23.03.2016

Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza, data

ul. Lubelska 43a, 10-410 Olsztyn,
tel/fax 89 534-05-67,
e-mail: wmirol@wmirol.org.pl

imie i nazwisko/nazwa//miejsce zamieszkania/siedziba i adres
realizatora operacji oraz telefon

Zapytanie ofertowe

Zwracam sie z prosba o przedstawienie oferty na:

Organizacje dwdch tur trzydniowych warsztatow serowarskich ,Serowarstwo jako element
zréwnowazonego rozwoju obszardéw wiejskich” wg ponizszych wymogow:

1. Termin:
| tura: 14, 15, 16 kwietnia 2016 r.
Il tura: 21, 22, 23 kwietnia 2016 r.

2. llosé oséb: 32 (2 x 16 0sdb)

3. Tematyka warsztatéw:

Warsztaty muszg sktadac sie z czesci teoretycznej i praktyczne;.

a) Zagadnienia czesci teoretycznej: higiena doju, ocena mleka jako surowca, sktad mleka i znaczenie
poszczegdlnych sktadnikow, rola drobnoustrojow w produkcji mleczarskiej, najwazniejsze grupy
drobnoustrojow, rola podpuszczki, typy skrzepdéw w mleku, uwagi o produkcji jogurtu, operacje
technologiczne produkcji seréw i twarogoéw, kontrolowanie procesu produkcji, wady serow i twarogéw,
doprawianie serow, problemy prawne, higieniczne i sanitarne produkciji, legalizacja produkciji,
przygotowanie dokumentacji do rejestracji MLO.

b) Zagadnienia czesci praktycznej: produkcja twarogu, produkcja serkdw kwasowo-podpuszczkowych,
produkcja sera podpuszczkowego, produkcja jogurtu, r6zne metody pomiaru kwasowosci mleka.

4. Ramowy program warsztatéw:

| dzieh:

16.00 — 16.30 — Rejestracja uczestnikow

16.30 — 16.45 — Powitanie, rozpoczecie warsztatéw
16.45 - 19.15 — Panel teoretyczny cz. |

19.30 - kolacja / prezentacja seréw, jogurtéw, degustacja

Il dzien:

7.30 — 9.00 — $niadanie

9.00 — 10.30 — Panel teoretyczny cz. Il
10.30 — 10.45 — Przerwa

10.45 — 13.30 — Panel praktyczny cz. |
13.30 — 14.30 — Obiad

14.30 — 16.30 — Panel praktyczny cz. Il




16.30 — 16.45 — Przerwa
16.45 — 19.00 — Panel praktyczny cz. llI
19.00 - kolacja

Il dzien:

7.30 — 9.00 — $niadanie

9.00 — 11.00 — Panel praktyczny cz. IV

11.00 - 11.15 — Przerwa

11.15 - 12.45 — Panel Praktyczny cz. V

12.45 - 13.45 - Obiad

13.45 — 14.30 — Podsumowanie i zakonczenie warsztatow

5. Materialy szkoleniowe / informacyjne:

a) przygotowanie i druk dla uczestnikow autorskich materiatéw szkoleniowych;
b) odziez ochronna;

¢) surowiec niezbedny do przeprowadzenia warsztatéw.

6. Wyzywienie:

a) 2 x dwudaniowy obiad z napojami x 32 uczestnikow = 64 positki,

b) 2 x kolacja z napojami x 32 uczestnikdw = 64 positki,

¢) 3 x serwis kawowy z napojami ciggly x 32 uczestnikow = 96 positkdw

7. Zakwaterowanie:
2 x nocleg ze $niadaniem x 32 uczestnikow = 64 noclegow; pokoje z tazienkami

8. Wyposazenie i ilos¢ sal:
2 sale: 1 sala — zajecia teoretyczne, 1 sala — zajecia praktyczne; sale z wyposazeniem niezbednym do
przeprowadzenia szkolenia

9. Wykiadowca: wyktadowca przeprowadzajgcy szkolenie musi posiadaé wyksztatcenie co najmniej
wyzsze magisterskie oraz minimum 3 — letnie doswiadczenie i kwalifikacje adekwatne do zakresu
merytorycznego prowadzonych wyktadow i zaje¢ praktycznych. (Niezbedne CV wyktadowcy).

1. Kryteria oceny ofert
Wybdr najkorzystniejszej oferty nastgpi w oparciu o nastepujgce kryteria:

1. cena 80

ilos¢ szkolen z zakresu objetego zapytaniem ofertowym przeprowadzonych

2. w okresie ostatnich trzech lat przed uptywem terminu sktadania ofert

20

1. Sposoéb oceny oferty:
1) Cena:
Punkty w tym kryterium obliczone zostang wedtug wzoru:
najnizsza cena brutto sposréd badanych ofert

Liczba uzyskanych punktOW = ----mmmmmmmm oo e x 80
cena brutto badanej oferty

Wynik dziatania zostanie zaokraglony do 2 miejsc po przecinku, maksymalna liczba punktéw jakg mozna
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uzyskac — 80

2) llos¢ szkolen z zakresu objetego zapytaniem ofertowym przeprowadzonych w okresie ostatnich trzech lat
przed uptywem terminu skfadania ofert: ilos¢ szkolen zostanie policzona na podstawie informacji zawartych
w zatgczniku nr 2.

Punkty w tym kryterium obliczone zostang wedtug wzoru:
llos¢ szkolen badanej oferty

Liczba uzyskanych punktOW = ----mmmmmme e e X 20
Najwieksza ilos¢ szkolen sposréd badanych ofert

Wynik dziatania zostanie zaokrgglony do 2 miejsc po przecinku, maksymalna liczba punktow jakg mozna
uzyskac — 20.

2. Suma punktow za oba kryteria stanowi¢ bedzie ogdlng liczbe punktéw jakg uzyskata oferta danego
Wykonawcy. Jako najkorzystniejsza zostanie wybrana oferta, ktéra uzyska najkorzystniejszy bilans ceny i
pozostatych kryteriow oceny ofert tj. najwiekszg liczbe punktéw sposrod ofert nie podlegajacych odrzuceniu.

3. Jezeli nie bedzie mozna dokona¢ wyboru najkorzystniejszej oferty ze wzgledu na to, ze zostaly ziozone
oferty przedstawiajgce taki sam bilans ceny i innych kryteriéw oceny ofert, Zamawiajgcy sposréd tych
ofert wybierze oferte z nizszg cena.

2. Opis sposobu obliczania ceny
1.1. Obliczona przez Wykonawce Cena brutto oferty musi zawiera¢ wszelkie koszty bezposrednie i
posrednie, jakie Wykonawca uwaza za niezbedne do poniesienia dla terminowego i
prawidlowego wykonania przedmiotu zaméwienia, zysk Wykonawcy oraz wszystkie wymagane
przepisami podatki i optaty, a w szczegdlnosci podatek VAT.
1.2. Cena oferty jest stata i nie ulegnie zmianie bez wzgledu na zmiane przepiséw prawa.
1.3. Cena oferty brutto bedzie brana pod uwage przez komisje w trakcie wyboru najkorzystniejszej
oferty.
1.4. Zamawiajgcy poprawi w ofercie:
— oczywiste omyiki pisarskie,
— oczywiste omyiki rachunkowe, z uwzglednieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych
poprawek,
— inne omytki polegajgce na niezgodnosci oferty z zapytaniem ofertowym, nie powodujgce
istotnych zmian w tresci oferty.

3. Opis sposobu przygotowania oferty

1. Oferta powinna by¢ sporzadzona zgodnie z formularzem ofertowym stanowigcym zatgcznik nr 1
do zapytania ofertowego.

2. Przedktadana oferta musi odpowiadac tresci zapytania ofertowego. Wskazane jest, by oferta
zawierata kosztorys ofertowy.

3. Oferta musi zawiera¢ wypetniony zatgcznik nr 2.

4. Oferta musi zawiera¢ CV wykfadowcy.

5. Oferta musi by¢ opatrzona pieczatkg firmowg i podpisem oferenta oraz zawiera¢ date
sporzgdzenia.

6. Ztozona oferta powinna zawiera¢ co najmniej:

a) nazwe i adres oferenta;

b) opis nawigzujgcy do parametrow wyszczegdlnionych w zapytaniu ofertowym, koszt jednostkowy
poszczegolnych ustug, propozycje menu;

c) wartos¢ oferty brutto (cena podana w ofercie nie moze zawiera¢ kosztdw ubezpieczenia, cla i
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akcyzy);
d) wartos¢ oferty netto;
e) wartos¢ podatku VAT;
f) termin wazno$ci oferty.

Osoba do kontaktu: Anna Naumczyk-Szataj — starszy specjalista

4. Miejsce i termin skiadania ofert
a) Termin sktadania ofert uptywa w dniu: 29.03.2016 r., godz. 9.00
b) Oferta powinna by¢ przestana Wnioskodawcy za posrednictwem poczty, kuriera, przestana
faksem, drogg elektroniczng lub przekazana osobiscie Oferta powinna by¢ przestana
Whioskodawcy za posrednictwem poczty, kuriera lub przekazana osobiscie w siedzibie
Zamawiajgcego: Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza, ul. Lubelska 43 a — Sekretariat, tel / fax
89 534-05-67, wmirol@wmirol.org.pl

5. Informacje dodatkowe.
a) Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany lub odwotania zapytania ofertowego oraz
warunkow okreslonych dla niniejszego zapytania ofertowego;
b) Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamkniecia niniejszego zapytania ofertowego bez
dokonania wyboru ktorejkolwiek ze ztozonych ofert.

(czytelny podpis osoby upowaznionej + pieczatka)




