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I KURSY ,,Food design”

1. Przedmiot zamoéwienia

1) Przedmiotem zaméwienia jest przeprowadzenie kulinarnych kurséw z zakresu ,,Food
design”

Nomenklatura wg stownika CPV:

80530000-8 Ustugi szkolenia zawodowego

Kursy prowadzone beda kazdorazowo zgodnie z obowigzujagcymi w tym zakresie przepisami
prawa, w szczegoélnosci przepisami BHP i ppoz.

Z tytutu zmian zakresu przedmiotu zamdwienia z uwagi na zmiany ww. przepisow,
Wykonawcy nie bedg przystugiwaty jakiekolwiek roszczenia, w tym roszczenia finansowe.

Celem kursu jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie jego uczestnikdw do uzyskania
kompetencji niezbednych do pracy w zawodzie kucharz.

2) Liczba kursow: 5 w tym:
- wszystkie kursy odbed3 sie do 30 listopada 2019 r.
3) Liczba uczestnikow kazdego kursu: 10 oséb.
4) taczna liczba godzin zaje¢ podczas jednego kursu (zajecia teoretyczne i praktyczne) nie
mniejsza niz 16 godzin lekcyjnych (45 min.) w tym:
a) liczba godzin dla zaje¢ w zakresie czesSci teoretycznej kursu: 4 godziny lekcyjne
(45 min.);
b) liczba godzin dla zaje¢ w zakresie czesci praktycznej kursu: nie mniej niz 12 godzin
lekcyjnych (45 min.).
Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢, aby uczestnik kazdego kursu po jego ukonczeniu
miat mozliwos¢ przystapienia do egzaminu wewnetrznego w terminie okreslonym dla
przeprowadzenia kursu. Whnioskodawca zobowigzany jest réwniez do przeprowadzenia
egzaminu wewnetrznego.
5) Miejsce prowadzenia kurséw: pracownia szkolna (pracownia gastronomiczna) Zespotu
Szkét Gastronomicznych Nr 1, os. Ztotej Jesieni 16, 31-828 Krakéw
6) Czestotliwos¢ zajec:
Kursy odbywac sie bedg przez trzy dni do wyboru z wyjatkiem niedziel i dni ustawowo
wolnych od pracy po 4- 8 godzin lekcyjnych (przerwa nie jest wliczana w czas trwania kursu).
Zajecia kazdego kursu moga odbywac sie maksymalnie 3 dni robocze w tygodniu, a w czasie
ferii zimowych i wakacji zajecia kursu mogg odbywac sie codziennie.
Nie przewiduje sie przeprowadzenia kurséw (lub ich czesci) w okresie od 01 lipca-31 sierpnia.
Terminy zaje¢ musza by¢ dostosowane do obowigzujgcych godzin lekcyjnych uczestnikéw -
jezeli dotyczy.
Dopuszcza sie zorganizowanie zaje¢ w ramach kursu w innej czestotliwosci lub/i w inne dni
tygodnia lub/i miesigcu lipcu i/lub miesigcu sierpniu wytacznie po indywidualnym uzgodnieniu
z Dyrektorem wtasciwej placowki szkolnej, ktérej uczniéw dotyczy zmiana
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7) Uczestnik kursu otrzymuje zaswiadczenie potwierdzajace ukonczenie kursu ,,Food
design” oraz certyfikat po zdanym egzaminie praktycznym i teoretycznym.

8) Orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych uczestnicy zapewniaja we
witasnym zakresie.

9) W trakcie trwania szkolenn opieke nad uczestnikami ponosi Wykonawca. Tym samym
ponosi on petng odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo uczestnikdow,a takze za ewentualne
szkody, ktére moga powstacé w zwigzku z ich udziatem w szkoleniu.

10) Kazde szkolenie odbywac sie bedzie wedtug nastepujacego minimalnego programu:

llo$¢ godz. llo$¢ godz.

2 | sty G eelize] teroretycznych praktycznych

1. Dobér zastawy stotowej (materiat,
ksztatt, barwa).

Stylizacja talerza -plating. 2
Smak - testy na daltonizm -
smakowy.
Slow food.

2. Etnobotanika w kuchni - ziota.
Elementy dekoracyjne z warzyw i
OWOCOW. 1 -
Sosy jako dodatek i element
dekoracyjny.

3. Inne dekoracje (z karmelu, ciast,
czekolady -temperowanie),
kwiatow jadalnych.

Uktady kompozycyjne dan dla 1 -
klientow.

Podstawy fotografii kulinarne;j.
Kuchnie inspiracyjne.

4. | Cwiczenia praktyczne:

e Sporzadzenie 9-11 dan
jednoporcjowych (zakaski:
zimna 2, goraca 1, dania
gtéwne - 2 na bazie ryb i
owocow morza, 3 na bazie
wotowiny i wieprzowiny, 1 na
bazie kaczki, desery 2) wraz z
doborem zastawy i dekoracji.

10

5. | Wykonywanie fotografii
sporzadzonych potraw 2

Razem 4 12
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Wspotfinansowanie ze srodkéw Unii Europejskiej

Zamoéwienie realizowane w ramach projektupn. Centrum Kompetencji Zawodowych

w branzy turystyczno-gastronomicznej (T) w Gminie Miejskiej Krakéw, Nr projektu:

RPMP.10.02.01-12-0252/16, wspétfinansowanegoze srodkéw Unii Europejskiej w ramach

Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewédztwa Matopolskiego 2014-2020.

3.

Uczestnicy kursow

Uczniowie placéwek ksztatcenia zawodowego (technikum, ZSZ), ktére tworzg CKZ w branzy T

krakowskiej szkoty:

- Zespo6t Szkét Gastronomicznych nr 1, os. Ztotej Jesieni 16, 31-828 Krakéw
oraz z pozostatych szkot ksztatcgcych w zawodach w branzy T z rejonu ZIT.

4.

Terminy

Rok 2019 : do 30 listopada 2019r.

Powyzszy termin oznacza, ze Wykonawca zobowiazuje sie, ze w maksymalnym terminie wyzej

wskazanym, uczestnicy kurséw odbeda wszystkie wymagane zajecia oraz otrzymaja certyfikat

potwierdzajacy ukonczenie kursu.

Szczegbétowy harmonogram kurséw zostanie uzgodniony przez Wykonawce, ktéry bedzie

realizowat zamowienie indywidualnie z Dyrektorem wtasciwej placowki szkolnej.

5.

1)

2)

3)

4)

Obowiazki Wykonawcy:

Przekazanie materiatéw szkoleniowych dla kazdego uczestnika kursu - skrypty do
¢wiczen zawierajgce opis teoretyczny oraz receptury, fartucha kucharskiego, ktore po
zakonczeniu kursu przechodzg na wtasnos¢ uczestnikow kursu.

Wykonawca zobowigzany jest przedstawic¢ zakres éwiczen praktycznych wykonywanych
przez kazdego zdajgcego przed rozpoczeciem kursu, zleceniodawca zastrzega sobie
prawo do modyfikacji receptur wspdlnie z wykonawca.

Wykonawca zabezpiecza dla uczestnikéw zastawe stotowg - nowoczesna o réznych
ksztattach i kolorach, z réznych materiatéw: szkto, porcelana, tupek, do serwowania
finger food, zakasek, zup, dan gtéwnych i deseréw, elementy dekoracyjne oraz sprzet
fotograficzny potrzebny do realizacji programu kursu.

Dostarczenie wszystkich produktéw niezbednych do realizacji zamoéwienia (m.in.
surowce- mieso zwierzat rzeznych: wotowina i wieprzowina, drob (kaczka), ryby i
owoce morza, warzywa, owoce, mleko i przetwory mleczne, jaja, czekolada,
elementy dekoracyjne: kwiaty jadalne, mikroziota i inne, materiaty, $rodki ochrony
osobistej do wykonywania ¢wiczen praktycznych (rekawiczki jednorazowe, reczniki
papierowe, $rodki do mycia naczyn i stanowisk, worki na smieci), zabezpieczonych
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w takiej ilosci, aby wystarczaty na sporzadzenie wszystkich ¢wiczen praktycznych przez
kazdego z uczestnikdéw kursu.

Zorganizowanie i przeprowadzenie w ramach kursu egzaminu. Koszty egzaminu
wliczone sg do ceny kursu podanej przez Wykonawce.

Realizowanie kursu przez osoby posiadajgce kwalifikacje i doswiadczenie adekwatne do
zakresu prowadzonych zajec.

Informowanie na biezgco Dyrektora wtasciwej placowki szkolnej o problemach moggacych
mie¢ wptyw na realizacje kursu (np. o przypadkach nieobecnosci uczestnikow na
zajeciach).

Wydanie zaswiadczen ukonczenia kursu/certyfikatu (na potrzeby projektu i dla rynku
pracy) dla kazdego uczestnika kursu w terminach wskazanych przez Zamawiajacego.

Uwaga: Na zaswiadczeniu/certyfikacie winny zosta¢ umieszczone m. in.:
e szczegbtowy zakres programowy kursu (wraz z podaniem ilosci godzin
poszczegolnych rodzajow zajec i ich tematyki),
e logo projektu - wg wzoru przekazanego przez Zamawiajgcego na etapie realizacji
Zamowienia,
e zapis: Kurs przeprowadzony w ramach projektu ,Centrum Kompetencji Zawodowych
w branzy  turystyczno-gastronomicznej (T) w  Gminie  Miejskiej  Krakow”
wspotfinansowanego przez Unie Europejskq z Europejskiego Funduszu Spotecznego.
Dostarczenie  przez  Wykonawce  Zamawiajgcemu  rejestru/listy  obecnosci
potwierdzajagcych uczestnictwo osob biorgcych udziat w kursie (z wtasnorecznymi
podpisami ucznidow z kazdego dnia zajec - na zajeciach czesci teoretycznej i praktycznej).
Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajagcemu karty czasu pracy/ ewidencji
przedstawiajacej daty i godziny przeprowadzenia zaje¢ w ramach kursu w odniesieniu do
programu kursu w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego.
Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajagcemu dziennika zaje¢ w terminach
wskazanych przez Zamawiajacego.
Dostarczenie  przez  Wykonawce  Zamawiajgcemu kserokopii  zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie kursu wydawanych uczestnikom kursu oraz/lub kserokopii
certyfikatéw, a takze zbiorczego powierdzenia ich przekazania uczestnikom w terminach
wskazanych przez Zamawiajgcego.
Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu listy uczestnikow kazdego kursu
wraz z wynikami egzaminu wewnetrznego.
Podpisania umowy dotyczacej powierzenia przetwarzania danych osobowych
uczestnikéw projektu.



