Fundu s;e L . :
Europejskie Unia Europejska
Wiedza Edukacja Rozwéj Europejski Fundusz Spoteczny

Lublin, dnia 6 lipca 2017r.
ZAPYTANIE OFERTOWE

Lubelska Fundacja Rozwoju ogtasza wszczecie postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego
w ramach projektu pt. ,Pierwszy krok do zatrudnienia” nr POWR.01.02.01-06-0077/16-00

1. INFORMACIJE O OGLOSZENIU

1. Tytut zamoéwienia
Przeprowadzenie szkolenia ,,Kucharz/ kucharka”
2. Termin sktadania ofert

17 lipca 2017r. do godz. 10.00
3. Miejsce i sposob sktadania ofert

1) Oferte nalezy wypetni¢ w jezyku polskim w sposéb czytelny (komputerowo, maszynowo lub pismem
recznym) zgodnie z zatacznikiem nr 1 do niniejszego zaproszenia. Oferty nieczytelne zostang odrzucone.

2) Wszystkie strony oferty powinny by¢ ponumerowane i podpisane przez upetnomocnionego
przedstawiciela Oferenta. Wszystkie miejsca, w ktérych Oferent naniést zmiany powinny by¢ parafowane
przez osobe podpisujacy oferte.

3) W przypadku podpisania oferty przez osobe wystepujacg w imieniu Oferenta, istnieje bezwzgledny wymaég
dotaczenia stosowanego petnomocnictwa. Obowigzek ustanowienia petnomocnika, upowaznionego do
reprezentowania w postepowaniu Oferentdw, istnieje réowniez w przypadku Oferentéw wspdlnie
ubiegajacych sie o udzielenie zamdwienia (konsorcja, spotki cywilne). W przypadku braku ustanowienia
petnomocnika istnieje obowigzek podpisania oferty wraz z zatagcznikami przez wszystkich wspdlnikow.

4) Oferta wraz z zatacznikami powinna by¢ trwale spieta.

5) Oferte nalezy ztozy¢ w zamknietej kopercie opatrzonej napisem ,,OFERTA — szkolenie ,,Kucharz/ kucharka”,
w ramach projektu ,Pierwszy krok do zatrudnienia” oraz danymi Oferenta (nazwa i adres).

6) Oferte mozna ztozy¢ za posrednictwem poczty, przesytkg kurierskg lub osobiscie. Nie dopuszcza sie
sktadania ofert drogg e-mailowa.

7) Oferte wraz z zatacznikami nalezy ztozy¢ w zamknietej kopercie w Lubelskiej Fundacji Rozwoju, ul. Rynek
7, 20-111 Lublin

4. Miejsce i termin otwarcia ofert

Otwarcie ofert nastapi w Lubelskiej Fundacji Rozwoju, ul. Rynek 7, 20-111 Lublin
w dniu 17.07.2017r. o godz. 10.30
5. Adres e-mail, na ktory nalezy wystac oferty

Nie dopuszcza sie mozliwosci sktadania ofert droga mailowg
6. Osoba do kontaktu w sprawie ogtoszenia

Ewa Karpiuk — Koordynatorka Projektu

7. Nrtelefonu osoby upowaznionej do kontaktu w sprawie ogtoszenia
0815285324

8. Skrécony opis przedmiotu zamdwienia

Przeprowadzenie catosci lub czesci szkolenia ,, Kucharz/ kucharka” zgodnie z nizej przedstawionymi blokami
tematycznymi stanowigcymi odrebne czesci postepowania:
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Czesc Nazwa bloku tematycznego i jego zakres

llos¢ godzin

teoretyczne | praktyczne

1 | BHP — wybrane zagadnienia z prawa pracy. 4
) Dobra praktyka higieniczna i produkcyjna - minimum sanitarne i pierwsza a
pomoc.
Mikrobiologia i higiena zywnosci 8
Podstawy zywienia cztowieka, organizacja ustug gastronomicznych 8
Maszyny, urzadzenia i wyposazenie zaktadéw gastronomicznych 8
3 | Technologia wykonywania potraw 24
Towaroznawstwo 8 8
Garmazerka 24
Organizacja przyje¢ okoliczno$ciowych, catering 24
razem 40 80

9. Kategoria ogtoszenia: ustugi
10. Podkategoria ogtoszenia: ustugi szkoleniowe
11. Miejsce realizacji zaméwienia:

e Wojewddztwo: lubelskie
e Powiat: lublin
e Miejscowosc: Lublin

. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Cel zaméwienia

Celem zamoéwienia jest nabycie wiedzy i umiejetnosci z zakresu przyrzadzania potraw i sztuki kucharskiej.

2. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem niniejszego postepowania jest przeprowadzenie szkolenia ,,

1) Liczba godzin: 120 godzin dydaktycznych
w tym:
a) czeéé teoretyczna — 30 godzin dydaktycznych
b) czes$¢ praktyczna — 90 godzin dydaktycznych
2) Godzina dydaktyczna: 45 minut

3) Program kursu obejmowat bedzie bloki tematyczne z zakresu:

Kucharz/ kucharka”.

Nr
czesci Nazwa bloku tematycznego i jego zakres
postepowania

Liczba godzin
zajec
teoretycznych

Liczba godzin
zajec
praktycznych

BHP i wybrane zagadnienia z prawa pracy

czynniki fizyczne w zaktadzie gastronomicznym
czynniki biologiczne w zaktadzie gastronomicznym
czynniki chemiczne w zaktadzie gastronomicznym
higiena pomieszczen

choroby zawodowe kucharza

zagrozenia w zakfadzie gastronomicznym

ochrona przeciwpozarowa i ochrona $rodowiska
wypadki przy pracy w gastronomii
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Fundusze . .
Europejskie Unia Europejska
wiedza Edukacja Rozwoj Europejski Fundusz Spoteczny

9. <¢rodki ochrony osobistej i zbiorowej
10. prawa i obowigzki pracownika i pracodawcy.

Dobra praktyka higieniczna i produkcyjna - minimum

sanitarne i pierwsza pomoc

1. Wybrane zagadnienia z minimum sanitarnego.

2. Higiena osobista i znaczenie badan.

3. Warunki sanitarne obowigzujace przy produkgji,
przechowywaniu i sprzedazy zywnosci.

2 4. Stan techniczny obiektu i pomieszczen, zapobieganie 4

obecnosci szkodnikéw.

Zatrucia i zakazenia pokarmowe.

Choroby zakazne przewodu pokarmowego.

Warunki higieniczne i zapobieganie zakazeniom.

Pierwsza pomoc w nagtych wypadkach.

Postepowanie w razie wypadku, zagrozenia i pozaru.

1CGEE S

Mlkroblologla i higiena zywnosci
1. Pojecia mikrobiologii — klasyfikacja

mikroorganizmow.
Podziat bakterii.
Praktyczne zastosowanie bakterii. 8
Szkodliwe dziatanie bakterii.

Drozdze i plesnie.

Wirusy, rykatsje i mikroplazmozy.

Zatrucia pokarmowe typu mikrobiologicznego.

N v wWwN

Podstawv sywienia cztowieka, organizacja ustug
gastronomicznych

0gdlne wiadomosci o zywieniu i pozywieniu.
Weglowodany i ich rola w zywieniu.
Ttuszcze i ich rola w zywieniu. 8
Biatka i ich rola w zywieniu.
Sktadniki mineralne.

Gospodarka wodna w organizmie.
Witaminy i ich rola w organizmie.

Nouswnr

Maszyny, urzadzenia i wyposazenie zaktaddw
gastronomicznych

1. Podziati charakterystyka maszyn i urzadzen.

2. Wyposazenie i narzedzia uzywane w gastronomii.
3. Zasady obstugi.

4. Innowacje i nowe technologie.

Technologia wykonywania potraw

Cel i zadanie technologii gastronomicznej.

Charakterystyka produktéw spozywczych.

Badania i ocena jakosci produktéw spozywczych.

Obrdbka wstepna i cieplna.

Charakterystyka i zastosowanie ttuszczow.

Ocena towaroznawcza ziemniakéw.

Charakterystyka towaroznawcza warzyw i owocow

oraz ich wykorzystanie w produkcji potraw.

Podstawowe wiadomosci o mleku .

9. Sery twarogowe i podpuszczkowe w produkgcji
gastronomicznej.

24

No v, WNE

L

i - PIERWSZY KROK DO
.‘ lﬁgggﬁgz ZATRUDNIENIA
| | PR Q0006



Fundusze . p
Europejskie Unia Europejska
Wwiedza Edukacja Rozwdj Europejski Fundusz Spoteczny

10. Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza jaj.

11. Wykorzystanie wiasciwosci spulchniajacych,
wiazacych, zageszczajacych i emulgujacych jaj.

12. Ocena towaroznawcza i zastosowanie maki i kasz w
produkcji potraw.

13. Ciasta zarabiane w naczyniu i na stolnicy.

14. Sporzadzanie potraw z warzyw.

15. Zageszczanie potraw maka.

16. Potrawy z ciasta mieszanego.

17. Sporzadzanie lukréw, pomad, polew i mas.

18. Przeglad $rodkéw spulchniajacych, przypraw
korzennych oraz substancji zapachowych.

19. Wypiek ciast kruchych i pétkruchych. Ocena
organoleptyczna — ciasta stone i stodkie.

20. Ciasta biszkoptowe i ucierane — zastosowanie w
zywieniu.

21. Ciasta ptysiowe —wyroby i ich zastosowanie w
zywieniu.

22. Wypiek i charakterystyka ciast francuskich i
potfrancuskich. Zastosowanie w gastronomii.

23. Ciasta drozdzowe stone i stodkie (jako dodatki do
potraw).

24. Ogélna charakterystyka migsa zwierzat rzeznychii
dziczyzny.

25. Charakterystyka towaroznawcza i przeglad migsa —
wotowego, wieprzowego, cielgcego.

26. Rozbiér na elementy kulinarne i gastronomiczne.

27. Wykorzystanie migsa zwierzat rzeznych w
technologii gastronomicznej.

28. Asortyment i technika sporzadzania potraw z miesa
wotowego, wieprzowego cielgcego.

29. Potrawy jednoporcjowe i wieloporcjowe, smazone,
pieczone, duszone i gotowane z migsa.

30. Sporzadzanie potraw z podrobow.

31. Zastosowanie réznych metod obrébki termicznej,

32. Dodatki smakowe i ocena organoleptyczna.

33. Charakterystyka potraw pétmigsnych i barowych.

34. Podziat i obrébka wstepna oraz termiczna ryb.

35. Wartoé¢ odzywcza i sktad chemiczny ryb.
Zastosowanie w produkcji.

36. Zastosowanie mielonej masy rybnej. Przekaski z ryb i
$ledzi.

37. Potrawy gotowane, smazone i pieczone z drobiu i
dzikiego ptactwa. Charakterystyka i sposéb
wykonania potrawy duszone z drobiu i dzikiego
ptactwa, zakaski z drobiu.

38. Desery z maki, kasz, owocéw niezestalane.

39, Zestalane za pomocg skrobi i pektyn.

40. Zestalane za pomoca zelatyny.

41. Ocena towaroznawcza uzywek.

42. Napoje gorace (kawa, herbata, kakao), sposoby ich
parzenia i podania.

43. Napoje owocowe, mleczne.
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Fundusze

Europejskie Unia Europejska
Wwiedza Edukacja Rozwoj Europejski Fundusz Spoteczny
Towaroznawstwo

1. Podstawowe techniki sporzadzania potraw:

e obrébka wstepna surowcow;

e techniki rozdrabniania;

e wazenie, odmierzanie i liczenie;
e techniki mieszania;

e jako$¢ zywnosci;

e jako$¢ surowcow;

e  potprodukty;

2. Metody obrdbki cieplnej:

e przeglad konwencjonalnych metod obrébki

cieplnej;
e gotowanie (rézne sposoby);
e duszenie;
e pieczenie (rézne sposoby);
e smazenie;
e pieczenie ciast;
e grillowanie — opiekanie;
e smazenie w gtebokim ttuszczu.
4, Warzywa
e Znaczenie warzyw w zywieniu
e Przechowywanie 8 8
e Sposoby rozdrabniania
e Rosliny straczkowe
e  Ziemniaki
e Grzyby
e Napoje warzywne (soki)
5. Zupy i sosy
e Wywary iich podziat
e Podziat zup
e Dodatki do zup
e Chtodniki
e Sosy jasne, ciemne, stone i stodkie
e Sosy zimne.
6. Owoce
e Podziat owocow
e Charakterystyka i warto$¢ witaminowa
7. Mleko i produkty mleczne
e Znaczenie mleka i jego przetworow
e Sery
e Przechowywanie
e Zastosowanie w gastronomii
e  Receptury
8. Jaja
e Jajaiich znaczenie w zywieniu
e Przechowywanie i ocena $wiezosci
PIERWSZY KROK DO
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e Zastosowanie w gastronomii
e Receptury
9. Zboza-rodzaje
e Przechowywanie
e Zastosowanie w gastronomii
e Receptury
10. Ciasta
e Spulchnianie ciast
e Metody sporzadzania réznych rodzajow ciast
e Receptury
11. Mieso
e Znaczenie miesna zwierzat rzeznych , dziczyzny i
drobiu w zywieniu
Rodzaje migsa
Przechowywanie
Zastosowanie miesa w sporzadzaniu potraw
Podziat péttusz zwierzat rzeznych na elementy
kulinarne
e Dréb domowy i dzikie ptactwo
e Dziczyzna
e Receptury
12. Ryby —morskie i stodkowodne
Cechy $wiezosci ryb
Znaczenie ryb w zywieniu
Obrébka wstepna ryb
Potrawy z ryb.
Receptury
13. Zakaski zimne i gorace
Mini zakaski — tartinki
Zimne zakaski
Kanapki
Koktajle i satatki
Zakaski migsne
Zimny bufet z zakaskami
Zakaski gorace
14. Desery iich rodzaje
Desery z OWOCOW
Kremy, galaretki, musy
Sosy do deserow
Desery lodowe
Desery z ciast
Napoje bezalkoholowe:
- woda mineralna, soki owocowe, nektary,
soki warzywne
- napoje orzezwiajace
- mleko, kakao, kawa, herbata

Garmazerka

e Sporzadzanie, wykariczanie, dekoracja i 24
ekspozycja zakasek z migsa.
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e Sporzadzanie wyrobéw garmazeryjnych z
podrobéw, miesa i drobiu. Ocena
organoleptyczna.

e  Wykorzystanie wedlin w produkgji
gastronomiczne;j.

Organizacja przyjeé okolicznosciowych, catering

1. Rodzaje i organizacja przyjec okolicznosciowych -
omoéwienie

przyjecia siedzace

przyjecia stojace

zimny bufet

szwedzki stot

éniadania okolicznosciowe

uroczystosci obiadowe

podwieczorki imieninowe i kolacje

przyjecia weselne

bankiety

stét angielski

2. Zasady obstugi konsumenta

bufet i obstuga gosci —konsumenta

rodzaje kart dan

uktadanie kart dan, sztuka serwowania

kolejnos$¢ podawania potraw

sposoby obstugi konsumenta

3. Sposoby i techniki podawania potraw i napojow

rodzaje zakasek i sposoby podawania

rodzaje zup i sposoby ich podawania

podawanie drugich dar

sposoby podawania deseréw, seréw i owocow

zasady serwowania napojow zimnych

zasady serwowania napojow alkoholowych

Razem:

24

40h 80h

4) Niniejsze postgpowanie prowadzone jest zgodnie z zasadg konkurencyjnosci na warunkach okreslonych w
Wytycznych w  zakresie kwalifikowalnoéci wydatkéw w ramach Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego, Europejskiego Funduszu Spotecznego oraz Funduszu Spéjnosci na lata 2014-2020.

5) Oferent moze ztozy¢ ofertg na jedna lub wigcej czgsci postepowania (zgodnie z posiadanym do$wiadczeniem
i kwalifikacjami).

6) Zaktadana liczba oséb do przeszkolenia: 10 0sdb.

7) Zamawiajacy zapewnia:

a) materiaty szkoleniowe i dydaktyczne,
b) sale na zajecia teoretyczne oraz warsztaty na zajecia praktyczne

3. KOD CPV: 80530000-8 — ustugi szkolenia zawodowego
4. Dodatkowe przedmioty zaméwienia

Nie okreslono
5. Harmonogram realizacji zaméwienia:
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1) Przewidywany termin realizacji szkolen: wrzesien - grudzien 2017r. Szczeg6towy harmonogram szkolen
ustalony zostanie z Oferentem/Oferentami, ktérego oferta wybrana zostanie jako najkorzystniejsza.

2) Preferowany system realizacji szkolen: zajecia w dni powszednie po 7-8 godzin dydaktycznych dziennie
oraz dodatkowo przerwy w trakcie zajec.

3) Godziny realizacji zajeé: rozpoczecie nie weczeéniej niz o godz. 8.00, zakoriczenie nie pézniej niz o godz.
18.00.

1. WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU:
1. Uprawnienia do wykonania okre$lonej dziatalnosci lub czynnosci
Nie okreslono

2. Wiedza i doswiadczenie
W postepowaniu moga uczestniczy¢ Oferenci, ktérzy posiadaja doéwiadczenie zdobyte w okresie ostatnich 3
lat przed terminem sktadania ofert, a jezeli okres prowadzonej dziatalno$¢ jest krétszy — w tym okresie w
realizacji 3 grupowych ustug szkoleniowych w ramach tematyki na ktéra Oferent sktada oferte.

Ocena spetnienia warunkéw udziatu w postepowaniu bedzie przeprowadzona w oparciu o przedtozone przez
Oferenta referencje i o$wiadczenia na zasadzie ,spefnia / nie spetnia”.

Oferenci, ktérzy nie przedtoza referencji lub innych dokumentéw potwierdzajacych spetnienie wymaganych
warunkéw zostang wykluczeniu z postepowania, po uprzednim wezwaniu do uzupetnienia brakujacych
dokumentéw.

UWAGA!

Z przedtozonych referencji lub innych dokumentéw musi wynika¢ posiadanie doswiadczenia w realizowaniu
zagadnien w ramach danej cze$ci postepowania na ktdra Oferent sktada oferte. Jesli z przedtozonych referencji
lub innych dokumentéw nie wynika doéwiadczenie w ramach danej czesci postgpowania na ktéra Oferent
sktada oferte — nalezy dotaczy¢ do oferty ramowy program szkolenia potwierdzajacy spetnienie danego
warunku. Dla przykfadu, jesli z referencji potwierdzajacej prawidtowa realizacje szkolenia pn. ,Kucharz/
kucharka” nie wynika ze w ramach szkolenia realizowane byty zagadnienia z zakresu BHP — nalezy dotaczy¢
program szkolenia potwierdzajacy prowadzenie przez Oferenta modutu z zakresu BHP.

3. Potencjat techniczny
Nie okreslono
4. Osoby zdolne do wykonania zamoéwienia

W postepowaniu moga uczestniczy¢ Oferenci, ktérzy dysponujg Wyktadowami/instruktorami posiadajgcymi
doéwiadczenie w prowadzeniu grupowych szkoler, wyktadéw, warsztatéw w dziedzinie zgodnej z tematyka danej
czesci przedmiotu zaméwienia, na ktéra Oferent sktada oferte, tj.:

a. w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert, a jezeli okres prowadzonej dziatalnos¢ jest
krétszy —w tym okresie przeprowadzili co najmniej 200 godzin szkoleniowych w ramach tematyki na
ktéra Oferent sktada oferte lub

b. posiadaja co najmniej 2-letnie doéwiadczenie zawodowe w dziedzinie zgodnej z tematyka danej czesci
przedmiotu zaméwienia, a wskazane doéwiadczenie zawodowe obejmuje réwniez prowadzenie
szkolen grupowych.
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Fundusze : .

Europejskie Unia Europejska

Wiedza Edukacja Rozwoj Europejski Fundusz Spoteczny
Dos$wiadczenie Wyktadowcdw/instruktoréw nalezy wypetni¢ zgodnie z zatacznikiem nr 3 do niniejszego
zaproszenia.

Uwaga: Oferenci wykonujacy zadania osobiécie w wykazuja w zataczniku nr 3 swoje doswiadczenie.

Ocena spetnienia warunkow udziatu w postepowaniu bedzie przeprowadzona w oparciu 0 przedtozone przez
Oferenta referencje i o$wiadczenia na zasadzie ,spetnia / nie spetnia”.

5. Sytuacja ekonomiczna i finansowa
Nie okreslono

6. Dodatkowe warunki
Nie okreslono
7. Warunki zmiany umowy
Nie okreslono
8. Lista dokumentéw/o$wiadczen wymaganych od Oferenci

1) Formularz oferty cenowej (wzér - zatacznik nr 1)

2) Wykaz ustug zrealizowanych przez Oferenta (wzor - zatacznik nr 2)

3) Informacje o doswiadczeniu o0séb wskazanych do realizacji zaméwienia (wzér — zatacznik nr 3)
4) Oswiadczenie o braku wystepowania powigzan kapitatowych/osobowych (wzér - zatacznik nr 4)
5) Referencje lub inne dokumenty potwierdzajace doswiadczenie

9. Zaméwienia uzupetniajace

Nie okreslono

Iv. OCENA OFERTY
1.  Kryteria oceny i opis sposobu przyznawania punktacji

1) Oferowana cena za wykonanie ustugi — 60%

W powyzszym kryterium oceniana bedzie taczna cena brutto przy zastosowaniu nastepujacego algorytmu:

Najnizsza cena brutto ze wszystkich ztozonych ofert
Liczba punktéw oferty ocenianej = x 100 x 60%
Cena brutto badanej oferty

2) Doswiadczenie Oferenta w prowadzeniu szkolen — 40%

W powyzszym kryterium oceniana bedzie taczna liczba szkolen grupowych przy zastosowaniu nastepujgcego
algorytmu:

Liczba szkoler grupowych Oferenta wskazana w badanej ofercie
Liczba punktéw oferty ocenianej = x 100 x 40%
Najwyzsza liczba szkoler grupowych wykazana w ofertach

Ocenione zostang jedynie szkolenia grupowe potwierdzone referencjami lub innymi dokumentami
potwierdzajacymi wysoka jakosé¢ ustug szkoleniowych.

2.  Wykluczenia
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7 udziatu w postepowaniu wykluczone sg podmioty/osoby, ktére powigzane s osobowo lub kapitatowo z
Zamawiajacym lub osobami upowaznionymi do zaciagania zobowigzan w imieniu Zamawiajgcego lub osobami

wykonujacymi w imieniu Zamawiajacego czynnosci zwigzane z przygotowaniemi przeprowadzeniem procedury
wyboru Oferenta, w szczegdlnosci poprzez:

s uczestnictwo w spétce jako wspdlinik spétki cywilnej lub spétki osobowej;

* posiadanie co najmniej 10% udziatéw lub akcji;

= petnienie funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajacego, prokurenta, petnomocnika;

*  pozostawanie w zwigzku matzenskim, w stosunku pokrewiefistwa lub powinowactwa w linii prostej,
pokrewieristwa drugiego stopnia lub powinowactwa drugiego stopnia w linii bocznej lub w stosunku
przysposobienia, opieki lub kurateli.

W celu potwierdzenia braku powigzan kapitatowych lub osobowych, o ktérych mowa powyzej Oferent dotacza
do oferty o$wiadczenie o braku wystgpowania ww. powiazan (zatacznik nr 4).

V. INFORMACJE DODATKOWE
Kazdy z Oferentéw moze ztozy¢ tylko jedna oferte.
Dopuszcza sig sktadanie ofert cze$ciowych na kazda z ww. czgsci postepowania.

Nie dopuszcza si¢ podwykonawstwa przy realizacji ustug bedacych przedmiotem niniejszego postgpowania.

2 N e

7 Oferentem, ktéry przediozyt najatrakcyjniejsza oferte, Zamawiajacy moze przeprowadzi¢ negocjacje
zwigzane z realizacjg zamdwienia, w tym negocjacje cenowe.

5. W przypadku, gdy pomimo negocjacji strony nie doprowadzg do zawarcia umowy, zamowienie moze zostac
powierzone (po uprzednich negocjacjach) Oferentowi, ktéry ztozyt kolejna pod wzgledem punktowym oferte.

6. Zamawiajacy informuije, iz udziela odpowiedzi wylacznie na zapytania w formie pisemnej (e-mail/fax).
7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia postepowania bez podania przyczyn takiej decyzji.
8. Istotne postanowienia, ktére zostang wprowadzone do tresci umowy:

1) Zgodniez art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. custawy z 11 marca 2004 r. o podatku od towardw i ustug (tekst jednolity:
Dz. U. z 2011 r. Nr 177, poz. 1054, z pdzn. zm. — ustawa 0 VAT) w brzmieniu nadanym ustawq z 29
pazdziernika 2010 r. o zmianie ustawy o podatku od towardw i ustug (Dz. U. Nr 226, poz. 1476), od dnia 1
stycznia 2011 r. ustugi ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania zawodowego finansowane w catosci
ze érodkéw publicznych oraz $wiadczenie ustug i dostawa towaréw $ciéle z tymi ustugami zwigzane objete
sg zwolnieniem z VAT

2) Wynagrodzenie za wykonanie przedmiotu umowy ptatne bedzie przelewem na wskazany przez Oferenta
rachunek bankowy, na podstawie przedstawionej Zamawiajacemu rachunku/faktury, w terminie 14 dni od
dnia doreczenia rachunku/faktury, nie wczeéniej jednak, niz po ostatecznym sprawdzeniu przez
Zamawiajacego poprawnosci wykonania przez Oferenta przedmiotu umowy.

3) Zamawiajacy, bedacy realizatorem projektu wspétfinansowanego ze érodkéw Unii Europejskiej, zastrzega
sobie, ze terminowe wypfacenie naleznosci jest uzaleznione od posiadania srodkéw finansowych
przekazywanych na realizacjg projektu przez Instytucje Posredniczaca.

4) Oferent za niedotrzymanie terminu ptatnosci, z powodu o ktérym mowa wyzej, nie moze zadac
odszkodowania lub odsetek.
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W zafaczeniu: v‘ " merNOMOCNIK
1) Formularz oferty cenowej ( / .

2) :

Wykaz us.iug zre?h?owanyt.:h pr%ez Oferenta  Jagek Pa prot
3) Informacje o doswiadczeniu 0s6b wskazanych do realizacji zamowienia
4) Oswiadczenie o braku wystepowania powigzan kapitatowych/osobowych
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