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Zapytanie ofertowe  

na przeprowadzenie us
ugi szkoleniowej w ramach projektu 
 „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny” 

zgodnie z zasadami konkurencyjno� ci 
 

Identyfikator: FPCP/9/09 

Pu
awy, dnia 17 czerwca 2009 r. 

Zatwierdzi
: 

 
 

��������

��
1. NAZWA I ADRES ZAMAWIAJ � CEGO: 

Fundacja Pu
awskie Centrum Przedsi� biorczo� ci z siedzib�  w Pu
awach, ul. Mo�cickiego 1,  

Biuro Projektu ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy, NIP 716-10-04550, REGON 430417260. 

Sposób porozumiewania si�  i osoby uprawnione do kontaktu: Barbara Mordak  

tel. 081 470 09 35, 081 470 09 12. 

Pytania mo� na kierowa�  na podany ni� ej numer faxu lub w formie pisemnej na adres Zamawiaj� cego          

w terminie do dnia 15 czerwca do godziny 16.00. 

Zamawiaj� cy, bez ujawniania � ród
a pytania, zawiadamia Wykonawców, którym wys
a
 zapytanie 

ofertowe o pytaniach i odpowiedziach w tym o zmianie tre� ci zapytania oraz zamieszcza te informacje 

na swojej stronie internetowej. Zamawiaj� cy mo� e zmieni�  tre��  zapytania ofertowego. 

Wszelkiego rodzaju o�wiadczenia, wnioski, zawiadomienia, informacje itp. Zamawiaj� cy  

i Wykonawcy przekazuj�  pisemnie lub faksem (fax Zamawiaj� cego 081 4700930). Zapytanie 

ofertowe wys
ano drog�  elektroniczn�  i pocztow�  (lub dor� czono osobi� cie) oraz umieszczono na 

stronie internetowej Zamawiaj� cego: www.fpcp.org.pl i w jego siedzibie. 

 

UWAGA:  

Zamawiaj� cy oczekuje, � e Wykonawcy zapoznaj�  si�  dok
adnie z tre� ci�  dokumentu. Z
o� enie 

oferty b� dzie uwa� ane za akceptacj�  zasad prowadzenia post� powania opisanych w niniejszym 

dokumencie. 
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2. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA: 

Zorganizowanie i przeprowadzenie us
ugi szkoleniowej z zakresu sztuki barma� skiej dla osób 

pracuj� cych w ramach projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny” 

wspó
finansowanego z Europejskiego Funduszu Spo
ecznego w ramach Programu Operacyjnego 

Kapita
 Ludzki Priorytet VIII „Regionalne kadry gospodarki”, Dzia
anie 8.1 „Rozwój pracowników 

przedsi� biorstw w regionie”, Poddzia
anie 8.1.1 „Wspieranie rozwoju kwalifikacji zawodowych i 

doradztwo dla przedsi� biorstw”. Okres realizacji projektu od 01.05.2009r. do 30.04.2011r. Celem 

nadrz� dnym projektu jest podniesienie i dostosowanie kwalifikacji i umiej� tno� ci osób pracuj� cych do 

potrzeb regionalnej gospodarki. Cel ten zostanie zrealizowany poprzez organizacj�  20 szkole�  (10 

szkole�  - „I stopie�  Barman-Blender”, 5 szkole�  - „II stopie�  Barman-Blender” i 5 szkole�  - 

„Specjalista Barman”). Rozpocz� cie szkole�  zaplanowano na prze
om czerwca/lipca 2009r. 

 

2.1 Zamówienie obejmuje: prowadzenie zaj�� , dostarczenie niezb� dnych materia
ów do zaj��  

praktycznych i teoretycznych, prowadzenie dokumentacji szkoleniowej.  

Zaplanowano przeprowadzenie 20 szkole�  dla 300 osób w trzech typach:  

1) „I stopie�  Barman-Blender” – 10 szkole�  w wymiarze 30 godzin lekcyjnych, trwaj� cych                 

8 dni ka� de, dla 150 osób.   

2) „II stopie�  Barman-Blender” – 5 szkole�  w wymiarze 70 godzin lekcyjnych, trwaj� cych                   

18 dni ka� de,  dla 75 osób.  

Szkolenia „I stopie�  Barman-Blender” oraz „II stopie�  Barman-Blender” obejmuj�  zaj� cia 

teoretyczne i praktyczne z tematyki bran� owej z u� yciem alkoholi, mixów soft, oryginalnych 

owoców i profesjonalnego sprz� tu barma� skiego. Zakres zaj��  obejmuje � wiczenia na kawie          

i z oryginalnymi herbatami. 

Szkolenia prowadzone b� d�  w systemie stacjonarnym w obr� bie województwa lubelskiego  

w hotelach, restauracjach i barach w � rodowisku pracy barmanów. 

Zaj� cia prowadzone b� d�  w grupach 15 osobowych w wymiarze do 4godzin lekcyjnych dziennie          

z uwzgl� dnieniem niezb� dnych przerw.  

3) Szkolenie „Specjalista Barman” - 5 szkole�  w wymiarze 20 godzin lekcyjnych, trwaj� cych                

3 dni ka� de, dla 75 osób. 

Szkolenia „Specjalista Barman” obejmuj�  zaj� cia teoretyczne i praktyczne z zakresu tematyki 

bran� owej z u� yciem profesjonalnego sprz� tu barma� skiego. Szkolenie wzbogacone jest               

o elementy sztuki miksowania w stylu wolnym - Free Style (Flair). 
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Szkolenia „Specjalista Barman” prowadzone b� d�  w systemie wyjazdowo-weekendowym,  

w obr� bie województwa lubelskiego, w hotelach, restauracjach i barach, w � rodowisku pracy 

barmanów.  

Zaj� cia prowadzone b� d�  w grupach 15 osobowych w wymiarze do 8 godzin lekcyjnych dziennie                 

z uwzgl� dnieniem niezb� dnych przerw. 

Zamawiaj� cy zapewnia noclegi oraz ca
odobowe wy� ywienie dla uczestników szkolenia oraz 

wyk
adowcy w czasie trwania szkolenia. 

 

2.2 Zaj� cia maj�  by�  zrealizowane zgodnie z programem szkolenia, który powinien zawiera�              

co najmniej nast� puj� ce zagadnienia: 

1. I i II „ Stopie�  Barman-Blender” 

- zaj� cia teoretyczne: wprowadzenie do zawodu barmana, podstawy zarz� dzania barem, 

terminologia i funkcjonowanie sprz� tu barowego, podstawy sztuki birma� skiej, zasady BHP, 

zarys technologii i towaroznawstwa napojów alkoholowych i bezalkoholowych, podzia
           

i charakterystyka napojów mieszanych, technika miksowania, teoretyczne zastosowanie 

receptur, wyposa� enie i organizacja profesjonalnego Cocktail-Baru, miksowanie w stylu 

wolnym – Free Style (Flair); 

- zaj� cia praktyczne: zasady komponowania napojów mieszanych, podstawowe techniki pracy 

barmana (stratowanie, shakerowanie, blenderowanie), przygotowanie koktajli, przygotowanie 

drinków z 4 grup wed
ug klasycznych receptur oraz w
asnych kompozycji, dekoracje oraz 

garnirowanie drinków, technika nalewania piwa, przygotowanie stanowiska pracy barmana 

przed oraz po zako� czeniu pracy, tworzenie karty drinków w oparciu o port folio dost� pnych 

alkoholi. 

2. „Specjalista Barman” 

- zaj� cia teoretyczne: wiadomo� ci wprowadzaj� ce, przedstawienie sylwetki barmana Flair, 

przygotowanie baru do pracy we Free Style, wideo – sztuka prowadzenia baru, pokazy, 

konkursy barma� skie w stylu Free Style; 

- zaj� cia praktyczne: � wiczenia praktyczne z u� yciem butelek plastikowych, podstawy 

elementów ewolucji przedmiotami barma� skimi, podstawy elementów ewolucji przy 

po
� czeniu dwóch przedmiotów, podstawy elementów ewolucji i pracy z kilkoma 

przedmiotami. 

Szkolenia w ramach projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny” przyczyni�                    

si�  do podniesienia standardu � wiadczonych us
ug i udoskonalania umiej� tno� ci barmanów lub osób 

zainteresowanych wykonywaniem takiego zawodu w województwie lubelskim. Celem nadrz� dnym 



                               
 
 
 

Projekt wspó
finansowany przez Uni�  Europejsk�  
w ramach Europejskiego Funduszu Spo
ecznego 

 

Wydanie z dnia 17.06.2009r. 
Strona 4 z 18 

 

jest: podniesienie i dostosowanie kwalifikacji i umiej� tno� ci osób pracuj� cych do potrzeb regionalnej 

gospodarki. Szkolenie powinno przekaza�  uczestnikom sum�  wiedzy teoretycznej i praktycznej            

z zakresu mixologii, przyswoi�  profesjonaln�  technik�  sporz� dzania wszelkich mieszanych napojów 

alkoholowych i bezalkoholowych na poziomie � wiatowym, wed
ug standardowych, 

mi� dzynarodowych regulaminów i formu
, z uwzgl� dnieniem najnowszych wzorów opartych             

na dost� pnych sk
adnikach. Ukszta
towa�  w uczestnikach szkolenia, umiej� tno� ci oddzia
ywania       

na otoczenie, w
a� ciwej kultury picia alkoholu i dobrych obyczajów oraz umiej� tno� ci  i form 

zjednywania go� ci do baru. 

3. Szkolenie zako� czy si�  egzaminem sprawdzaj� cym stopie�  przyswojenia przez uczestników 

wiadomo� ci obj� tych programem szkolenia. 

4. Egzamin ko� cowy z zagadnie�  teoretycznych oraz praktycznych na wybranych przez uczestników 

typach szkolenia zorganizuje Wykonawca zamówienia. 

 

3. WYKONAWCA ZOBOWI � ZUJE SI�  W RAMACH PRZEDSTAWIONEJ OFERTY DO: 

3.1 Przeprowadzenia szkole�  ka� dego typu w liczbie dok
adnie takiej jak wynika to z niniejszego 

zapytania ofertowego. 

3.2 Zapewnienia dla ka� dego uczestnika szkolenia: 

·  Prawid
owo oznakowanych materia
ów szkoleniowych, w tym: harmonogram szkolenia, skrypt 

z zagadnieniami szkolenia wraz ze s
owniczkiem alkoholi, identyfikator uczestnika; 

·  Zapewnienia wykonania przez ka� dego uczestnika podczas ca
ego szkolenia co najmniej; 

- „I stopie�  Barman-Blender”- � rednio 6 drinków podczas zaj��  praktycznych; 

- „II stopie�  Barman-Blender” – � rednio 8 ró� nych drinków w czasie zaj��  praktycznych; 

·  Dla szkolenia „Specjalista Barman” mo� liwo��  samodzielnego � wiczenia elementów sztuki 

miksowania praktycznego w stylu wolnym - Free Style (Flair); 

·  Przeprowadzenie praktycznego i teoretycznego egzaminu ko� cowego sprawdzaj� cego poziom 

wiedzy i umiej� tno� ci zdobytych podczas szkole�  I i II „Stopie�  Barman-Blender”; 

·  Przeprowadzenie testu sprawno� ciowego dla uczestników szkolenia typu „Specjalista Barman” 

z zakresu sztuki miksowania w stylu wolnym - Free Style (Flair). 

3.3 Zapewnienie dla ka� dej grupy szkoleniowej podczas zaj��  praktycznych: 

·  Sprz� t barma� ski, w tym co najmniej: 

Shaker ( trzy cz�� ciowy) – 5 szt., 

Szczypce do marasek. – 3 szt., 

Shaker dwucz�� ciowy. (typ francuski) – 2 szt., 

Pojemnik do lodu (tzw.ice box) – 2 szt., 
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Shaker „Bosto� ski” – 3 szt., 

Kruszarka do lodu – 2 szt., 

Szklanica barowa – 2 szt.,    

Miara barowa Jigger ( 4cl/2cl ) – 3 szt., 

	y � eczka barowa – 4 szt.,  

Miara barowa Langer Jigger (3cl/5cl) – 2 szt., 

Muddler(ucieracz) – 5 szt., 

Wyciskarka do � wie� ych soków – 3 szt., 

Sitko Barowe – 3 szt., 

Trybuszon – 2 szt.,  

Szczypce do lodu – 3 szt., 

Blender – 2 szt., 

Nó�  birma� ski – 3 szt., 

Mikser elektryczny – 1 szt., 

No� yk do twistów – 2 szt.,  

M� tewka – 2 szt., 

Teaspoon 3ml – 5 szt., 

Barspoon 5ml – 3 szt., 

Desserspoon 10ml – 5 szt., 

Tablespoon 15ml – 2 szt., 

Rurki plastikowe – 500 szt.,  

Mieszade
ka – 100 szt., 

Podk
adki – 100 szt., 

Serwetki – 500 szt., 

party picker (specjalne szpadki) – 100 szt., 

ozdoby plastikowe do dekoracji drinków – 100 szt., 

nalewaki do drinków – 100 szt., 

ekspress – 1 szt., 

czajnik – 1 szt., 

·  Szk
o barma� skie, w tym, co najmniej; 

Kieliszki do wódki – 30 szt., 

Kieliszki cocktailowe – 24 szt., 

Kieliszki do wina – 24 szt., 

Szk
o typu Long – 36 szt., 
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Szk
o typu Old Fasion – 36 szt., 

Szk
o typu Hurricane – 18 szt., 

 

·  Sk
adniki niezb� dne do przygotowania drinków oraz prezentacji szkoleniowych, w tym             

co najmniej: 

„I stopie�  Barman-Blender”- 110 rodzajów alkoholi,  

„II stopie�  Barman-Blender” - 160 rodzajów alkoholi; 

·  owoce potrzebne do przygotowania garni, w tym co najmniej:                                                                                              

� wie� a mi� ta;  

cytrusy: limonki, cytryny, pomara� cze, grejpfruty, maraski czerwone i zielone, ananasy, kiwi, 

banany, melony � ó
te i zielone, karambole, kumkwat, mango, papaja, pithaja; 

jab
ka, arbuzy, truskawki ; 

� wie� e warzywa typu: ogórek, 
odyga selera, ró� nokolorowa papryka. 

·  napoje, p
yny potrzebne do przygotowania drinków oraz prezentacji szkoleniowych w tym        

co najmniej: 

Sprite, Tonic, Coca-Cola, woda gazowana, woda niegazowana, mleko. 

·  kawa i herbata (typu bia
a, czerwona, zielona, czarna, czysta i smakowa) potrzebne                  

do przygotowania drinków;  

·  zapewnienie co najmniej 36 rodzajów syropów na ka� de szkolenie typu                                                   

I i II „Stopie�  Barman-Blender”; 

·  wykonanie podczas ca
ego szkolenia przez Wyk
adowc�  co najmniej: 

„I stopie�  Barman-Blender” -  62 ró� nych drinków w czasie zaj��  praktycznych, 

„II stopie�  Barman-Blender” – 92 ró� nych drinków w czasie zaj��  praktycznych, 

·   zapewnienie dla ka� dej grupy szkolenia typu „Specjalista Barman” niezb� dnego sprz� tu 

barma� skiego do zaj��  z zakresu sztuki miksowania praktycznego stylu wolnym   

- Free Style (Flair):  

- plastikowe butelki – 20 szt., 

- kubki barma� skie – 20 szt., 

- nalewaki – 100 szt., 

- rurki plastikowe – 100 szt., 

- szk
o typu long – 24 szt., 

- mieszade
ka – 100 szt, 

- Shaker – 10 szt., 
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- miary barowe – 5 szt., 

- szczypce – 10 szt., 

- Kubki do „Blue bazera” – 2 szt., 

·    prezentacj�  szk
a barowego, w tym co najmniej ( na szkoleniach typ I i II): 

- Kieliszek typu Cocktails – (poj. max. 100 ml) – 24 szt., 

- Kieliszek typu Shooters – (poj. 20ml do 70ml) – 30 szt., 

- Kielich typu Hurricane – (poj. 250ml do 400ml) – 18 szt., 

- Szk
o typu Long – (poj. 300ml do 400ml) – 36 szt., 

- Szklanka typy Old Fashioned – (poj. 250ml do 350ml) – 36 szt., 

- Szk
o typu Wine  glass – (poj. od 70ml do 200ml) – 24 szt., 

·  Prezentacj�  drinków molekularnych (na wszystkich typach szkole� ); 

·  Prezentacj�  drinków z u� yciem kaw i herbat ( na szkoleniach typ I i II); 

·  Co najmniej po 2 prezentacje multimedialne, filmy instrukta� owe z zakresu tematyki 

szkoleniowej na ka� dy typ szkolenia; 

·  Pokaz sztuki miksowania w stylu wolnym Free Style (Flair) ( na wszystkich typach szkolenia); 

·  Dla szkole�  „II stopie�  Barman-Blender” - prezentacj�  win;  

·  Na ka� de zaj� cia sprz� t multimedialny tj. rzutnik i laptop ( na wszystkie typy szkolenia). 

 

 

4. ZASADY DOKUMENTACJI ORAZ MONITORINGU. 

4.1  Zaplanowane zaj� cia b� d�  monitorowane przez kadr�  projektu. 

Zastosowane zostan�  jako narz� dzia pomiaru: Dziennik Lekcyjny, Listy obecno� ci uczestników, 

hospitacja zaj��  w miejscu ich prowadzenia. Zaj� cia b� d�  równie�  kontrolowane pod k� tem 

zgodno� ci zatwierdzonych programów zaj��  z ich rzeczywistym wykonaniem - na podstawie 

ankiet wype
nianych przez losowo wybranych Uczestników szkolenia. Uczestnicy zaj��  b� d�  

ankietowani pod k� tem uzyskanych korzy� ci z podniesienia kwalifikacji lub nabycia nowych 

umiej� tno� ci, stopnia zadowolenia z uczestnictwa w projekcie. 

 

4.2 Dokumentacja projektowa: szczegó
owa ewidencja oraz liczba osób bior� cych udzia
  

w szkoleniu, uwzgl� dniaj� ca informacj�  o S
uchaczach, którzy przerwali udzia
 w szkoleniu, 

listy obecno� ci uczestników, rejestry wydanych materia
ów szkoleniowych, rejestry 

wydawanych za� wiadcze� , analiz�  frekwencji uczestników, informacje o problemach 

nietypowych zdarzeniach zaistnia
ych w trakcie realizacji zamówienia, oraz podj� tych � rodkach  



                               
 
 
 

Projekt wspó
finansowany przez Uni�  Europejsk�  
w ramach Europejskiego Funduszu Spo
ecznego 

 

Wydanie z dnia 17.06.2009r. 
Strona 8 z 18 

 

zaradczych, raport z nauczania grup szkoleniowych, wype
nione przez uczestników ankiety 

monitoruj� ce i ewaluacyjne; analiz�  oceny szkole�  w tym wyk
adowcy przez Uczestników; 

ankiety oceniaj� ce grupy szkoleniowe przez wyk
adowc� , dzienniki zaj�� . Analiza danych 

dokonywana b� dzie codziennie po zako� czonym szkoleniu. 

 

4.3  W sk
ad dokumentacji szkoleniowej wchodzi�  b� d�  nast� puj� ce dokumenty: 

- harmonogram zaj��  na poszczególne typy szkole�  ( wzór dostarczony przez Zamawiaj� cego); 

- szczegó
owe programy szkolenia stosownie do typu prowadzonego szkolenia; 

- dziennik lekcyjny prowadzony na bie�� co (wzór dostarczony przez Zamawiaj� cego); 

- listy obecno�ci dzienne (wzór dostarczony przez Zamawiaj� cego); 

- ankiety samooceniaj� ce dla Uczestników (wzór dostarczony przez Zamawiaj� cego); 

- ko� cowe testy poziomu wiedzy;  

- informacj�  o problemach, nietypowych zdarzeniach, zaistnia
ych w trakcie realizacji 

zamówienia, oraz podj� tych � rodkach zaradczych; 

- wype
nione przez uczestników ankiety monitoruj� ce i ewaluacyjne (wzór dostarczony                           

przez Zamawiaj� cego); 

- ankiety oceniaj� ce grupy szkoleniowe przez wyk
adowc�  (wzór dostarczony przez 

Zamawiaj� cego). 

4.4   Orygina
y dokumentacji b� d�  w ca
o� ci przekazywane Zamawiaj� cemu. 

 

4.5 W przypadku stwierdzonych przez kierownika szkolenia lub osoby kontroluj� ce niedba
o� ci                     

w prowadzeniu zaj��  pod wzgl� dem organizacyjnym, merytorycznym lub metodycznym, a tak� e 

niskiej efektywno� ci szkolenia umowa mo� e zosta�  zerwana. 

 

 

5.  HARMONOGRAM SZKOLE �  

5.1 Zaplanowano przeprowadzenie 20 szkole�  dla 300 osób w 3 typach: 

„I stopie�  Barman Blender” – 10 szkole�  w wymiarze po 30 godzin, trwaj� cych 8 dni ka� da,                 

dla 150 osób, 

„II stopie�  Barman Blender” – 5 szkole�  w wymiarze po 70 godzin, trwaj� cych 18 dni ka� de,                 

dla 75 osób,  

„Specjalista Barman” - 5 szkole�  w wymiarze po 20 godzin, trwaj� cych 3 dni ka� de, dla 75 osób. 
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Zaj� cia „I i II stopie�  Barman-Blender” maj�  charakter stacjonarny i b� d�  prowadzone    

w nast� puj� cy sposób: ka� da grupa szkoleniowa liczy 15 osób,  tygodniowo  3 spotkania po 4 godziny 

lekcyjne dziennie. Przewidziano 3 przerwy: po pierwszej i trzeciej godzinie lekcyjnej 5 minut,          

po drugiej 15 minut. Zaj� cia b� d�  odbywa
y si�  od poniedzia
ku do pi� tku w przedziale godzinowym 

od 8.00 do 18.00.  

Gdy dzie�  szkolenia wypada wg kalendarza w dzie�  wolny od pracy przewidziano przeprowadzenie 

szkolenia w terminie ustalonym przez Zamawiaj� cego. 

Zaj� cia „Specjalista Barman” maj�  charakter wyjazdowo-weekendowym i b� d�  prowadzone                

w nast� puj� cy sposób: ka� da grupa szkoleniowa liczy 15 osób. Zaj� cia obejmuj�  3 dni szkolenia         

o wymiarze po 8 godzin lekcyjnych dziennie. Przewidziano przerwy 5 minutowe po ka� dej godzinie 

lekcyjnej zaj�� , z wyj� tkiem 45 minutowej przerwy obiadowej po 4 pierwszych godzinach lekcyjnych. 

Zaj� cia odbywa�  si�  b� d�  od pi� tku do niedzieli w godzinach 9.00 do 18.00 z zapewnionym 

noclegiem oraz ca
odobowym wy� ywieniem dla uczestników i wyk
adowcy.  

 

5.2 Wykonawca przeprowadzi zaj� cia 185 dni szkoleniowych:  

„I stopie�  Barman Blender” – 30 godzin po 4 godziny dziennie = 8 dni * 10 grup  = 80 dni  

szkolenia, 

„II stopie�  Barman Blender – 70 godzin po 4 godzin dziennie = 18 dni * 5 grup = 90 dni 

szkolenia, 

„Specjalista Barman” – 20 godzin po 8 godzin dziennie = 3 dni * 5 grup = 15 dni szkolenia. 

Dzie�  szkoleniowy jednej grupy szkoleniowej wynosi 4 godziny lekcyjne dziennie,  

w przypadku szkolenia „Specjalista Barman” 8 godzin lekcyjnych.  

 Ostatni dzie�  ka� dej grupy szkoleniowej typu I i II mo� e by�  krótszy ni�  4 godziny,  

a w przypadku „Specjalista Barman” krótszy ni�  8 godzin. 

 

5.3 Wykonawca przeprowadzi 
� cznie 750 godzin szkoleniowych, w tym: 

„I stopie�  Barman Blender” – 30 godzin/grup�  * 10 grup = 300 godzin szkoleniowych, 

„II stopie�  Barman Blender” – 70 godzin/ grup� * 5 grup = 350 godzin szkoleniowych , 

„Specjalista Barman”– 20 godzin/grup�  * 5 grup = 100 godzin szkoleniowych. 
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5.4 Plan rekrutacji z podzia
em na kolejne lata realizacji projektu. 

      

2009 rok      

typ szkolenia 
ilo��  grup w 
danym typie 

szkolenia 

ilo��  osób w  
grupie  

ilo��  osób 
ogó
em  

 
Ilo ��  godzin 

szkolenia  
na grup�  

 

 
Rocznie godziny 

szkolenia 

I typ 3 15 45 30 90 

II typ 2 15 30 70 140 

III typ 2 15 30 20 40 

ogó
em 7 -------- 105 ---------- 270 

 

 
 
    

 

2010 rok      

typ szkolenia 
ilo��  grup w 
danym typie 

szkolenia 

ilo��  osób w  
grupie  

ilo��  osób 
ogó
em  

Ilo ��  godzin 
szkolenia  
na grup�  

 

Rocznie godziny 
szkolenia 

I typ 5 15 75 30 150 

II typ 3 15 45 70 210 

III typ 3 15 45 20 60 

ogó
em 11 -------- 165 -------------- 420 

 

 
 
 
    

 

      

2011 rok      

typ szkolenia 
ilo��  grup w 
danym typie 

szkolenia 

ilo��  osób w  
grupie  

ilo��  osób 
ogó
em  

Ilo ��  godzin 
szkolenia  
na grup�  

 

Rocznie godziny 
szkolenia 

I typ 2 15 30 30 60 

II typ 0 0 0 0 0 

III typ 0 0 0 0 0 

ogó
em 2 ---------- 30 --------- 60 

      
 

 

 

6. TERMIN WYKONYWANIA ZAMÓWIENIA. 

6.1 Zamówienie powinno zosta�  wykonane w okresie od czerwca 2009r. do kwietnia 2011r. 
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7. W KOSZT SZKOLENIA (KA 	 DEJ GODZINY SZKOLENIA DLA DANEGO TYPU 

SZKOLENIA) POWINNY BY 
  WLICZONE WSZYSTKIE KOSZTY OKRE � LONE  

W PRZEDMIOCIE ZAMÓWIENIA,  W SZCZEGÓLNO � CI: 

7.1 Przeprowadzenie stacjonarnych szkole�  z zakresu sztuki barma� skiej dla: 10 grup „I stopie�  

Barman-Blender” oraz 5 grup „II stopie�  Barman-Blender” w 15 osobowych grupach, zaj��  

teoretycznych i praktycznych z tematyki bran� owej z u� yciem alkoholi, mixów soft, oryginalnych 

owoców i profesjonalnego sprz� tu barma� skiego. Przewidywany termin rozpocz� cia zaj��   

czerwiec 2009r. dla „I stopie�  Barman-Blender” i lipiec 2009r. dla „II stopien Barman-Blender”. 

7.2 Przeprowadzenie weekendowo-wyjazdowych szkole�  z zakresu sztuki miksowania w stylu 

wolnym Free Style (Flair) dla 5 grup „Specjalista Barman” zaj��  praktycznych teoretycznych. 

Przewidywany termin rozpocz� cia zaj��  sierpie�  2009r. 

7.3 Opracowanie i przedstawienie Zamawiaj� cemu „Planowanego programu zaj�� ” stosownie do 

ka� dego typu prowadzonego szkolenia;  

7.4 Opracowanie i zapewnienie dla ka� dego uczestnika szkolenia prawid
owo oznakowanych 

materia
ów szkoleniowych (tj. rozdystrybuowania w� ród uczestników przygotowanych przez 

Wykonawc� : skryptu z zagadnieniami szkolenia wraz ze s
owniczkiem alkoholi, identyfikatora 

uczestnika - przekazanie nieodp
atnie na w
asno�� , a tak� e dostarczonych przez Zamawiaj� cego 

materia
ów promocyjnych); 

7.5 Zebranie podpisów uczestników na listach: obecno� ci, potwierdzaj� cych odbiór materia
ów 

szkoleniowych i certyfikatu; przygotowanych przez Wykonawc�  wed
ug wzoru dostarczanego 

przez Zamawiaj� cego, zgodnie z wymogami dokumentacji projektu. 

7.6 Wykonanie przez ka� dego uczestnika szkolenia „I stopie�  Barman-Blender” co najmniej               

6 ró� nych drinków, „II stopie�  Barman-Blender” co najmniej 8 ró� nych drinków podczas zaj��  

praktycznych.  

7.7 Wykonanie co najmniej: 

·  152 sztuk drinków dla szkolenia typu „I stopie�  Barman-Blender” podczas zaj��  praktycznych 

w tym: 62 sztuki drinków wykona Wyk
adowca w ramach prezentacji wzorca,                

90 sztuk drinków wykonaj�   uczestnicy (60 sztuk drinków wykonuj�  naprzemiennie kolejni 

uczestnicy wed
ug wzorca Wyk
adowcy, 30 sztuk drinków (2 drinki x 15 osób) wykonuj�  

jednocze� nie wszyscy uczestnicy szkolenia); 

·   212 sztuk drinków dla szkolenia typu „II stopie�  Barman-Blender” podczas zaj��  praktycznych 

w tym: 92 sztuki drinków wykona Wyk
adowca w ramach prezentacji wzorca, 120 sztuk 

drinków wykonaj�  uczestnicy (90 sztuk drinków wykonuj�  naprzemiennie kolejni uczestnicy  
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wed
ug wzorca Wyk
adowcy, 30 sztuk drinków (2 drinki x 15 osób) wykonuj�  jednocze� nie 

wszyscy uczestnicy szkolenia); 

7.8 Zabezpieczenie dla ka� dej z grup szkoleniowych niezb� dnych, oryginalnych materia
ów na 

ka� dy dzie�  zaj��  praktycznych – pkt 3. przedmiotu zamówienia. 

7.9 Udost� pnienie po jednym egzemplarzu pomocy multimedialnych, prezentacji multimedialnych, 

filmów instrukta� owych Zleceniodawcy bez praw autorskich, najpó� niej na 5 dni przed 

planowanym rozpocz� ciem pierwszych zaj�� ; 

7.10 Zapewnienie na zaj� ciach dla ka� dej grupy szkoleniowej sprz� tu multimedialnego w tym laptop 

i rzutnik do projekcji prezentacji; 

7.11 Wst� pna selekcja Uczestnika na podstawie Formularza zg
oszeniowego (udzia
 w naborze – 

dotyczy szkole�  „Specjalista Barman”). 

7.12 Dzienne raporty z obecno� ci uczestników na podstawie Listy obecno� ci podpisywanej osobi� cie 

przez Uczestnika,  

7.13  Przedstawienie codziennych raportów z frekwencji uczestników szkolenia na podstawie 

Dziennika zaj�� , lub zapewnienie dost� pu do elektronicznego dziennika zaj�� . 

7.14  Skierowanie innego wyk
adowcy (na poziomie weryfikowanym i akceptowanym formalnie 

przez Zamawiaj� cego – na podstawie dostarczonych dokumentów potwierdzaj� cych posiadane 

wykszta
cenie i kwalifikacje) w przypadku absencji wyk
adowcy prowadz� cego grup� . Ilo��  

zast� pstw nie mo� e przekroczy�  10% ogólnej liczby godzin lekcyjnych przypadaj� cej na dany 

typ szkolenia. 

7.15 Prowadzenie dokumentacji szkoleniowej zgodnie pkt. 4 Przedmiotu zamówienia 

7.16 Przekazanie dokumentacji szkoleniowej w oryginale Zamawiaj� cemu. 

7.17 Udzia
 w ewaluacji; 

7.18 Wspó
praca przy przeprowadzaniu ankiety badania satysfakcji uczestników szkolenia, 

przygotowanej przez Wykonawc�  wed
ug wzoru dostarczonego przez Zamawiaj� cego. 

7.19 Przygotowanie i przeprowadzenie egzaminów sprawdzaj� cych dla ka� dego uczestnika szkolenia; 

7.20 Oznakowanie sal szkoleniowych materia
ami promocyjnymi dostarczonymi przez 

Zamawiaj� cego zgodnie z wytycznymi Projektu „Zawód przysz
o� ci�  – Barman 

Lubelszczyzny”. 
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8. ZAMAWIAJ � CY ZOBOWI � ZUJE SI�  DO: 

8.1 Przekazywania informacji o miejscach organizacji szkole�  oraz przekazania Wykonawcy ustale�   

z o� rodkami wybranymi do organizacji szkolenia, które b� d�  potrzebne do bie�� cych kontaktów 

ustale�  szczegó
owych czynionych na u� ytek organizacji szkole�  na najwy� szym poziomie.  

8.2 Dostarczania wzorów oznacze�  materia
ów szkoleniowych oraz wzorów dokumentacji 

szkoleniowej tj. Dzienników zaj�� , list obecno� ci, harmonogramów szkole� , ankiet 

samooceniaj� cych, ankiet oceniaj� cych grupy szkoleniowe przez wyk
adowc� . 

8.3 Dostarczania Wykonawcy materia
ów promocyjnych s
u�� cych oznakowaniu sal szkoleniowych 

zgodnie wymogami projektu „Zawód z przysz
o� ci�  – Barman Lubelszczyzny”. 

 

 

9. OPIS WARUNKÓW UDZIA	U W POST � POWANIU ORAZ OPIS DOKONYWANIA 

OCENY SPE	NIENIA TYCH WARUNKÓW. 

W post� powaniu mo� e wzi��  udzia
 Wykonawca, który: 

1. Posiada uprawnienia do wykonywania dzia
alno� ci lub czynno� ci obj� tych przedmiotem 

zamówienia, nale� y z
o� y� : za� wiadczenie o numerze identyfikacyjnym REGON, decyzj�             

o nadaniu NIP, dokument dopuszczaj� cy Wnioskodawc�  do obrotu prawnego obj� tego 

zamówieniem (np. wpis do ewidencji dzia
alno� ci gospodarczej, wpis do KRS itp.) oraz wpis      

do rejestru instytucji szkoleniowych prowadzonego przez wojewódzki urz� d pracy w
a� ciwy       

ze wzgl� du na siedzib�  instytucji szkoleniowej zgodnie z art. 20 ustawy z dnia 20 kwietnia 2004r., 

o promocji zatrudnienia  i instytucjach na rynku pracy. 

2. Posiada niezb� dn�  wiedz�  i do� wiadczenie oraz dysponuje potencja
em technicznym i kadr�  

zdoln�  do wykonania zamówienia – nale� y z
o� y�  o� wiadczenie Za
� cznik Nr 1 do Zapytania 

ofertowego. 

3. Znajduje si�  w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniaj� cej wykonanie zamówienia – nale� y 

z
o� y�  aktualne za� wiadczenie w
a� ciwego naczelnika urz� du skarbowego oraz w
a� ciwego 

oddzia
u Zak
adu Ubezpiecze�  Spo
ecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Spo
ecznego 

potwierdzaj� cych odpowiednio, � e wykonawca nie zalega z op
acaniem podatków, op
at oraz 

sk
adek na ubezpieczenie zdrowotne i spo
eczne, lub za� wiadczenie, � e uzyska
 przewidziane 

prawem zwolnienie, odroczenie lub roz
o� enie na raty zaleg
ych p
atno� ci lub wstrzymanie          

w ca
o� ci wykonania decyzji w
a� ciwego organu – wystawionych nie wcze� niej ni�  3 miesi� ce 

przed up
ywem terminu sk
adania ofert. 

4. Nie podlega wykluczeniu z post� powania o udzielenie zamówienia, nale� y z
o� y�  pisemne 

o� wiadczenie – Za
� cznik Nr 1 do Zapytania ofertowego. 
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5. Posiada wykszta
cenie kierunkowe (gastronomiczne) – nale� y z
o� y�  kserokopi�  � wiadectwa 

uko� czenia szko
y. 

6. Posiada niezb� dne do nauczania przedmiotu zamówienia tj. kurs pedagogiczny – nale� y do
� czy�  

kserokopi�  dokumentu. 

7. Posiada udokumentowane minimum 2 lata do� wiadczenia w prowadzeniu szkole�  z zakresu 

przedmiotu zamówienia, oraz co najmniej 150 osób przeszkolonych w ci� gu ostatnich dwu lat  - 

nale� y z
o� y�  pisemne o� wiadczenie – Za
� cznik Nr 4 do Zapytania ofertowego. 

8. Udokumentowane, co najmniej 2 lata pracy zawodowej jako barman, barman-kelner  

lub pokrewnym – nale� y z
o� y�  kserokopi�  � wiadectwa pracy, za� wiadczenia od pracodawcy, 

umowy o prac�  itp.). 

9. Udokumentowane osi� gni� cia zawodowe w dziedzinie sztuki barma� skiej – nale� y do
� czy�  

kserokopie po� wiadczonych za zgodno��  z orygina
em: certyfikatów, dyplomów, zdobytych 

tytu
ów, udzia
 w mi� dzynarodowych oraz krajowych konkursach i imprezach z zakresu sztuki 

barma� skiej – co najmniej jeden. 

10. Posiadane referencje. 

11. Ka� dy z wyk
adowców zg
oszonych do � wiadczenia us
ugi przez firm�  zobowi� zany jest do 

z
o� enia Deklaracji uczestnictwa w projekcie – Za
� cznik Nr 6 Zapytania ofertowego. 

 

Ocena spe
nienia warunków udzia
u w post� powaniu zostanie dokonana na podstawie 

przed
o� onych dokumentów o� wiadcze�  (za� wiadcze� ). 

 

10. WYKAZ O � WIADCZE �  I DOKUMENTÓW, JAKIE MAJ �  DOSTARCZY
  

WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPE	NIENIA WARUNKÓW UDZIA	U  

W POST� POWANIU . 

10.1  Wype
niona OFERTA WYKONAWCY – Za
� cznik Nr 2 do Zapytania ofertowego. 

10.2   PLANOWANY PROGRAM ZAJ�	  – Za
� cznik Nr 3 do Zapytania ofertowego 

10.3 O� wiadczenie Wykonawcy zgodnie z art. 22 ust 1 pkt. 1-3 i art. 24 oraz ustawy Prawo 

zamówie�  publicznych – Za
� cznik Nr 1 do Zapytania ofertowego. 

10.4   Informacja o do� wiadczeniu w realizacji szkole�  obj� tych specyfikacj�  – Za
� cznik Nr 4                          

do Zapytania ofertowego 

10.5   Za� wiadczenie o numerze identyfikacyjnym REGON (orygina
 lub kopia po� wiadczona  

za zgodno��  z orygina
em). 

10.6   Decyzja o nadaniu NIP (orygina
 lub kopia po� wiadczona za zgodno��  z orygina
em). 
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10.7   Aktualny odpis z w
a� ciwego rejestru s� dowego lub aktualne za� wiadczenie o wpisie                   

do ewidencji dzia
alno� ci gospodarczej – je� eli dany wykonawca podlega wpisowi do takich 

rejestrów (ewidencja dzia
alno� ci) (orygina
 lub kopia po� wiadczona za zgodno��                        

z orygina
em). 

10.8   Wpis do rejestru instytucji szkoleniowych prowadzonego przez Wojewódzki Urz� d Pracy 

w
a� ciwy ze wzgl� du na siedzib�  instytucji szkoleniowej w oparciu o rozporz� dzenie Ministra 

Gospodarki i Pracy z dnia 27 pa� dziernika 2004r. (Dz. U. Nr 236 poz. 2365) (orygina
 lub kopia 

po� wiadczona za zgodno��  z orygina
em). 

10.9   Aktualne za� wiadczenie w
a� ciwego Naczelnika Urz� du Skarbowego oraz w
a� ciwego oddzia
u 

Zak
adu Ubezpiecze�  Spo
ecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Spo
ecznego 

stwierdzaj� cych odpowiednio, � e Wykonawca nie zalega z op
acaniem podatków, op
at oraz 

sk
adek na ubezpieczenie zdrowotne i spo
eczne, lub za� wiadczenie, � e uzyska
 przewidziane 

prawem zwolnienie, odroczenie lub roz
o� enie na raty zaleg
ych p
atno� ci lub wstrzymanie       

w ca
o� ci wykonania decyzji w
a� ciwego organu. 

10.10 Dokumenty potwierdzaj� ce posiadane wykszta
cenie kierunkowe, kursy pedagogiczne, 

szkolenia itp. ( orygina
 lub kopia po� wiadczona za zgodno��  z orygina
em). 

10.11 Dokumenty potwierdzaj� ce do� wiadczenie zawodowe w dziedzinie sztuki barma� skiej        

- nale� y do
� czy�  � wiadectwo pracy, za� wiadczenie od pracodawcy, umow�  o prac�  itp. 

(orygina
y lub kopie po� wiadczone za zgodno��  z orygina
em). 

10.12 
 yciorysy zawodowe osób zaanga� owanych w realizacj�  szkolenia (wyk
adowców) zawieraj� ce 

informacj�  na temat kwalifikacji zawodowych, do�wiadczenia i wykszta
cenia niezb� dnego      

do wykonywania zamówienia oraz udokumentowane spe
nienie warunków opisanych w pkt. 5-9 

„Opis warunków udzia
u w post� powaniu oraz opis dokonywania oceny spe
nienia tych 

warunków”. 

10.13 Je� eli Wykonawca zg
osi do realizacji us
ugi wi� cej ni�  jednego wyk
adowc� , ka� dy  

ze zg
oszonych Wyk
adowców musi udokumentowa�  spe
nienie warunków opisanych  

w pkt. 5-9 „Opis warunków udzia
u w post� powaniu oraz opis dokonywania oceny spe
nienia 

tych warunków”. 

 

 

11. KRYTERIA OCENY OFERTY, TRYB OCENY, SPOSÓB OBLIC ZANIA CENY OFERTY 

 Zamawiaj� cy wybierze jedn�  – najkorzystniejsz�  ofert�  spe
niaj� c�  warunki okre� lone w zapytaniu 

ofertowym. 
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 Ocenie b� d�  podlega
y nast� puj� ce kryteria: 

1. Cena ofertowa – waga 60% 

Oferta najta� sza otrzyma 100 punktów. Pozosta
e oferty proporcjonalnie mniej wed
ug formu
y:  

Cn/Cb x 100 x 60% = ilo��  punktów, gdzie Cn – najni� sza cena spo� ród ofert nieodrzuconych;            

Cb – cena oferty rozpatrywanej, 100 wska� nik sta
y, 60% - procentowe znaczenie kryterium ceny. 

Cena ofertowa brutto powinna zawiera�  wszystkie koszty i podatki zwi� zane z oferowan�  

realizacj�  zamówienia. Podana cena zawiera wszystkie koszty prac i materia
ów 

koniecznych do prawid
owego zrealizowania przedmiotu zamówienia. Ostateczna cena 

powinna by�  liczona z dok
adno� ci�  do dwóch miejsc po przecinku, podana w z
otych 

polskich brutto, cyfrowo i s
ownie z okre� leniem stawki podatku VAT. 

Cena mo� e by�  tylko jedna. 

Podana cena obowi� zuje przez ca
y okres trwania umowy. 

Rozliczenia mi� dzy Wykonawc�  a Zamawiaj� cym prowadzone b� d�  wy
� cznie w z
otych 

polskich. 

2. Do� wiadczenie zawodowe w prowadzeniu szkole�  z zakresu przedmiotu zamówienia                     

– waga 10 % 

Oferta najlepsza (najd
u� szy sta� ) otrzyma 100 punktów. Pozosta
e oferty proporcjonalnie mniej 

wed
ug formu
y: 

Dn/Db x 100 x 10% = ilo��  punktów, gdzie Dn – rozpatrywana oferta w oparciu o do� wiadczenie 

zawodowe, Db – najlepsza oferta w oparciu o do� wiadczenie zawodowe (najd
u� szy sta� ),        

100 wska� nik sta
y, 10 % procentowe znaczenie kryterium do� wiadczenia. 

3. Ilo��  osób przeszkolonych w ci� gu ostatnich dwu lat – waga 10% 

Oferta najlepsza (najwi� cej przeszkolonych osób) otrzyma 100 punktów. Pozosta
e oferty 

proporcjonalnie mniej wed
ug formu
y: 

In/Ib x 100 x 10% = ilo��  punktów, gdzie In – rozpatrywana oferta w oparciu o ilo��  

przeszkolonych osób, Ib – najlepsza oferta w oparciu o ilo��  przeszkolonych osób (najwi� cej 

przeszkolonych osób), 100 wska� nik sta
y, 10% procentowe znaczenie kryterium ilo� ci osób 

przeszkolonych. 

4. Planowany program zaj��   – waga 20% 

Oferta najlepsza otrzyma 100 punktów. Pozosta
e oferty proporcjonalnie mnie wed
ug formu
y: 

Pn/Pb x 100 x 20% = ilo��  punktów, gdzie Pn – ilo��  punktów przyznane rozpatrywanej ofercie   

w oparciu o Planowany program zaj�� , Pb – ilo��  punktów przyznanych najlepszej ofercie      

w oparciu o Planowany program zaje�  (spe
niaj� cej minimum programowe zawarte wska� nik 
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przedmiocie zamówienia, plus dodatkowe propozycje), 100 wska� nik sta
y,  20% procentowe 

znaczenie kryterium programu. 

 

12. MIEJCSE ORAZ TERMIN SK	ADANIA OFERT 
 

12.1  Oferty nale� y z
o� y�  nie pó� niej ni�  do dnia 22 czerwca 2009 r. do godziny 12.00., na adres: 

Fundacja Pu
awskie Centrum Przedsi� biorczo� ci ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy, Sekretariat 

Fundacji. 

12.2  Oferta winna by�  z
o� ona w formie pisemnej pod rygorem niewa� no� ci, sporz� dzona w j� zyku 

polskim, czytelnie, w jednym egzemplarzu. Wykonawcy z
o��  swoje oferty w zamkni� tej, 

nieprzezroczystej kopercie z napisem „Zapytanie ofertowe na przeprowadzenie us
ugi 

szkoleniowej” zgodnie z zasadami konkurencyjno� ci w ramach projektu „Zawód z przysz
o� ci�  

– Barman Lubelszczyzny”. 

12.3   Oferta Wykonawcy powinna by�  kompletna, spi� ta w sposób trwa
y, a wszystkie strony Oferty  

– w tym wszystkie za
� czniki - ponumerowane i parafowane przez Wykonawc� . 

12.4  Ka� dy Wykonawca mo� e z
o� y�  tylko jedn�  ofert� . 

12.5 Poprawki w ofercie musza by�  sygnowane podpisem Wykonawcy. Zamawiaj� cy poprawia         

w ofercie: oczywiste omy
ki pisarskie, oczywiste omy
ki rachunkowe z uwzgl� dnieniem 

konsekwencji rachunkowych dokonywanych poprawek, inne omy
ki polegaj� ce na niezgodno� ci 

oferty z zapytaniem ofertowym, nie powoduj� ce istotnych zmian w tre� ci oferty – niezw
ocznie 

zawiadamiaj� c o tym Wykonawc� , którego oferta zosta
a poprawiona. 

Zamawiaj� cy odrzuci ofert� , je� eli Wykonawca w terminie 2 dni od dnia powiadomienia (forma 

pisemna lub faksem) nie wyrazi zgody (forma pisemna lub faksem) na poprawienie omy
ki        

– dotyczy – innych omy
ek polegaj� cych na niezgodno� ci oferty z zapytaniem ofertowym,         

nie powoduj� cych istotnych zmian w tre� ci oferty. 

12.6  Zamawiaj� cy nie przewiduje zwrotu kosztów udzia
u w post� powaniu. 

12.7 Wykonawca mo� e wprowadzi�  zmiany oraz wycofa�  z
o� on�  przez siebie ofert� ,                      

pod warunkiem, � e Zamawiaj� cy otrzyma pisemne powiadomienie o wycofaniu lub zmianie 

przed terminem sk
adania ofert. 

12.8  Zamawiaj� cy mo� e zwróci�  si�  do Wykonawcy o wyja� nienie tre� ci oferty lub dokumentów 

wymaganych od Wykonawcy.  

12.9  Przed podpisaniem umowy Zamawiaj� cy mo� e zwróci�  si�  do Wykonawcy o przedstawienie 

dokumentów potwierdzaj� cych prawo do: dysponowania lokalem lub sposobem reprezentacji   

w obrocie prawnym. 

12.10   Zamawiaj� cy odrzuci ofert�  niezgodn�  z przepisami prawa. 
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12.11 Obowi� zkiem sk
adaj� cego ofert�  jest wype
ni�  formularz Oferta Wykonawcy zgodny  

z Za
� cznikiem Nr 2 do Zapytania ofertowego. 

12.12 Do post� powania dopuszczone zostan�  wszystkie oferty dotycz� ce ca
o� ci zamówienia              

tj. przeprowadzenia 20 szkole�  z zakresu sztuki barma� skiej. Zamawiaj� cy nie przewiduje 

mo� liwo� ci sk
adania ofert cz�� ciowych. 

 

13.  MIEJSCE, TERMIN I TRYB OTWARCIA OFERT 

Otwarcie ofert nast� pi jawnie w dniu 22.czerwca 2009 r. o godzinie 12.30 - adres Fundacja Pu
awskie 

Centrum Przedsi� biorczo� ci ul. Lubelska 2c/14, 24-100 Pu
awy pok. 14. 

Oferty od momentu otwarcia s�  jawne. 

 

14. OG	OSZENIE WYNIKÓW POST � POWANIA  

14.1 Wykonawcy, którzy z
o��  oferty zostan�  zawiadomieni o wyborze najkorzystniejszej oferty wraz 

z podaniem uzasadnienia. Informacja o wyborze oferty zostanie upubliczniona poprzez 

zamieszczenie jej w siedzibie Zamawiaj� cego oraz na jego stronie internetowej. 

14.2 Wykonawcy mog�  zg
asza�  wniosek o ponowne rozpatrzenie oferty w terminie 2 dni od dnia 

otrzymania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty podaj� c niezgodno��  wyboru 

oferty z zapytaniem ofertowym. Zamawiaj� cy niezw
ocznie rozstrzyga wniesiony wniosek 

informuj� c o tym Wykonawców, którzy z
o� yli oferty. 

14.3 Zamawiaj� cy sporz� dzi pisemny protokó
 post� powania. 

 

15. UNIEWA	 NIENIE POST� POWANIA 
 
Zamawiaj� cy uniewa� ni post� powanie, gdy: cena najkorzystniejszej oferty przewy� sza kwot� , któr�  

Zamawiaj� cy mo� e przeznaczy�  na sfinansowanie zamówienia lub post� powanie obarczone jest wad�  

uniemo� liwiaj � c�  zawarcie wa� nej umowy. 

 
 
 


