Gminny Osrodek Pomocy Spotecznej w Skrwilnie Skrwilno, dn. 30.04.2014 rok
ul. Rypiniska 7
87-510 Skrwilno

Informacja

dotyczy: zapytania ofertowego na przeprowadzenie kurséw zawodowych, spotkan z psychologiem
oraz z doradcg zawodowym dla 38 uczestnikéw projektu systemowego pt.: "Od biernosci do
aktywnosci - aktywizacja zawodowa os6b z terenu gminy Skrwilno"

zamawiajacy wprowadza nastepujace zmiany w Zapytaniu Ofertowym:

1. Punkt3.5

Jest:
Przeprowadzenie kursu prawa jazdy kat. C. Celem kursu jest przygotowanie oséb do kierowania
pojazdami ciezarowymi o dmc > 3,5 t (z wyjatkiem autobusu), zespotem pojazddéw ztozonym z tego
pojazdu oraz z przyczepy lekkiej, ciggnikiem rolniczym lub pojazdem wolnobieznym, pojazdami
okreslonymi dla prawa jazdy kategorii AM. Szkolenie sktada sie z zaje¢ teoretycznych oraz
praktycznych. £gczna liczba godzin nie moie by¢ mniejsza niz:

- zajecia praktyczne — 30 godzin

- zajecia teoretyczne — 20 godzin
Szkolenie powinno zakoriczy¢ sie egzaminem wewnetrznym zaréwno praktycznym  jak i
teoretycznym. Po uzyskaniu pozytywnego wyniku z obu czesci egzaminu wewnetrznego kursant
winien otrzymac od jednostki szkolgcej zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia, z ktdrym kursant
dokonuje zapisu na egzamin panstwowy w WORD. Wymaga sie aby w cenie szkolenia ujeta zostata
kwota optaty za egzamin panstwowy w WORD. W przypadku zaje¢ praktycznych dopuszcza sie
odbywanie zaje¢ we wszystkie dni tygodnia (terminy ustalane indywidualnie pomiedzy instruktorem
i kursantem) w godzinach od 6:00 do 22:00

Termin realizacji kursu: czerwiec - sierpien 2014 rok

Miejsce realizacji kursu: Rypin

Liczba uczestnikow kursu: 5

Liczba godzin kursu na osobe: 60 h (zajecia teoretyczne i praktyczne)

Powinno by¢:
Przeprowadzenie kursu prawa jazdy kat. C. Celem kursu jest przygotowanie osdb do kierowania
pojazdami ciezarowymi o dmc > 3,5 t (z wyjatkiem autobusu), zespotem pojazdéw zfozonym z tego
pojazdu oraz z przyczepy lekkiej, ciggnikiem rolniczym lub pojazdem wolnobieznym, pojazdami
okreslonymi dla prawa jazdy kategorii AM. Szkolenie sktada sie z zaje¢ teoretycznych oraz
praktycznych. taczna liczba godzin nie moze by¢ mniejsza niz:

- zajecia praktyczne — 30 godzin



- zajecia teoretyczne — 20 godzin

Szkolenie powinno zakorczy¢ sie egzaminem wewnetrznym zaréwno praktycznym @ jak i
teoretycznym. Po uzyskaniu pozytywnego wyniku z obu czesci egzaminu wewnetrznego kursant
winien otrzymac od jednostki szkolacej zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia, z ktorym kursant
dokonuje zapisu na egzamin panstwowy w WORD. Wymaga sie aby w cenie szkolenia ujeta zostata
kwota optaty za egzamin panstwowy w WORD. W przypadku zaje¢ praktycznych dopuszcza sie
odbywanie zaje¢ we wszystkie dni tygodnia (terminy ustalane indywidualnie pomigdzy instruktorem
i kursantem) w godzinach od 6:00 do 22:00

Termin realizacji kursu: czerwiec - sierpien 2014 rok

Miejsce realizacji kursu: Rypin

Liczba uczestnikéw kursu: 5

Liczba godzin kursu na osobe: 50 h {zajecia teoretyczne i praktyczne)

2. Punkt3.11

Jest: Przeprowadzenie kursu kucharza matej gastronomii. Celem kursu jest przygotowanie uczestnika
z zakresu wiedzy teoretycznej i praktycznej w dziedzinie gastronomicznej. Zdobyte umiejetnosci
przyczynig sie do podwyiszenia kompetencji w tym zakresie co zwiekszy mozliwosé na zdobycie
pracy. Tematyka zajec¢ powinna obejmowac przede wszystkim: podstawowe zasady BHP, zasady
przechowywania produktéw spoiywczych, poznanie zasad Zzywienia i przygotowywania positkow,
kultura obstugi gosci przy stole, przepisy kulinarne i sporzgdzanie potraw ich dekorowanie i
podawanie, elementy carvingu. tgczna liczba godzin kursu powinna wynosi¢ minimum 120 godzin
dydaktycznych zaje¢ teoretycznych i praktycznych. Kurs powinien zakonczy¢ sie egzaminem oraz
otrzymaniem zaswiadczenia o ukonczeniu kursu.

Miejsce realizacji kursu: Okalewo

Termin realizacji kursu: czerwiec — sierpieri 2014 roku

Liczba uczestnikow kursu: 18

Liczba godzin kursu na osobe: 80 h (zajecia teoretyczne i praktyczne)

Powinno by¢: Przeprowadzenie kursu kucharza matej gastronomii. Celem kursu jest przygotowanie
uczestnika z zakresu wiedzy teoretycznej i praktycznej w dziedzinie gastronomicznej. Zdobyte
umiejetnosci przyczynia sie do podwyzszenia kompetencji w tym zakresie co zwiekszy mozliwos¢ na
zdobycie pracy. Tematyka zaje¢ powinna obejmowac przede wszystkim: podstawowe zasady BHP,
zasady przechowywania produktéw spozywczych, poznanie zasad zywienia i przygotowywania
positkdw, kultura obstugi gosci przy stole, przepisy kulinarne i sporzadzanie potraw ich dekorowanie i
podawanie, elementy carvingu. taczna liczba godzin kursu powinna wynosi¢ minimum 80 godzin
dydaktycznych zaje¢ teoretycznych i praktycznych. Kurs powinien zakoriczyé sie egzaminem oraz
otrzymaniem zaswiadczenia o ukonczeniu kursu.

Miejsce realizacji kursu: Okalewo

Termin realizacji kursu: czerwiec — sierpiert 2014 roku

Liczba uczestnikow kursu: 18

Liczba godzin kursu na osobe: 80 h {zajecia teoretyczne i praktyczne)

Pozostate ustalenia Zapytania ofertowego facznie z terminem skifadania ofert nie ulegajg zmianie.



