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Kurs ,Carvingu I-go” stopnia dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych w branzy
turystyczno-gastronomicznej

1. Przedmiot zamoéwienia
Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie kursu pn.”Carving I stopnia’.

Nomenklatura wg stownika CPV:
80.53.00.00-8 ustugi szkolenia zawodowego

Kurs prowadzony bedzie zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa, w
szczegolnosci wtasciwego rozporzadzenia w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy.
Z tytutu zmian zakresu przedmiotu zaméwienia z uwagi na zmiany ww. przepiséow lub
programu, Wykonawcy nie beda przystugiwaty jakiekolwiek roszczenia, w tym roszczenia
finansowe.
Celem szkolenia jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczestnikdw kursu do rzezbienia
w owocach i warzywach.
1) Liczba kurséw: 1
Kurs odbedzie sie w 2019 r.

2) Liczba uczestnikdéw kursu: 5 oséb
3) wroku 2019: 1x 5 oséb
taczna liczba godzin zaje¢ podczas kursu (zajecia teoretyczne i praktyczne) nie
mniejsza niz 15 godzin lekcyjnych (45 min.) w tym:

e 2 godziny lekcyjne (45 min.) - zajecia czesci teoretycznej kursu,

e 13 godzin lekcyjnych (45 min.) - zajecia czesci praktycznej kursu,
4) Miejsce prowadzenia kursu:

a) miejsce prowadzenia zaje¢ czesci teoretycznej i praktycznej kursu - pracownia
technologiczna Zespotu Szkét Gastronomicznych nr 2 w Krakowie, ul. Zamoyskiego 6.

b) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany miejsca prowadzenia kursu.

5) Czestotliwos¢ zajec:

e zajecia kursu odbywac sie beda: min 3 razy w tygodniu w dni robocze od pon. do pt.
po maksymalnie 5 godziny lekcyjne dziennie lub w soboty po maksymalnie 5 godzin
lekcyjnych dziennie;

e terminy zajec¢ czesci teoretycznej i praktycznej, egzamin musza by¢ dostosowane do
obowigzujacych godzin pracy uczestnikéw - jezeli dotyczy.

Dopuszcza sie zorganizowanie zaje¢ kursu w innej czestotliwosci i w inne dni tygodnia
wytacznie po indywidualnym uzgodnieniu z Dyrektorem placéwki szkolne;j.

Uzgodnienie indywidualne powinno nastgpi¢ nie pdzniej niz na 2 dni przed planowanym
terminem zajed.
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Instruktor moze dokona¢ innego podziatu godzin zaje¢ oraz ustali¢ ich zakres tematyczny -

odpowiednio do stwierdzonego u uczestnikdédw kursu poziomu umiejetnosci, ich predyspozyciji,
tatwosci przyswajania poszczegélnych zadan.
Zajecia praktyczne demonstrowane sg przez instruktora. Po przedstawieniu uczestnikom
kursu zadan, wymaga sie od nich prawidtowego ich wykonania w trakcie ¢wiczen
indywidualnych, ktére s3 prowadzone do momentu, gdy uczestnik nabywa petnej
samodzielnosci przy ich wykonywaniu.
6) Wykonawca w ramach kursu zobowigzany jest zorganizowac i przeprowadzic:

a) egzamin wewnetrzny wraz z poniesieniem wszelkich kosztéw zwigzanych z

przystapieniem do niego.

7) Do egzaminu moze przystapic¢ uczestnik kursu, ktory odbyt wymagang programem kursu
ilo$¢ godzin zaje¢ teoretycznych i praktycznych.
8) W trakcie trwania kursu opieke nad uczestnikami ponosi Wykonawca. Tym samym ponosi
on petng odpowiedzialnos¢ za bezpieczenstwo uczestnikéw, a takze za ewentualne szkody,
ktére moga powstac w zwigzku z ich udziatem w kursie.
9) Kurs odbywac sie bedzie wedtug nastepujacego minimalnego programu:

Lp. | Program kursu Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
[w godz.] [w godz.]
1 Historia sztuki carvingu 15 min. -
2 Narzedzia do carvingu: typy, rodzaje, 15 min. -
sposoby uzywania i konserwacja
3 Sposoby zabezpieczania i pielegnacji 15 min. -
wyrzezbionych prac
4 Rzezbienie motywow kwiatowych w 15 min. 7 godz.
owocach i warzywach takich jak: arbuz,
melon, dynia, burak, kalarepa, rzodkiew,
ogoérek, cukinia, marchew i inne - kwiaty,
liscie, zwierzeta, koszyki, napisy itp.
5 Tworzenie kompozycji przestrzennej 15 min. 4 godz.
6 Wykorzystanie carvingu w gastronomii 15 min. 1 godz.
7 Egzamin - sprawdzian wewnetrzny - 1 godz.
Razem 2 godz. 13 godz.
lekcyjne lekcyjnych
Ogobtem 15 godzin lekcyjnych
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2. Wspotfinansowanie ze srodkéw Unii Europejskiej

Zamoéwienie realizowane w ramach projektu pn. Centrum Kompetencji Zawodowych
w branzy turystyczno-gastronomicznej (T) w Gminie Miejskiej Krakdéw, Nr projektu:
RPMP.10.02.01-12-0252/16, wspoétfinansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Matopolskiego 2014-2020.

3. Uczestnicy kurséw

Nauczyciele teoretycznej i praktycznej nauki zawodu placéwek ksztatcenia zawodowego
(technikum, ZSZ), ktore tworzag CKZ w branzy T:

a) Zespot Szkot Gastronomicznych nr 2, ul. Zamoyskiego 6, 30-523 Krakéw

b) Zespdt Szkét Ekonomicznych nr 1, ul. Kapucynska 2, 31-113 Krakow

c) Zespodl Szkot Gastronomicznych nr 1, os. Ztotej Jesieni 16, 31-828 Krakow

d) Zespot Szkét Przemystu Spozywcezego, ul. Miechowity 6, 31-469 Krakéw

e) Zespot Szkot Specjalnych nr 14, os. Sportowe 28, 31-966 Krakow

f) Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy nr 1, ul. Barska 45, 30-307 Krakéw

g) Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy dla Niestyszacych, ul. Grochowa 19, 30-

731 Krakéow

oraz z pozostatych szkét ksztatcagcych w zawodach w branzy T z rejonu ZIT

4. Terminy

1) Termin
Rok 2019:
do 30 listopada 2019 .

Powyzszy termin oznacza, ze Wykonawca zobowiazuje sie, ze w maksymalnym terminie wyzej
wskazanym, uczestnicy kursu odbeda wszystkie wymagane zajecia kursu i przystapiag do
egzaminu.

2) Szczegotowy harmonogram kursu zostanie uzgodniony przez Wykonawce, ktéry bedzie
realizowat zaméwienie indywidualnie z Dyrektorem placéwki szkolnej.

5. Obowiazki Wykonawcy:

1) przekazanie materiatdbw szkoleniowych dla kazdego uczestnika kursu (w formie
skryptow), ktore po zakonczeniu kursu przechodza na wtasnosé uczestnikow kursu;

2) zapewnienie kazdemu z uczestnikow kursu narzedzi do wykonywania zadan
praktycznych, tj. r6znego rodzaju nozy, foremek, dtutek carvingowych, itp.,
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3) dostarczenie wszystkich produktow niezbednych do realizacji zamdwienia (m.in.
surowce- owoce i warzywa a w szczegolnosci : arbuz, melon, dynia, burak, kalarepa,
rzodkiew, ogorek, cukinia, marchew i inne oraz materiaty, srodki ochrony osobistej do
wykonywania ¢éwiczen praktycznych (rekawiczki jednorazowe, reczniki papierowe, srodki
do mycia naczyn i stanowisk, worki na $mieci), zabezpieczonych w takiej ilosci, aby
wystarczaty na sporzadzenie wszystkich ¢éwiczen praktycznych przez kazdego
z uczestnikéw kursu,

4) przeprowadzenie zaje¢ przez osobe, ktéra ma doswiadczenie w rzezbieniu owocow
i warzyw i pracuje w gastronomii przy produkcji potraw,

5) informowanie na biezagco wtasciwego Dyrektora placowki szkolnej o problemach
mogacych mie¢ wptyw na realizacje kursu (np. o przypadkach nieobecnosci uczestnikow
na zajeciach);

6) zorganizowanie i przeprowadzenie w ramach kursu egzaminu wewnetrznego oraz
wydanie certyfikatéw potwierdzajgcych ukonczenie kursu i zdanie egzaminu,

7) wydanie zaswiadczen ukonczenia kursu (na potrzeby projektu) dla kazdego uczestnika
kursu, ktéry odbyt wymagang liczbe godzin.

Uwaga: Na zaswiadczeniu winny zostaé umieszczone m. in.:

e szczegbtowy zakres programowy kursu (wraz z podaniem ilosci godzin poszczegdlnych
rodzajow zajec i ich tematyki),

e Jlogo projektu - wg wzoru przekazanego przez Zamawiajacego na etapie realizacji
Zamowienia,

e zapis: Kurs przeprowadzony w ramach projektu ,Centrum Kompetencji Zawodowych
w branzy turystyczno-gastronomicznej (T) w  Gminie Miejskiej Krakow”
wspdtfinansowanego przez Unie Europejskq z Europejskiego Funduszu Spotecznego”

8) dostarczenie przez  Wykonawce  Zamawiajacemu rejestru/listy  obecnosci
potwierdzajacych uczestnictwo oséb biorgcych udziat w kursie (z wifasnorecznymi
podpisami uczestnikow z kazdego dnia zaje¢ - na zajeciach czesci teoretycznej i
praktycznej);

9) dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu programu kursu,

10) dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu karty czasu pracy/ ewidencji
przedstawiajacej daty i godziny przeprowadzenia zaje¢ w ramach kursu w odniesieniu do
programu kursu;

11) dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu dziennika zaje¢;

12) dostarczenie przez  Wykonawce  Zamawiajgcemu kserokopii zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie kursu wydawanych uczestnikom kursu oraz kserokopii
certyfikatdw po zdanym egzaminie wewnetrznym a takze zbiorczego potwierdzenia ich
przekazania w terminach wskazanych przez Zamawiajacego;

13) dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajacemu listy wraz z podpisami uczestnikdw
Kursu potwierdzajaca przekazanie materiatéw szkoleniowych;

14) podpisanie umowy dotyczacej powierzenia przetwarzania danych osobowych
uczestnikow kursu.



