[image: image3.png]Modernizacja
ksztatcenia
zawodowego




[image: image4.png]A\ MALOPOLSKA




[image: image5.jpg]Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny







Myślenice, 18.10.2019 r.
Znak sprawy: ZP-10/MKII/19
OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU
Na usługę społeczną

“Świadczenie usługi szkoleniowej poprzez organizację i przeprowadzenie kursu kelnerskiego z podstawami sommelierstwa w ramach projektu pn. Modernizacja kształcenia zawodowego w Małopolsce II”
I. Zamawiający

Zespół Szkół – Małopolska Szkoła Gościnności im. Tytusa Chałubińskiego w Myślenicach
32-400 Myślenice

ul. Zdrojowa 18

tel. 12 272-08-20

NIP: 676-217-83-37

REGON: 000292020

e-mail: sekretariat@zsp.edu.pl
http://www.zsp.edu.pl/ 

II. Tryb udzielenia zamówienia

1. Niniejsze postepowanie prowadzone jest w trybie ogłoszenia o zamówieniu na usługi społeczne na podstawie art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo Zamówień Publicznych (tj. Dz. U. z 2018 . poz. 1986 z późn.zm.) zwanej dalej pzp.
2. Wartość zamówienia nie przekracza równowartości kwoty określonej w art. 138g pzp.

3. Zamawiający udziela zamówienia w sposób przejrzysty, obiektywny i niedyskryminujący.
4. Kod CPV: 
a. 80000000-4 Usługi edukacyjne i szkoleniowe; 
b. 80212000-3 Usługi edukacji zawodowej na poziomie szkoły średniej 
III. Przedmiot zamówienia

1. Przedmiotem niniejszego ogłoszenia jest zorganizowanie i przeprowadzenie 4 (czterech) kursów kelnerskich z podstawami sommelierstwa dla 60 pełnoletnich uczniów Technikum Turystyczno – Gastronomicznego w Zespole Szkół - Małopolska Szkoła Gościnności w Myślenicach, w ramach realizacji projektu pn. Modernizacja kształcenia zawodowego w Małopolsce II. Przez 1 (jeden) kurs należy rozumieć przeprowadzenie kursu w ilości 32 godzin lekcyjnych dla grupy 15 osób.

2. Przedmiot zamówienia jest współfinansowany ze środków Unii Europejskiej 
w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020, Oś priorytetowa 10. Wiedza i Kompetencje, Działanie 10.2 Rozwój kształcenia zawodowego uczniów, Poddziałanie 10.2.3 Koordynacja kształcenia zawodowego uczniów.
3. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić na własny koszt wszystkie elementy związane z realizacją zamówienia, w szczególności: 
a. trenerów legitymujących się wiedzą i doświadczeniem pozwalającymi na przeprowadzenie kursu, 
b. minimum jednego opiekuna na grupę maksymalnie 15 uczniów, który posiada odpowiednie kwalifikacje i przygotowanie zawodowe określone w § 9 ust. 1 Rozporządzenia MENiS z 25 maja 2018 r. (Dz. U. 2018 poz. 1055 z późn. zm.) w sprawie warunków i sposobu organizowania przez publiczne przedszkola, szkoły i placówki krajoznawstwa i turystyki oraz § 3 ust. 1 i 2  Rozporządzenia MEN z dnia 1 sierpnia  2017 r. (t.j. Dz.U. z 2017 poz. 1575) w sprawie szczegółowych kwalifikacji wymaganych od nauczycieli. Z uwagi na charakter kursu wskazane jest, aby opiekunowie posiadali wykształcenie kierunkowe zgodne z obszarem tematycznym, by stanowili wsparcie dla uczniów, motywowali ich do aktywnej pracy,
c. materiały szkoleniowe na własność dla każdego uczestnika kursu (tj. np. kserokopie prezentacji multimedialnych, teczki, płyty CD z materiałami ćwiczeniowymi itp.),
d. sprzęt, urządzenia mechaniczne, wszelkie inne przyrządy oraz materiały i produkty niezbędne do prawidłowego zrealizowania programu kursu.
4. Ramowy program kursu: 1 (jeden) kurs musi obejmować 32 godz. lekcyjne dla każdej grupy szkoleniowej  w tym zajęcia teoretyczne i praktyczne oraz egzamin wewnętrzny (teoretyczny i praktyczny, potwierdzający  nabycie umiejętności w zakresie zagadnień objętych programem kursu).

5. Program kursu kelnerskiego z podstawami sommelierstwa przygotowany przez Wykonawcę ma obejmować co najmniej poniższe zagadnienia: 
1) zasady funkcjonowania restauracji,
2) przygotowanie stanowiska pracy:

a. niezbędnik kelnerski;
3) poprawna komunikacja z gościem:
a. komunikacja werbalna i niewerbalna w kontakcie z gościem,
b. komunikacja z gośćmi o rożnych typach osobowości,
c. komunikacja w trudnych sytuacjach,
d. jak należy przeciwdziałać nieuprzejmym zachowaniom, prawidłowa reakcja,
e. jak należy zapobiegać skargom za zły serwis,
f. jak wychodzić naprzeciw skargom za niedbały serwis,
g. jak należy zapobiegać skargom za nieprofesjonalny serwis,
h. jak zachowywać się w czasie reklamacji;
4) serwis wina

a. typologia win stałych, serwis win stałych i modyfikowanych,
b. charakterystyka podstawowych szczepów (białe i czerwone),
c. wina musujące, słodkie i wzmacniane;
5) profesjonalna, kulturalna sprzedaż sugestywna:
a. zwiększenie obrotów restauracji i poziomu zadowolenia Gościa,
b. typologia Gości i metody współpracy,
c. techniki sprzedażowe (up-selling, cross-selling, i inne),
d. sugestywne opisywanie potraw,
e. odpowiednie zwroty sprzedażowe,
f. psychologia sprzedaży;
6) sommelier – praca sommeliera, narzędzia, wygląd, serwis – zajęcia praktyczne,
7) rozbudowanie serwisu angielskiego – ćwiczenia – warsztaty,
8) serwis francuski – ćwiczenia + warsztaty (np. obsługa synchroniczna),
9) serwis specjalny – podawanie owoców morza z zastosowaniem sztućców specjalnych, zasady nakrywania stołów do tego serwisu + ćwiczenia,
10) serowanie wina – ćwiczenia, dobór wina do potraw, otwieranie wina.
6. Liczba uczestników: 15 osób na 1 kurs (60 osób na 4 kursy). Rekrutację na kurs prowadzi Zamawiający. Wykonawca otrzyma listę uczestników po podpisaniu umowy.

7. Czas trwania 1 (jednego) kursu: 32 godziny dydaktyczne dla 1 (jednej) grupy. Przez 1 godzinę trwania kursu Zamawiający rozumie godzinę lekcyjną, tj. 45 min. Zajęcia dla grupy 15 osób powinny być realizowane w czasie wolnym od nauki szkolnej. Szczegółowy harmonogram realizacji przedmiotu zamówienia zostanie ustalony z Przedstawicielem Zamawiającego po podpisaniu umowy. 
8. Do obowiązków wykonawcy należy, w szczególności:

a. realizowanie zajęć przez wykwalifikowanych trenerów, posiadających doświadczenie w prowadzeniu kursów z tematu objętego przedmiotową umową, 
b. zapewnienie opiekuna w trakcie prowadzenia kursu,
c. zapewnienie sprzętu i niezbędnych produktów do przeprowadzenia kursu dla 15 uczestników na 1 kursie, co najmniej: 
wyposażenie sali szkoleniowej w odpowiedni sprzęt oraz surowce niezbędne do prawidłowego przeprowadzenia programu kursu wraz z materiałami dydaktycznymi dla uczestników kursu,
d. zorganizowanie i przeprowadzenie po zakończeniu zajęć egzaminu wewnętrznego (teoretycznego i praktycznego),

e. podpisanie i wydanie uczestnikom certyfikatu potwierdzającego nabyte przez uczestnika umiejętności i nadającego kwalifikacje kelnerskie w języku polskim i angielskim.

9. Wykonawca po zakończeniu kursu przedstawi Zamawiającemu następujące dokumenty, zatwierdzone przez przedstawiciela Wykonawcy: 

a. listę obecności z własnoręcznymi podpisami uczestników kursu 
w każdym dniu zajęć,

b. program kursu oraz dziennik zajęć (wg wzoru zamawiającego),

c. protokół z egzaminu wewnętrznego,  

d. potwierdzenia odbioru materiałów szkoleniowych wraz z jednym egzemplarzem materiałów,

e. wzór certyfikatu i potwierdzenie odbioru certyfikatów przez uczestników kursu,

f. informację o zrealizowaniu usługi wraz z rachunkiem/Fakturą.

10. Uczestnika kursu obowiązuje minimum 80% frekwencji na zajęciach podczas kursu.

11. Kurs odbywa się w siedzibie zamawiającego, tj. Zespół Szkół – Małopolska Szkoła Gościnności im. Tytusa Chałubińskiego w Myślenicach, 32-400 Myślenice, ul. Zdrojowa 18.
IV. Termin realizacji zamówienia

1. Kursy kelnerskie z podstawami sommelierstwa należy wykonać w ilości i w okresie:

a) od dnia podpisania umowy do 10 grudnia 2019 r. – 2 kursy (łącznie 30 osób do przeszkolenia),
b) od 2 stycznia 2020 r. do 31 marca 2020 r. – 2 kursy (łącznie 30 osób do przeszkolenia).
2. Dokładne terminy rozpoczęcia kursu w danym okresie Zamawiający ustali z Wykonawcą w umowie. Ze względu na organizację pracy szkoły Zamawiający może zmienić terminy realizacji kursów. 
V. Podwykonawcy

Zamawiający dopuszcza udział podwykonawców w realizacji zamówienia. 
VI. Warunki udziału w postępowaniu

Wymagane warunki jakie musi spełnić wykonawca ubiegający się o zamówienie:
1) Wykonawca przedłoży odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej;
2) Wykonawca przedłoży informację z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 13, 14 i 21 Pzp, wystawionej nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert;

3) Wykonawca wykaże, że posiada odpowiednią wiedzę i doświadczenie – w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert (a jeżeli okres prowadzenia jest krótszy – w tym okresie) wykonał co najmniej 4 (cztery) kursy/szkolenia z zakresu sztuk gastronomicznych – załącznik nr 3 do ogłoszenia. Wykonawca celem potwierdzenia wykonania należytego usług załącza dowody, którymi są referencje lub inne dokumenty poświadczające należyte wykonanie usługi. Ocenę spełnienia warunku udziału w postepowaniu zamawiający dokona w oparciu o załączone dokumenty.
4) Wykonawca wykaże, że dysponuje następującymi osobami skierowanymi przez wykonawcę do realizacji zamówienia publicznego: 1 osobą, która posiada minimum 5 lat doświadczenia w pracy w branży gastronomicznej - załącznik nr 4 do ogłoszenia. Ocenę spełnienia warunku udziału w postepowaniu zamawiający dokona w oparciu o załączone dokumenty.
UWAGA: oferty wykonawców nie spełniających powyższych wymogów nie będą rozpatrywane, wykonawca nie spełniający warunków udziału w postepowaniu zostanie wykluczony.

Ocena warunków odbędzie się na podstawie załączonych dokumentów złożonych wraz z ofertą.

VII. Sposób przygotowania oferty

1. Ofertę należy sporządzić zgodnie z formularzem ofertowym stanowiącym załącznik nr 1 do ogłoszenia.
2. Oferta musi być podpisana  w sposób wiążący oferenta, tj. zgodnie z właściwą reprezentacją wykonawcy lub przez umocowanego pełnomocnika  - pełnomocnictwo w oryginale lub kopii poświadczonej notarialnie należy załączyć do oferty. Oferta musi być  napisana w języku polskim, w sposób czytelny i trwałą techniką.

3. Oferent może wprowadzić zmiany lub wycofać ofertę przed terminem upływu jej składania.

VIII. Ocena warunków udziału w postępowaniu

1. Zamawiający wezwie do złożenia, uzupełnienia, poprawienia w terminie przez siebie wykazanych oświadczeń lub dokumentów, o których mowa powyżej w dziale VI niniejszego ogłoszenia lub innych dokumentów niezbędnych do przeprowadzenia postepowania, jeżeli wykonawca nie złoży w/w dokumentów i oświadczeń lub oświadczenia bądź dokumenty będą niekompletne, zawierające błędy lub budzące wskazane przez zamawiającego wątpliwości.

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do weryfikacji, za pomocą dowolnych środków, oświadczeń i dokumentów złożonych przez wykonawcę w sytuacji, gdy będą budzić wątpliwości zamawiającego.

3. W toku badania i oceny ofert zamawiający może żądać od wykonawców wyjaśnień dotyczących złożonych ofert.

4. Ocena spełniania warunków udziału w postepowaniu dokonana zostanie w oparciu o informacje zawarte w dokumentach i oświadczeniach wyszczególnionych w dziale VI ogłoszenia zgodnie z formułą „spełnia- nie spełnia”.

5. W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia w/w oświadczenia składa każdy z nich. W takim przypadku warunki udziału w postepowaniu wykonawcy ubiegający się wspólnie o udzielenie zamówienia spełniają łącznie.

6. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielnie zamówienia ustanawiają pełnomocnika do reprezentowania ich w niniejszym postepowaniu oraz zawarcia umowy w sprawie udzielenia zamówienia publicznego.

7. Pełnomocnictwo musi być przedłożone w formie oryginału lub notarialnie poświadczonej kopii.

8. Zamawiający poprawi w ofercie oczywiste omyłki pisarskie, oczywiste omyłki rachunkowe z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek, niezwłocznie zawiadamiając o tym wykonawcę, którego oferta została poprawiona.

9. Jeżeli oferowana cena wydaje się rażąco niska w stosunku do przedmiotu zamówienia lub budzi wątpliwości zamawiającego co do możliwości wykonania przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami określonymi przez zamawiającego lub wynikającymi z odrębnych przepisów, zamawiający zastrzega sobie prawo do wezwania wykonawcy do udzielenia wyjaśnień, a także złożenia dowodów, dotyczących elementów oferty mających wpływ na wysokość ceny, we wskazanym przez siebie terminie. Niezłożenie przedmiotowych wyjaśnień lub tez złożenie wyjaśnień, w których wykonawca nie wykaże, ze oferowana przez niego cena nie jest rażąco niska, skutkować będą odrzuceniem oferty.

10. Zamawiający najpierw dokona oceny ofert, a następnie zbada, czy wykonawca, którego oferta została oceniona jako najkorzystniejsza, spełnia warunki udziału w postepowaniu.

IX. Oświadczenia i dokumenty, jakie zobowiązani są dostarczyć wykonawcy.
1. Wykaz dokumentów, które muszą być dołączone do oferty:
a. Aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, wystawionej nie wcześniej niż 6 m-cy przed upływem terminu składania ofert,
b. Informację z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 13, 14 i 21 Pzp, wystawionej nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert,
c. Wykaz wykonanych lub wykonywanych usług – załącznik nr 3 do ogłoszenia

d. Wykaz osób, które będą wykonywały zamówienie – załącznik nr 4 do ogłoszenia.
X. Termin związania ofertą i wyjaśnienia treści ogłoszenia
1. Składający ofertę pozostają nią związany przez okres 30 dni, licząc od upływu terminu składania ofert. Zamawiający może przedłużyć termin związania ofertą o kolejne 30 dni, nie więcej jednak niż do 60 dni.
2. Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego o wyjaśnienie treści ogłoszenia o zamówienie. Zamawiający udziela odpowiedzi na 2 dni przed upływem terminu składania ofert pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie ogłoszenia wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert.
XI. Opis sposobu przygotowania ofert

1. Wykonawca może złożyć tylko jedna ofertę.
2. Wykonawca sporządza pisemną ofertę w języku polskim w sposób czytelny i trwały.

3. Oferta powinna być sporządzona zgodnie z formularzem oferty stanowiącym załącznik nr 1 do niniejszego ogłoszenia.

4. Formularz oraz dokumenty składające się na ofertę muszą być podpisane przez osobę/y upoważnioną/e do reprezentacji wykonawcy zgodnie z informacjami zawartymi w dokumentach rejestrowych wykonawcy lub przez osobę/y posiadającą /e odpowiednie pełnomocnictwo do dokonywania czynności prawnej, udzielone przez osobę/y upoważnioną/e do reprezentacji wykonawcy. Podpisy należy składać w sposób umożlwiający identyfikację podpisującego. 

5. Wymaga się aby wszelkie ewentualne poprawki w składanej ofercie były dokonane w sposób czytelny, dodatkowo opatrzone podpisem osoby upoważnionej do reprezentacji wykonawcy.
6. Cześć oferty, co do której wykonawca zastrzega poufność, należy umieścić w odrębnej kopercie z napisem „Zastrzeżona cześć oferty”, jednocześnie wskazując przy tym, że zastrzeżone informacje stanowią tajemnice przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. W przypadku braku wskazania , iż zastrzeżone dane stanowią tajemnice przedsiębiorstwa, zamawiający uzna, iż nie została spełniona przesłanka podjęcia niezbędnych działań w celu zachowania ich poufności i dane te staną się jawne od momentu otwarcia ofert. Zamawiający nie odpowiada za ujawnienie informacji stanowiących tajemnice przedsiębiorstwa przekazanych mu przez wykonawcę wbrew postanowieniom niniejszego podpunktu. Wykonawca nie może zastrzec informacji, tj. nazwy (firmy) oraz adresy wykonawców, a także informacji dotyczących ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofertach.
7. Przez tajemnice przedsiębiorstwa rozumie się nieujawnione do wiadomości publicznej informacje techniczne, technologiczne, organizacyjne przedsiębiorstwa lub inne informacje posiadające wartość gospodarczą, co do których przedsiębiorca podjął niezbędne działania w celu zachowania ich poufności, zgodnie z ustawą z dnia 16 kwietnia 1993 r. (Dz.U. 2018 poz. 419 z póź. zm.) o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Zamawiający zwraca uwagę wykonawców, ze postepowanie jest jawne i podlega udostępnianiu na zasadach określonych w przepisach o dostępie do informacji publicznej. 
8. Wykonawca może wprowadzić zmiany lub wycofać złożoną ofertę przed upływem terminu do składania ofert.

9. Zaleca się, aby dokumenty tworzące ofertę były zszyte (spięte, oprawione, zbindowane, itp.) w sposób uniemożliwiający ich wypięcie (zdekompletowanie).

10. Zleca się aby wykonawca ponumerował każdą ze stron oferty oraz wpisał liczbę stron w formularzu oferty.

11. Ofertę należy złożyć w jednym egzemplarzu, w zamkniętym opakowaniu, uniemożliwiającym odczytanie jego zawartości, opatrzona na opakowaniu informacjami 

	Oferta na Świadczenie usługi szkoleniowej poprzez organizację i przeprowadzenie kursu kelnerskiego z podstawami sommelierstwa w ramach projektu 
pn. Modernizacja kształcenia zawodowego w Małopolsce II 
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Nie otwierać przed upływem terminu otwarcia ofert.


XII. Termin i miejsce składania ofert

1. Ofertę należy złożyć w siedzibie zamawiającego, tj. Zespół Szkół – Małopolska Szkoła Gościnności w Myślenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myślenice – parter, pokój nr 09 SEKRETARIAT w terminie do 29.10.2019 r. (wtorek) do godziny 09:00.

2. Jawne otwarcie ofert nastąpi w siedzibie zamawiającego Zespół Szkół – Małopolska Szkoła Gościnności w Myślenicach, ul. Zdrojowa 18, 32-400 Myślenice – parter, pokój BIBLIOTEKA w dniu 29.10.2019 r. (wtorek) o godzinie 09:15.
XIII. Kryterium oceny ofert

	Kryterium nr
	ID
	Nazwa  kryterium
	Waga kryterium

	1
	PC
	Cena 
	80,00% 
(80,00 pkt)

	2
	PIS
	Wpis do Rejestru Instytucji Szkoleniowej
	10,00 pkt

	3
	PD
	Uprawnienia osoby (kelnera)
	10,00 pkt

	LP = PC + PIS + PD =
	100,00 pkt


XIV. Opis sposobu obliczania kryteriów oferty

Kryterium 1: Cena /Pc/. Znaczenie kryterium - 80% (80 pkt)

Opis sposobu oceny ofert dla kryterium „Cena”: Pc = (Cmin : C) x 100 x 80 %

gdzie:

Cmin- cena brutto oferty najtańszej

C - cena brutto w ofercie ocenianej

Kryterium 2: Prowadzenie kursu przez wykonawcę wpisanego do Rejestru Instytucji Szkoleniowej  – /PIS/ Znaczenie kryterium 10% (10 pkt)

Ocenie podlega przeprowadzenie kursu przez wykonawcę wpisanego do Rejestru Instytucji Szkoleniowej.
Sposób obliczenia: 

Minimalna ilość punktów – 0

Maksymalna ilość punktów – 10

	Pt = 10 pkt
	- prowadzenie kursu przez wykonawcę wpisanego do Rejestru Instytucji Szkoleniowej 

	Pt = 0 pkt
	- prowadzenie kursu przez wykonawcę nie posiadającego wpisu do Rejestru Instytucji Szkoleniowej


Kryterium 3: Dodatkowe uprawnienia zawodowe osoby wyznaczonej do przeprowadzenia kursu kelnerskiego – /PD/. Znaczenie kryterium - 10% (10 pkt)

Ocenie podlega dodatkowe uprawnienia zawodowe osoby wyznaczonej do przeprowadzenia kursu kelnerskiego w następującym zakresie:

a) Posiadanie tytułu MISTRZ KELNER (zdany egzamin państwowy) przez osobę wyznaczoną do prowadzenia kursu kelnerskiego (10 pkt)
Sposób obliczenia dot. pkt a): 

Minimalna ilość punktów – 0

Maksymalna ilość punktów – 10

	10 pkt
	- osoba wyznaczona do prowadzenia kursu kelnerskiego posiada tytuł MISTRZ KELNER

	0 pkt
	- osoba wyznaczona do prowadzenia kursu kelnerskiego nie posiada tytułu MISTRZ KELNER


Liczba punktów uzyskanych przez ofertę /LP/: = PC + PIS + PD
XV. Informacje o sposobie porozumiewania się zamawiającego z wykonawcami

1. Wszelkie zawiadomienia, oświadczenia, wnioski oraz informacje zamawiający oraz wykonawcy mogą przekazywać pisemnie, faksem lub drogą elektroniczną.

2. Jeżeli zamawiający lub wykonawca przekazują oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje za pośrednictwem faksu lub przy użyciu środków komunikacji elektronicznej w rozumieniu ustawy z dnia 18 lipca 2002 r. o świadczeniu usług drogą elektroniczną (Dz. U. z 2019 r. poz. 123 ze zm.), każda ze stron na żądanie drugiej strony niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.

3. Zamawiający na swojej stronie internetowej opublikował Ogłoszenie o zamówieniu wraz z załącznikami - http://www.zsp.edu.pl/index.php/szkola/przetargi
4. Zamawiający na stronie BIP Województwa Małopolskiego opublikował Ogłoszenie 
o zamówieniu wraz z załącznikami –

https://bip.malopolska.pl/zspmsgitcwmyslenicach
5. Osoby upoważnione do kontaktu:

- w zakresie proceduralnym: Alina Pułczyńska-Plichta 12 272-04-24 wew. 114,
- w zakresie merytorycznym: Ryszard Róg 12 272-04-24 wew. 107.
XVI. Udzielenie zamówienia

1. Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, którego oferta odpowiada wszystkim wymaganiom określonym w niniejszym ogłoszeniu i została oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu o podane powyżej kryteria wyboru.
2. Umowa zostanie zawarta w formie pisemnej, w terminie określonym przez zamawiającego. O miejscu i terminie zawarcia umowy zamawiający powiadomi niezwłocznie wykonawcę, którego oferta została uznana za najkorzystniejszą.

3. Jeżeli za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie, przed zawarciem umowy przedłożą oni na żądanie zamawiającego umowę regulującą współpracę tych wykonawców. 
4. Niezwłocznie po udzieleniu zamówienia zamawiający zamieści na swojej stronie internetowej oraz BIP Województwa Małopolskiego informację o udzieleniu zamówienia, podając nazwę albo imię i nazwisko podmiotu, z którym zawarł umowę w sprawie zamówienia publicznego. W razie nieudzielenia zamówienia, zamawiający niezwłocznie zamieści na w/w stronach informacje o nieudzieleniu zamówienia. 

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo unieważnienia postepowania bez dokonywania wyboru którejkolwiek z ofert, w przypadku wystąpienia okoliczności powodującej, że prowadzenia postepowania lub wykonanie zamówienia nie leży w interesie Zamawiającego.
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XVII. Załączniki 

Załącznik nr 1 – Formularz oferty

Załącznik nr 2 – Wzór umowy

Załącznik nr 3 – Wykaz usług

Załącznik nr 4 – Wykaz osób

………………………………

(Podpis zamawiającego)[image: image2.emf]
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