenie
szkolenia z obstugi systemu do zaitzania obiektem hotelowym ReHot dla uczniow
Technikum Nr 3 w Zespole Szkét Zawodowych w rampisdjektu Podniesienie
kompetencji uczniéw Technikum Nr 3 depdo ich sukcesu zawodowego
wspoffinansowanego zZeodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego, Program
Operacyjny Kapitat Ludzki 2007-2013, Priorytet IXidtanie 9.2 - Podniesienie
atrakcyjndgci i jakosci szkolnictwa zawodowego. Wykonawca odpowiada za
osiagniecie rezultatow okrdonych w projekcie. Wykonawca zobawany kkdzie do
zapoznania 8iz zapisami projektu, w szczegoseodotyczcymi grupy docelowej,
rezultatéw. Szkolenie z obstugi systemu do gdzania obiektem hotelowym ReHot:
1. Liczba uczestnikdéw z&j: 16 0sob - (15 ucznidéw oraz 1 opiekun). Zamayciaj
zastrzega sobie prawo zmianysgouczestnikow kursu w przypadkach losowych lub
rezygnacji uczestnika w trakcie kursu. 2. Prograkokenia powinien obejmowa
godzin (1 godzina = 60 min.) z&jdydaktycznych w okresie maj - czerwiec 2014 r. 3.
Kursant powinien pozyskawiedz i praktyczne umieggnosci w zakresie obstugi
programu. 4. Zamawigfy wymaga, aby szkolenie zrealizowane byto na teren
miasta Giycka. Zamawiajcy maze udostpnic wykonawcy nieodptatnie sale lub
pomieszczenia szkoleniowe na terenie Zespotu SZdbdowych w Giycku na
podstawie umowy zyczenia pomieszczenia. (Wzor umowy zawigeaj warunki
uzyczania pomieszcaedo przeprowadzania kursow i szkoleawiera zajcznik nr
4.). Wykonawca, ktérego oferta zostanie wybrana ja&jkorzystniejsza, i ktory
zamierza skorzystez pomieszcaeZespotu Szkot Zawodowych w Gicku
najp&niej w dniu podpisania umowy na realizatgj czsci zamowienia podpisze
umowe uzyczenia pomieszcaedo przeprowadzenia szkolenia. Termin realizacji



szkolenia: maj - czerwiec 2014 r. Ostateczny ternoistanie uzgodniony tylko z
wybranym Wykonawg. 5. Wykonawca w ramach wykonania przedmiotu
zamoOwienia: a) Zapewni niegtiny do przeprowadzenia szkolenia sprz
komputerowy i oprogramowanie (o ile szkoleniglbie realizowane poza Zespotem
Szkot Zawodowych w Giycku), ladz oprogramowanie (i szkolenie odbdzie s¢
na terenie Zespotu Szkét Zawodowych wiyaku). b) Przygotuje materiaty
dydaktyczne. Po zakozeniu szkolenia materiaty przejda wiasnéé uczestnikow;
Jeden komplet wszystkich materiatow dydaktycznyténoatyce zwizanej z
prowadzonymi zaciami Wykonawca przeke Zamawiaicemu po zakiczeniu
realizacji zamowienia. ¢) Przet@uczestnikom szkolenia certyfikatysmaadczenia o
ukonczeniu szkolenia; d) Przekazamawiajcemu listy potwierdzage odbior
certyfikatow i zawiadcze, listg obecndci uczestnikdw szkolenia. 6. Wykonawca
przed rozpoaziem szkolenia praée Zamawiaggcemu program szkolenia. 7.
Wykonawca zobowizany jest do rzetelnego prowadzenia wszelkiej daataci
kursu, tj.: 1) List obecndéci z wymiarem godzin szkolenia; 2) Rejestru wyddnyc
zaswiadcze; 3) Protokotu z egzaminu; 4) List obednbi odbioru cateringu; 5) List
potwierdzajcych odbiér materiatdéw dydaktycznych; 6) List pavadzajcych odbior
zaswiadczé. 8. Wszystkie dokumenty i materiaty szkoleniowstyl obecnéci oraz
miejsce prowadzenia szkolenia ma$y¢ oznaczone logotypami projektu zgodnie z
wytycznymi dotycacymi oznaczania projektow w ramach POKL 2007-204Skghne
na stronie www.efs.gov.pl w dziale Dokumenty progjoe. 9. Wykonawca
zobowhzany lgdzie po ukaczeniu szkolenia wydacertyfikaty/zawiadczenia
swiadczce o ukaczeniu szkolenia. 10. Wykonawca zobaxény jest do
zapewnienia cateringu podczas szkolenia, skiadgp st z co najmniej: 1)
kawy/herbaty, cukru podanego w cukiernigyjetanki do kawy, cytryny, ciastek
réznych (min. 15 dag na 1 osgldostpnych bez ogranichegpodczas kadej z przerw
2) cieptego positku sktadggego st z co najmniej drugiego dania (gramatura positku
min. 500 g - musi byyserwowane danie g8ne). 3) wody mineralnej niegazowanej -
w ilosci 1 x 0,33 | na osafy 4) wody mineralnej gazowanej- wilm 1 x 0,33 | na
osole. Sposdb podania - estetycznie, w formie stotu gzkiego z zapewnieniem

fili zanek, talerzykéw, szklanek,Agczek i serwetek w czasie trwania szkolenia.
Positki powinny posiadaodpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estaty
wyglad. Wykonawca przy oferowaniu obiadow uwadjiac bedzieswieze produkty.
Wyzywienie powinno spetntawymogi aktualnych wytycznych Instytuywnaosci i
Zywienia..

W ogtoszeniu powinno by: Przedmiotem zamoOwienia jest zorganizowanie i
przeprowadzenie szkolenia z obstugi systemu dadaania obiektem hotelowym
ReHot dla uczniéw Technikum Nr 3 w Zespole Szkdoiv@dowych w ramach
projektu Podniesienie kompetencji uczniow Technikdn8 drog do ich sukcesu
zawodowego wspotfinansowanegoszedkow Europejskiego Funduszu Spotecznego,
Program Operacyjny Kapitat Ludzki 2007-2013, PrietyX Dziatanie 9.2 -
Podniesienie atrakcyjdoi i jakosci szkolnictwa zawodowego. Wykonawca
odpowiada za osgniccie rezultatow okrdonych w projekcie. Wykonawca
zobowhzany lgdzie do zapoznaniaesz zapisami projektu, w szczegokoo
dotyczicymi grupy docelowej, rezultatow. Szkolenie z obskystemu do
zarzdzania obiektem hotelowym ReHot: 1. Liczba uczé&stnizagé: 16 osob - (15
uczniow oraz 1 opiekun). Zamawgay zastrzega sobie prawo zmianydo
uczestnikéw kursu w przypadkach losowych lub reagjruczestnika w trakcie
kursu. 2. Program szkolenia powinien obejmé®aodzin (1 godzina = 60 min.)
zaje¢ dydaktycznych w okresie maj - czerwiec 2014 K&:sant powinien pozyska



wiedz; i praktyczne umiggnosci w zakresie obstugi programu. 4. Zamawcgj
wymaga, aby szkolenie zrealizowane bylo na teremigsta Giycka. Zamawiajcy
moze udosgpni¢c wykonawcy nieodpfatnie sale lub pomieszczenia lezkowe na
terenie Zespotu Szkot Zawodowych wiz€tku na podstawie umowyzyczenia
pomieszczenia. (Wzor umowy zawiesagj warunki uyczania pomieszcaedo
przeprowadzania kursow i szkaleawiera zajcznik nr 4.). Wykonawca, ktérego
oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejszadinkzamierza skorzysta
pomieszcze Zespotu Szkot Zawodowych w gicku najpéniej w dniu podpisania
umowy podpisze umogwizyczenia pomieszcaedo przeprowadzenia szkolenia.
Termin realizacji szkolenia: maj - czerwiec 201Ostateczny termin zostanie
uzgodniony tylko z wybranym Wykonawcs. Wykonawca w ramach wykonania
przedmiotu zamdwienia: a) Zapewni niedhby do przeprowadzenia szkolenia sprz
komputerowy i oprogramowanie (o ile szkolengglbie realizowane poza Zespotem
Szkoét Zawodowych w Giycku), mdz oprogramowanie (f szkolenie odbdzie s¢
na terenie Zespotu Szkét Zawodowych weygku). b) Przygotuje materiaty
dydaktyczne. Po zakeozeniu szkolenia materiaty przejda wiasné¢ uczestnikow;
Jeden komplet wszystkich materiatow dydaktycznytbroatyce zwizanej z
prowadzonymi zaciami Wykonawca przeka Zamawiajcemu po zakiczeniu
realizacji zamoéwienia. c) Przel@uczestnikom szkolenia certyfikatydmaadczenia o
ukonczeniu szkolenia; d) Przek@zamawiajcemu listy potwierdzage odbior
certyfikatébw/zawiadcze, liste obecndci uczestnikdw szkolenia. 6. Wykonawca
przed rozpoaxiem szkolenia prage Zamawiagcemu program szkolenia. 7.
Wykonawca zobowizany jest do rzetelnego prowadzenia wszelkiej daatacii
kursu, tj.: 1) Lis¢ obecnéci z wymiarem godzin szkolenia; 2) Rejestru wyddmyc
zaswiadcze; 3) List obecnéci i odbioru cateringu; 4) List potwierdzaajych odbiér
materiatdbw dydaktycznych; 5) List potwierdzeych odbior
certyfikatow/zawiadczeé. 8. Wszystkie dokumenty i materiaty szkoleniovigtyl
obecndci oraz miejsce prowadzenia szkolenia musx oznaczone logotypami
projektu zgodnie z wytycznymi dotygzymi oznaczania projektéw w ramach POKL
2007-2013 dosgpne na stronie www.efs.gov.pl w dziale Dokumengnpocyjne. 9.
Wykonawca zobowizany gdzie po ukaczeniu szkolenia wyda
certyfikaty/zawiadczeniagwiadczce o ukaczeniu szkolenia. 10. Wykonawca
zobowhzany jest do zapewnienia cateringu podczas szkylekiadajcego st z co
najmniej: 1) kawy/herbaty, cukru podanego w cuk®rpsmietanki do kawy, cytryny,
ciastek ranych (min. 15 dag na 1 osgldostpnych bez ogranichagpodczas kadej z
przerw 2) cieptego positku sktadapgo s¢ z co najmniej drugiego dania (gramatura
positku min. 500 g - musi ldyserwowane danie gsne). 3) wody mineralne;j
niegazowanej - w ikei 1 x 0,33 | na osa 4) wody mineralnej gazowanej- wilo 1
x 0,33 | na osob Sposéb podania - estetycznie, w formie stotu sizkiego z
zapewnieniem filtanek, talerzykow, szklanek,Agczek i serwetek w czasie trwania
szkolenia. Positki powinny posiagladpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz
estetyczny wygld. Wykonawca przy oferowaniu obiadow uwgtitiac bedzie swieze
produkty. Wyzywienie powinno spetniawymogi aktualnych wytycznych Instytutu
Zywnosci i Zywienia..



