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Zatacznik Nr 1 do SWzZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
na realizacje zadania pn.

Przeprowadzenie kursu zawodowego ,, Przygotowywanie potraw zgodnie
z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” w ramach projektu ,,Nowe
kwalifikacje i dodatkowe uprawnienia motorem rozwoju mieszkancéw regionu”

1. Przedmiot zamdwienia.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Przedmiotem zamodwienia jest ustuga szkoleniowa polegajgca na przeprowadzeniu
kursu zawodowego ,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi
i zasadami zdrowego zywienia” umozliwiajgcego uzyskanie i uzupetnienie wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych prowadzacych do uzyskania kompetencji
w ramach ww. kursu oraz prowadzgcego do uzyskania kwalifikacji funkcjonujgcych
w ramach Zintegrowanego Rejestru Kwalifikacji. Zajecia na kursie nalezy
przeprowadzi¢ w formie warsztatdw przez potaczenie zaje¢ teoretycznych
z zajeciami praktycznymi. Zamawiajgcy wymaga, zeby zajecia praktyczne stanowity
co najmniej 80 % ogdlnej liczby godzin przewidzianych na kurs.

Przeprowadzenie kursu zakonczone bedzie przeprowadzeniem egzaminu
zewnetrznego i wydaniem stosownego certyfikatu przez instytucje uprawniong do
nadawania kwalifikacji zgodnie z wymogami okreslonymi na podstawie przepiséw
wskazanych w pkt 5 wszystkim osobom, ktére zakonczyty walidacje z wynikiem
pozytywnym. Egzamin odbedzie sie w miejscu organizacji kursu dla danej grupy.
Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do wydania zaswiadczenia o odbyciu kursu
dla wszystkich osob, ktore byty obecne na minimum 80 % zajec.

W przypadku innego miejsca realizacji egzamindw niz sale zapewnione przez
Zamawiajgcego - Wykonawca zapewni transport uczestnikdw do tego miejsca
i z powrotem.

Wykonawca zobowigzany jest realizowa¢ przedmiot zamdwienia w taki sposob,
aby co najmniej 70 % (lub zadeklarowany przez Wykonawce w Formularzu
ofertowym wyzszy wskaznik) uczestnikdw kursu uzyskato pozytywny wynik
egzaminu zewnetrznego. Wykonawca zobowigzany jest do organizacji
i finansowania egzaminéw poprawkowych w ilosci niezbednej do tego, aby
wspoéfczynnik zdawalnosci w ramach kursu wynosit co najmniej 70 % lub
odpowiednio wyzszy w zaleznosci od zobowigzania ztozonego w ofercie przez
Wykonawce.

Podstawa prawna dotyczgca walidacji: ustawa z dnia 22 grudnia 2015 roku
o0 Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t. j. Dz. U. z 2020 r., poz. 226) oraz
Obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 20 listopada 2018 roku w sprawie
wigczenia kwalifikacji rynkowej ,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami
rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (M. P. z 2018 roku, poz. 1190).

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji: 12631.



Fundusz . E Wojewédztwo . .
Eu,-gp:j:kie gzeclfpospollta ﬁ Kujawsko-Pomorskie Unia Europejska
Program Regionalny - olska Europejski Fundusz Spoteczny

Uczestnicy projektu

1) Uczestnicy projektu to osoby fizyczne mieszkajgce lub pracujgce lub uczace sie na
terenie wojewdédztwa kujawsko — pomorskiego w wieku od 18 do 65 lat, ktére
z wiasnej inicjatywy chcg nabywac, podnosi¢ lub uzupetnia¢ posiadane
kompetencje, kwalifikacje i umiejetnosci. Uczestnicy projektu to osoby nalezgce
do grup defaworyzowanych, wykazujgcych najwiekszg luke kompetencyjng
i posiadajgcych najwieksze potrzeby w dostepie do edukacji, w szczegdlnosci
osoby o niskich kwalifikacjach i osoby powyzej 50 roku zycia.

2) Wykonawca zobowigzany jest przy realizacji zamoéwienia do réwnosciowej
i niedyskryminacyjnej organizacji wszystkich zaje¢, uwzgledniajacej indywidualne
potrzeby i mozliwosci wszystkich uczestnikow w szczegdlnosci uwzglednienia
potrzeb i mozliwosci osdéb niepetnosprawnych w stopniu réwnym jak dla
petnosprawnych uczestnikéw kurséw.

llo$¢ oséb, grup i godzin

Przedmiot zamowienia obejmuje przeprowadzenie kursu dla 430 oséb (w tym
minimum 52 % stanowi¢ bedg kobiety) z podziatem na 43 grupy o $redniej liczebnosci
grupy wynoszgcej 10 oséb, przy czy grupa moze liczy¢ od minimum 8 oséb do
maksimum 12 osdéb. taczna ilos¢ godzin szkoleniowych wynosi 5 160 godzin tj. 120
godzin szkoleniowych na kazdg z grup. Przez jedng godzine szkoleniowg rozumie sie
45 minut. Okres$lona wyzej liczba uczestnikdéw kursu jest ilosciag maksymalng i moze
ulec zmniejszeniu. W zwigzku z tym Zamawiajagcy zobowigzuje sie do zaptaty
wynagrodzenia Wykonawcy za faktyczng ilo$¢ uczestnikéw kursu.

W trakcie zaje¢ Wykonawca musi zaplanowac przerwy w ilosci nie mniejszej niz 15
minut na 2 godziny szkoleniowe. Dtugos¢ przerw moze by¢ ustalana elastycznie
umozliwiajgca uczestnikom projektu skorzystanie z cateringu, za ktéry odpowiedzialny
jest Zamawiajacy. Nie ma natomiast mozliwosci rezygnacji z przerw kosztem skrécenia
trwania zaje¢ w danym dniu szkoleniowym.

. Termin realizacji

Termin realizacji przedmiotu zamdwienia: 360 dni od dnia zawarcia umowy, w tym
przeprowadzenie zaje¢ zgodnie z harmonogramem i programem zaje¢ uzgodnionym
i zatwierdzonym przez Zamawiajacego, a opracowanymi przez Wykonawce.
Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ organizacji zaje¢ od poniedziatku do niedzieli
zaréwno w godzinach przedpotudniowych jak i popotudniowych, z tym ze w ramach
jednego dnia zaje¢ szkoleniowych Wykonawca moze zorganizowaé minimalnie 5
a maksymalnie 8 godzin szkoleniowych. Ostateczny wybor dni i godzin szkoleniowych
uzalezniony bedzie od przeprowadzonych rekrutacji dla uczestnikdw projektu o czym
Zamawiajgcy poinformuje wybranego Wykonawce.

Harmonogram

1) W ramach przedmiotu umowy, w odniesieniu do prowadzonego procesu rekrutacji
uczestnikdw projektu, Wykonawca w uzgodnieniu z Zamawiajgcym zobowigzany
jest do przygotowania i przedstawienia szczegétowych harmonograméw kurséw
dla poszczegdlnych grup z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajec
i egzamindw w terminie do 14 dni od dnia zawarcia umowy. Zamawiajacy
zastrzega sobie mozliwos$é korekty przedstawionych dokumentéw w terminie do
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

7 dni od dnia ich przedtozenia. W przypadku zastrzezen Zamawiajgcego
w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich uwzglednienia
i przedstawienia skorygowanych harmonograméw w terminie do 7 dni od dnia
whniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny harmonogram podlega
akceptacji przez Zamawiajgcego.

W ramach opracowywania harmonogramu Wykonawca zobowigzany jest do
przyjecia zatozenia polegajagcego na uwzglednieniu maksymalnego terminu na
zorganizowanie egzaminu zewnetrznego wynoszacego 7 dni od daty zakonczenia
kursu dla danej grupy.

W  przypadku koniecznosci organizowania egzamindw  poprawkowych
Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zorganizowania takiego egzaminu dla wiekszej
ilosci 0sdéb z kilku réznych grup. Egzamin zorganizowany bedzie na terenie powiatu
wiloctawskiego Iub rypidskiego w uzgodnionym miedzy stronami miejscu
i terminie.

Wprowadzenie ewentualnych korekt przez Zamawiajgcego uzaleznione bedzie
m. in. od: prowadzonej rekrutacji czy tez dostepnosci sal, w ktérych realizowane
bedg szkolenia, w zwigzku z realizowanymi przez Zamawiajgcego innymi kursami
zawodowymi. Wykonawca w porozumieniu z Zamawiajagcym musi dostosowac
harmonogram w celu unikniecia powielenia terminéw dla innych zajec
organizowanych w tym samym miejscu i czasie.

Zamawiajgcy zastrzega sobie ponadto mozliwo$¢ wprowadzenia zmian do
opracowanego harmonogramu zaje¢ w trakcie realizacji ustugi m. in. z uwagi na
prowadzony proces rekrutacji i wynikte z tego tytutu ewentualne utrudnienia
w realizacji pierwotnie przyjetych zatozen w harmonogramie.

W przypadku zmian wprowadzonych w harmonogramie przez Zamawiajgcego, o
ktérych mowa powyzej Wykonawca zobowigzany bedzie do przystgpienia do
realizacji kursu dla danej grupy w terminie do 5 dni liczac od dnia wprowadzenia
zmian w harmonogramie przekazanych w formie pisemnej lub elektronicznej (np.
korespondencja e-mail) przez osobe upowazniong do kontaktéw z Wykonawca.
Wykonawca w trakcie realizacji umowy nie moze bez wiedzy Zamawiajacego
dokonywaé¢ zmian w zaakceptowanym harmonogramie. Wszystkie ewentualne
zmiany w harmonogramie muszg zostac zgtoszone do Zamawiajgcego na minimum
3 dni przed planowanymi zmianami i mogg zosta¢ wprowadzone dopiero po
akceptacji Zamawiajacego. Wyjatek stanowig zdarzenia losowe i niezalezne od
Wykonawcy.

Zamawiajacy dopuszcza przesytanie korespondencji, w tym przesytanie ww.
dokumentéw za posrednictwem poczty elektronicznej. Dane teleadresowe oséb
upowaznionych do wspotpracy w sprawach zwigzanych z wykonaniem przedmiotu
zamoéwienia zostang zawarte w umowie.

Wykonawca zobowigzany jest do wydrukowania i przekazania harmonogramu
zaakceptowanego przez Zamawiajgcego uczestnikom poszczegélnych grup na
pierwszych zajeciach. W przypadku wprowadzenia zmian w harmonogramie,
Wykonawca zobowigzany jest do ponownego wydrukowania i przekazania
harmonogramu uczestnikom poszczegdlnych grup na najblizszych zajeciach po
wprowadzeniu zmian do harmonogramu. Do obowigzkédw Zamawiajgcego nalezec
bedzie poinformowanie uczestnikdw projektu o wprowadzonych zmianach do
harmonogramu.
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10) W zwigzku z realizacjg projektu na terenie co najmniej dwoch powiatéw

Zamawiajgcy wymaga realizacji kursu dla co najmniej 8 (osmiu) lokalizacji
jednoczesnie lub dla liczby lokalizacji wynikajacej ze zobowigzania Wykonawcy
ztozonego w Formularzu ofertowym do gotowosci do realizacji/umozliwienia
Zamawiajgcemu podjecia decyzji o rownoczesnej (jednoczesnej) realizacji kurséw
w wiekszej niz wymagana minimalna liczba grup/miejsc (lokalizacji).

6. Miejsca organizacji kurséw

1)

2)

3)

4)

5)

Miejsce realizacji kursu - sale szkoleniowe oraz ich podstawowe wyposazenie
niezbedne do prawidtowego przeprowadzenia kurs zapewnia Zamawiajacy. Zajecia
bedg odbywac sie stacjonarnie.

Zamawiajacy zakfada, iz na trenie powiatu rypinskiego zajecia odbywaé sie beda
dla 9 grup, natomiast na terenie powiatu wtoctawskiego dla 34 grup, w tym:
na trenie powiatu rypiiskiego zajecia odbywac sie beda jednoczesnie dla co
najmniej 2 grup, natomiast na terenie powiatu wioctawskiego jednoczesnie dla co
najmniej 6 grup.

Ostateczny wybdr miejsca szkolenia uzalezniony bedzie od przeprowadzonych
rekrutacji dla uczestnikéw projektu o czym Zamawiajacy poinformuje wybranego
Wykonawce.

Zamawiajgcy zastrzega sobie (przed przystgpieniem do realizacji kursu przez
Wykonawce) prawo do rezygnacji z pierwotnie wskazanej lokalizacji i/lub
wskazania innej lokalizacji na terenie wojewddztwa kujawsko-pomorskiego,
w ktérej zostanie zrealizowany kurs dla danej grupy.

W przypadku rezygnacji z pierwotnie wskazanej lokalizacji Wykonawca bedzie
zobowigzany do przeprowadzenia ustugi we wskazanej przez Zamawiajgcego
lokalizacji, nie wykraczajgcej poza granice administracyjne wojewddztwa kujawsko
— pomorskiego.

7. Program kursu

1)

2)

3)

4)
5)

Zasady BHP i HACCP w zakfadzie gastronomicznym:
a) definicja BHP i HACCP,

b) etapy wdrazania systemu HACCP,

c) odziez ochronna,

d) uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego,
e) urzadzenia chtodnicze,

f) urzadzenia do mycia naczyn.

Proces produkcyjny:

a) zasady magazynowania produktu,

b) obrdbka wstepna brudna,

c) obrébka wstepna czysta,

d) obrdébka cieplna,

e) ocena organoleptyczna.

Jaja:

a) ocena swiezosci jaj,

b) wtasciwosci jaj.

Tusze zwierzat rzeznych.

Tusze drobiowe.
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Ryby.

Rodzaje owocéw morza.

Mleko i przetwory mleczne.

Owoce:

a) podziat owocow,

b) obrdbka wstepna i cieplna owocow,
c) przetwory i potrawy z owocow,

10) Warzywa, ziemniaki, grzyby.

a) grupy warzyw,

b) obrdbka wstepna warzyw,

c) obrdbka cieplna warzyw,

d) zastosowanie ziemniakodw,

e) podziat grzybdw,

f) obrdbka wstepna i cieplna grzybdw,
g) przetwory z grzybdw.

11) Kasze:

a) charakterystyka kasz,
b) zastosowanie kasz,

c) obrébka wstepna kasz,
d) obrdbka cieplna kasz.

12) Maka:

a) zageszczanie potraw.

13) Zupy:

a) sosy.

14) Receptury gastronomiczne.
15) Produkty wywotujace reakcje alergiczne lub dolegliwosci zdrowotne:

a) alergiaialergeny,

b) alergeny w produktach spozywczych,

c) produkty zawierajace : laktoze, gluten, zamienniki produktow,
d) produkty ciezkostrawne.

16) Diety:

a) dieta weganska,

b) dieta wegetarianska,
c) dieta bezglutenowa,
d) dieta bezlaktozowa.

17) Techniki stosowane w kuchni molekularnej:

a) urzadzenia w technice sous vide,
b) zasady stosowania sous vide.

18) Slow Food.
19) Dobdr zastawy stotowe;.
20) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania szczegdétowego programu kursu

z rozpisaniem na dni i godziny oraz dostarczenia go Zamawiajgcemu w terminie 14
dni od dnia zawarcia umowy. Zamawiajgcy wymaga aby program szkolenia
zawierat co najmniej zagadnienia zawarte powyzej, z uwzglednieniem
przewidzianego przez Zamawiajgcego podziatu, iz zajecia praktyczne stanowig co
najmniej 80 % ogodlnej liczby godzin przewidzianych na kurs,
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21) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ korekty przedstawionego programu
w terminie 7 dni od dnia jego przedtozenia. W przypadku zastrzezen
Zamawiajgcego w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich
zastosowania i przedstawienia skorygowanego programu w terminie 7 dni od dnia
whniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny program kursu podlega
akceptacji przez Zamawiajgcego.

22) Program kursu w trakcie trwania kurséw poszczegdlnych grup nie powinien ulegac
zmianom. Wszystkie ewentualne zmiany w programie muszg zostac zgtoszone do
Zamawiajgcego na minimum 7 dni przed planowanymi zmianami i mogg zostaé
wprowadzone dopiero po akceptacji Zamawiajgcego.

23) Zamawiajagcy dopuszcza przesytanie korespondencji, w tym przesytanie ww.
dokumentéw za posrednictwem poczty elektronicznej. Dane teleadresowe oséb
upowaznionych do wspotpracy w sprawach zwigzanych z wykonaniem przedmiotu
zamowienia zostang zawarte w umowie.

24) Wykonawca zobowigzany jest do wydrukowania i przekazania programu kursu
zaakceptowanego przez Zamawiajgcego uczestnikom poszczegélnych grup na
pierwszych zajeciach. W przypadku wprowadzenia zmian w programie kursu,
zaakceptowanych przez Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzany jest do
ponownego wydrukowania i przekazania programu kursu na najblizszych zajeciach
po wprowadzeniu zmian do programu.

Cel edukacyjny
Szkolenie winno by¢ zrealizowane w sposéb, ktéry doprowadzi do tego, ze uczestnik
po jego ukonczeniu nabedzie umiejetnosci co najmniej w nastepujgcym zakresie:
1) Przestrzega zasad BHP i HACCP w zaktadzie gastronomicznym:
a) przygotowuje potrawy, korzystajagc z odziezy ochronnej i zabezpieczen
wtasciwych do stosowanych technik i wykorzystywanych produktéw,
b) omawia przyktadowy uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego,
c) korzysta z urzadzen chtodniczych i urzadzen do mycia naczyn zgodnie
z przeznaczeniem oraz instrukcjg ich uzytkowania.
2) Planuje proces produkcyjny potraw:
a) charakteryzuje zasady magazynowania dla produktu podanego przez komisje,
b) charakteryzuje zasady obrébki wstepnej brudnej dla produktu podanego przez
komisje,
c) charakteryzuje zasady obrébki wstepnej czystej dla produktu podanego przez
komisje,
d) charakteryzuje zasady obrébki cieplnej dla produktu podanego przez komisje,
e) sporzadza plan procesu produkcyjnego przygotowywanej potrawy.
3) Sporzadza potrawy z jaj oraz wykorzystuje wiasciwosci jaj:
a) omawia sposoby oceny swiezosci jaj,
b) wymienia typowe potrawy z jaj,
c) omawia witasciwosci jaj w przygotowaniu innych potraw,
d) przygotowuje potrawe z zastosowaniem jaj zgodnie z podang recepturg,
e) dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,
f) komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,
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ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

Sporzgdza potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

g)

h)
i)

j)

wymienia tusze zwierzat rzeznych,

wymienia tuszki drobiowe,

wymienia ryby stosowane do sporzadzania potraw,

wymienia rodzaje owocow morza,

wymienia potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza,
omawia metody obrdbki cieplnej miesa zwierzat rzeinych, drobiu, ryb
i owocdw morza,

Przygotowuje potrawe z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych lub drobiu
lub ryb lub owocéw morza zgodnie z podang recepturg,

dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspdfczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

Sporzadza potrawy z mleka i jego przetwordéw:

a)
b)
c)

d)
e)

f)

omawia zastosowanie mleka i przetworéw mlecznych w produkcji potraw,
wymienia potrawy z mleka i przetworédw mlecznych,

przygotowuje potrawe z zastosowaniem mleka i przetworéw mlecznych
zgodnie z podang receptury,

dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

Sporzadza potrawy z owocow:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

wymienia potrawy z owocéw,

omawia obrébke wstepng owocow,

przygotowuje potrawe z zastosowaniem owocow zgodnie z podang recepturg;
dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jako$é produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

Sporzadza potrawy z warzyw, ziemniakow, grzybdow:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
g)

wymienia grupy warzyw i przyporzagdkowuje do nich wtasciwe warzywa,
wymienia grzyby wykorzystywane w produkcji potraw,

rozréznia urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw, ziemniakdw i grzybow,
wymienia przyktadowe potrawy z warzyw, ziemniakow i grzybdw,
przygotowuje danie z zastosowaniem warzyw lub ziemniakéw lub grzybow
zgodnie z podang receptury,

dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,
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ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

8) Sporzadza potrawy z zastosowaniem kasz:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem kasz,

omawia sposoby przeprowadzenia obrébki cieplnej kasz,

przygotowuje potrawe z zastosowaniem kaszy zgodnie z podang recepturg;
dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspdfczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jako$¢é produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

9) Sporzadza potrawy z zastosowaniem maki:

a)

b)

f)

charakteryzuje sposoby zageszczanie potraw maka (np. zawiesina, zasmazka,
podprawa),

wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem maki (np. makarony,
kluski, ciasta ziemniaczane),

przygotowuje potrawe z zastosowaniem maki zgodnie z podang recepturg;
dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspoétczesnymi zasadami serwowania potraw
w odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jakos$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

10) Sporzadza zupy i sosy:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

wymienia rodzaje wywarow,

omawia zasady przyrzadzania sosow,

przygotowuje zupe lub sos zgodnie z podang recepturg,

dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy,

komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw w
odpowiednio dobranym naczyniu,

ocenia organoleptycznie jako$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne
wady.

11) Stosuje receptury gastronomiczne oraz dobiera surowce:

a)
b)
c)

odczytuje zasady sporzadzania potrawy z receptury,
na podstawie receptury dobiera surowce do przyrzadzania potraw,
oblicza i odmierza ilosci sktadnikdw w stosunku do receptury i zamdwienia.

12) Charakteryzuje produkty wywotujgce reakcje alergiczng Ilub dolegliwosci
zdrowotne:

a)

b)
c)

d)

wymienia alergeny wystepujgce w produktach zywnosciowych wskazane w
rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r.,

wymienia produkty zawierajgce laktoze, gluten i wskazuje potencjalne
zamienniki produktéw,

odczytuje alergeny moggce wystgpi¢ w produktach spozywczych na podstawie
etykiet,

omawia zasady przygotowania positkdw z catkowitym wyeliminowaniem
alergenu,
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e) podaje przyktady mozliwych reakcji alergicznych wskutek spozycia substancji
lub produktéw wywotujgcych alergie,
f) wymienia produkty ciezkostrawne.
13) Charakteryzuje sposoby sporzadzania potraw zgodnych z filozofig “slow food”:
a) omawia zasady sporzgdzania potraw zgodnych z filozofig “slow food”;
b) wymienia tradycyjne produkty regionalne charakterystyczne dla wybranego
przez siebie regionu.
14) Charakteryzuje typy diet:
a) podaje przyktady diet,
b) omawia diety: weganskg, wegetarianska, bezglutenowg, bezlaktozows.
15) Sporzadza potrawy, stosujgc nowoczesne techniki kulinarne:
a) omawia zasady przygotowania poszczegdlnych grup produktéw sprzyjajgce
zachowaniu ich prozdrowotnych witasciwosci,
b) omawia zasady sporzadzania i podawania potraw zgodnie z koncepcjg fine-
dining,
¢) omawia techniki: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje oraz
pieczenie w niskiej temperaturze,
d) omawia sposdb obstugi urzgdzen wykorzystywanych w technice sous vide;
e) omawia zasady stosowania techniki sous vide dla poszczegdlnych grup
produktow,
f) omawia zasady gotowania na parze dla poszczegdlnych grup produktéow oraz
zasady ich taczenia,
g) demonstruje technike gotowania sous vide lub technike gotowania na parze,
h) demonstruje jedng z technik: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje,
emulsyfikacje, pieczenie w niskiej temperaturze.

Efekty szkolenia

Uczestnik kursu jest gotowy do samodzielnego planowania i przygotowywania potraw
wedtug podanej receptury, z zastosowaniem zasad zdrowego Zzywienia
i nowoczesnych technik kulinarnych. Samodzielnie przygotowuje typowe potrawy
zgodnie z koncepcja fine-dining oraz serwuje je wedfug przyjetych zasad. Uczestnik
kursu jest gotowy do sporzgdzania potraw z wytgczeniem wskazanych alergendéw lub
sktadnikéw ciezkostrawnych oraz zgodnie z zasadami ,slow food”. W swojej pracy
wykorzystuje zaréwno typowy sprzet kuchenny jak i urzadzenia stosowane
w przygotowaniu positkdbw uwzgledniajgcych trendy rynkowe i zasady zdrowego
zywienia. Wykonujgc zadania zawodowe, stosuje zasady bezpieczenistwa i higieny
pracy w gastronomii oraz przestrzega zasad HACCP, w tym GHP i GMP.

Materiaty szkoleniowe
1) Wykonawca dla kazdego z uczestnikdw kursu zapewni materiaty szkoleniowe
niezbedne do przeprowadzenia szkolenia, w tym co najmnie;j:

a) podrecznik/podreczniki omawiajgce w sposdb kompletny ww. program kursu
pozwalajgce na pogtebienie zdobytej wiedzy przez uczestnikdw projektu,

b) notes spiralny format A5 z kartonu z recyklingu, spirala po dfugim boku,
minimum 80 kartek w linie, notes z dtugopisem z recyklingi z niebieskim
wktadem. Wymiary produktu: 165x210x10 mm. Zadruk oktadka: przéd — 1
strona peten kolor (nazwa projektu oraz logotypy wedtug wzoru
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zamieszczonego ponizej), Powierzchnia nadruku na przodzie oktadki: logotypy
o rozmiarach wysoko$¢ 1 cm szerokos¢ 13 cm, umieszczone w dolnej czesci
oktadki; nadruk nazwy projektu wykonany Calibri (tekst podstawowy) rozmiar
14, umieszczone na $srodkowej czesci oktadki. Kazdy wymiar +/-10%.

Przyktadowe zdjecie:
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2) Komplet materiatéw musi zostaé przekazany uczestnikom w pierwszym dniu zajec

danej grupy za potwierdzeniem odbioru.

3) Przekazane materiaty szkoleniowe muszg by¢ nowe, wolne od wad technicznych

i dobrej jakosci (brak sladéw wczesniejszego uzytkowania).

4) Zamawiajagcy dopuszcza inne materiaty dydaktyczne opracowane przez

Wykonawce i przekazane uczestnikom kurséw w trakcie realizacji zaje¢ wytacznie
jako materiaty uzupetniajace.

5) Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajagcemu dodatkowego

kompletu materiatéw szkoleniowych z ewentualnymi dodatkowymi materiatami
opracowanymi przez Wykonawce w trakcie realizacji zaje¢ w celu zataczenia ich
do dokumentacji z realizacji projektu.

6) Zamawiajgcy zaleca, aby w trakcie realizacji przedmiotu zamdéwienia stosowane

byto swiadome podejscie do zakupdw, np. poprzez wykorzystywanie materiatéw
biurowych pochodzacych z recyklingu, aby wszystkie produkty wytworzone
w trakcie realizacji przedmiotu zamdwienia spetniaty wymagania koncepgji
uniwersalnego projektowania, aby materiaty dydaktyczne byty dostosowane do
potrzeb odbiorcéw w zakresie ich formy, wielkosci czcionki, kontrastu itp.

7) Koszty opracowania, transportu, powielenia materiatéw szkoleniowych ponosi

Wykonawca.

8) Wszelkie materiaty szkoleniowe wydawane uczestnikom kursu stanowig materiaty

pomocnicze do nauki i przechodzg na wtasnos¢ uczestnika kursu.

9) Ewentualne materiaty szkoleniowe opracowane przez Wykonawce muszg byé

wolne od wad prawnych, w tym nie mogg narusza¢ ddébr osobistych i praw
autorskich osoéb trzecich.

10) Wykonawca w ramach wynagrodzenia umownego przenosi na Zamawiajgcego

petne autorskie prawa majgtkowe do opracowanych materiatéw szkoleniowych przez
Wykonawce i podlegte mu osoby. Zapisy dotyczgce przekazania praw autorskich
zostaty szczegétowo okreslone w projektowanych postanowieniach umowy

stanowigcych Zatgcznik Nr 7 do SWZ.

10



Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

Rzeczpospolita

- Polska

¥ Wojewé6dztwo
ﬁ Kujawsko-Pomorskie
\ )

11. Materiaty zuzywalne

1) Wykonawca na potrzeby przeprowadzenia kursu zobowigzany jest do zapewnienia

w ramach wynagrodzenia umownego co najmniej nastepujacych materiatow
zuzywalnych wedtug ponizszej specyfikacji rodzajowo — ilosciowej, w tym:

a) przygotowania nastepujacej ilosci produktow spozywczych niezbednych do

przeprowadzenia szkolenia:

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Minimalna ilos¢

Lp. Wyszczegdlnienie produktu na grupe
WARZYWA | OWOCE
1 | Kalafior 3 kg
2. | Cebula 5 kg
3. | Ziemniak 10 kg
4. | Zielony groszek swiezy lub mrozony 2 kg
5. | Cebula Szalotka 2 kg
6. | Pietruszka natka - peczek min. 100 g 5 peczkow
7. | Seler korzeniowy 2 kg
8. | Marchew zwyczajna 2 kg
9. | Mini marchewka 1kg
10. | Por 2 kg
11. | Pomidory 5 kg
12. | Papryka stodka w trzech kolorach 2 kg
13. | Czosnek o wadze min.50 g 10 szt.
14. | Dynia $wieza 2 kg
15. | Kalafior romanesco 5 kg
16. | Brokuty $redniej wielkosci o wadze min. 520 g 3 szt.
17. | Jabtka 2 kg
18. | Jarmuz swiezy 0,8 kg
19. Szparagi .s'wieie zielone ponad 12 cm dtugosci, peczek o 5 peczkow.
wadze min. 250 g
20. | Topinambur - bulwa 2 kg
21. | Cytryny 2 kg
22. | Czerwona cebula 2 kg
23. | Mango o wadze min. 400 g 3 szt.
24. | Pomarancze 3 kg
25. | Mix satat — (opakowanie min. 250 g) 5 op.
26. | Buraki czerwone 2 kg
27. | Pietruszka korzen 2 kg
28. | Bataty 3 kg
29. | Cukinia 2 kg
30. | Szpinak swiezy 2 kg
GRZYBY
31. | Kurki 2 kg
32. | Borowiki 1 kg

11
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33. | Boczniaki 1kg
DROB, MIESO, RYBY
34. | Piers z kurczaka swieza - filet 5 kg
35. | Ltosos Swiezy - filet 3 kg
Krewetki surowe swieze o dtugosci 16/20 bez gtowy z
36. . 2 kg
ogonkiem
37 Krewetki krélewskie w pancerzu z gtéwka w o rozmiarze 1 kg
" | min 16/20 cm
38. | Filet z pstraga swiezego 3 kg
39. | Boczek wedzony 3 kg
40. | Filet z indyka 3 kg
41. | Poledwica wotowa 4 kg
42. | Poledwiczka wieprzowa 3 kg
43. | Dorsz - filet 3 kg
44. | Comber jagniecy 3 kg
45. | Udko z kaczki 3 kg
46. | Piers kaczki 4 kg
47. | Przegrzebki 2 kg
NABIAL
48. | Smietanka 30 % ttuszczu 51
49. | Masto - 82% ttuszczu 2 kg
50. | Jaja Swieze o rozmiarze min. M i wadze min. 53 g 100 szt.
51. | Twardg potttusty 3 kg
PRODUKTY ZBOZOWE
52. | Chleb zytni razowy o wadze min. 500 g 5 szt.
53. | Groszek cukrowy 750 g
54. | Maka pszenna 5kg
55. | Ciasto francuskie 1,5 kg
56. | Kasza peczak 4 kg
57. | Kasza kuskus 1 kg
58. | Ryz dtugi biaty 2 kg
59 | Kasza gryczana 2 kg
60. | Kasza jeczmienna 1kg
61. | Makaron tagliatelle 1kg
TLUSZCZE
62. | Olej rzepakowy 31
63. | Pesto w stoiku o wadze min. 180 g 3 szt.
64. | Oliwa z oliwek zielonych 11
ZIOtA | PRZYPRAWY
65. | Tymianek $wiezy — peczek o wadze min. 100 g 2 peczki
66. | Mieta Swieza- peczek o wadze min. 100 g 2 peczki
67. | Bazylia Swieza- peczek o wadze min. 100 g 4 peczki
68. | Rozmaryn swiezy- peczek o wadze min. 100 g 2 peczki
69. | Ziota prowansalskie przyprawa - op. min. 50 g 2 op.
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70. | Anyz mielony przyprawa - op. min. 50 g 2 op.
71. | Pieprz czarny mielony - op. min. 100 g 2 op.
72. | Estragon suszony - op. min. 50 g 2 op.
73. | Ocet balsamiczny - pojemnos¢ min. 250 ml 2 szt.
74. | Natka pietruszki Swieza - peczek o wadze min. 100 g 2 peczki
75 Mikroziofa: szczaw krwisty, kietki buraka, kietki 40p.
rzodkiewki - op. min. 50 g
76. | Sol 1kg
77. | Oregano przyprawa - op. min. 50 g 2 op.
78. | Ziele angielskie - op. min. 100 g 2 op.
79. | Lis¢ laurowy suszony- op. min. 100 g 2 op.
DODATKI
80. | Lecytyna sojowa / stonecznikowa 300¢g
81. | Alginian sodu 100 g
82. | Chlorek wapnia 700 g
83. | Agal 100 g
84. | Midd naturalny - min. 900 ml 1 szt.
ZIARNA | ORZECHY
85. | Migdaty 1 kg
86. | Ziarna stonecznika 400 g
87. | Pestki z dyni 400 g
88. | Pistacje 250g
NAPOJE

89. | Cydr 1L
90. | Koncentrat z czerwonego buraka 1L
91. | Wino czerwone wytrawne 2L
92. | Szampan 1L
93. | Sok pomaranczowy 4L
94. | Biate wino wytrawne 2L
95. | Sok jabtkowy 1L

b) przygotowania pozostatych materiatéw niezbednych do prowadzenia kursu:

Minimalna ilos¢

konsystencji oraz wysokiej trwatosci i chtonnosci
o minimalnych wymiarach: 30 x 30 cm.

Lp. Wyszczegdlnienie/specyfikacja produktu na grupe
1 Ptyn przeznaczony do mycia naczydn kuchennych 5|
" | wykonanych ze szkta, metalu i tworzyw sztucznych

Recznik papierowy wykonany w 100 % z celulozy,
dwuwarstwowy o minimalnych wymiarach: dtugos¢ rolki

2. . L. . . 10 szt.
— 10 m i wysokosci rolki — 22,5 cm, posiadajacy atest
PZH.
Sciereczka 100% mikrofibry (poliester 80 %, poliamid 20

3 %) o minimalnej gramaturze 200g/m2, o grubej i miekkiej 10 szt
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Woreczki do gotowania sous vide/ do pakowarki
préozniowej o wymiarach min. 150x200 mm, 2
warstwowe: warstwa wewnetrzna 60 um z polietylenu
przeznaczona do kontaktu z Zzywnoscig, warstwa
wewnetrzna- 15 pum z poliamidu, grubos¢ catkowita min.
75 pm.

100 szt.

5. | Naboje do syfonu, waga naboju min. 8 g 30 szt.

Plastry opatrunkowe o ggbczastym podtozu
umieszczonym na elastycznym nosniku mikroporowatym
w kolorze cielistym, o minimalnych wymiarach 25 mm
X76 mm,

4 szt.

Rekawiczki nitrylowe czarne bezpudrowe, syntetyczne z
7. | mikroteksutrowaniem koncéwki palcow dla lepszej 300 szt.
chwytnosci, test przepuszczalno$ci wody — AQL 1,5 (S, L)

W ilosci
niezbednej do
zapewnienia

Worki na odpady organiczne i nieorganiczne
L . o . porzadku
(z uwzglednieniem selektywnej zbidérki odpadéow .
. . . . w trakcie
8. | z podziatem na 4 rodzaje odpaddéw: 1. zmieszane 2.
.| prowadzonych
tworzywa sztuczne, metale, opakowania Jaied o
wielomateriatowe 3. szkto 4. papier i tektura) .Je. .
minimalnej
pojemnosci
worka 30 I.

c) odziez roboczg niezbedng do realizacji szkolenia, 1 komplet dla kazdego
uczestnika szkolenia, w sktad 1 kompletu wchodzi co najmnie;j:

— bluza kucharska z krétkim rekawem w kolorze biatym, materiat: 65%
poliester, 35% bawetna i minimalnej gramaturze 165 g/m?, zapinana na
zatrzaski lub metalowe springi, kotnierz w formie stdjki, mozliwos¢ prania,

— czapka kucharska ,budyniéwka”, materiat 100% bawetna, w goérnej czesci
marszczenie oraz z tytu gumka pozwalajgca na dopasowanie czapki do
gtowy.

Dostarczone przez Wykonawce na kurs wszelkie sktadniki spozywcze muszg byé
wysokiej jakosci, swieze i przydatne do spozycia zgodnie z obowigzujgcymi w tym
zakresie normami.

Pozostate materialy dostarczone na kurs muszg by¢ fabrycznie nowe, wolne od
wad technicznych i dobrej jakosci.

Materiaty dostarczane bedg na poszczegdlne kursy na koszt i ryzyko Wykonawcy.
W szczegdlnosci Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za szkody wynikte
w czasie transportu oraz spowodowane niewtasciwym opakowaniem.

12. Wykaz sprzetu niezbednego do przeprowadzenia kursu
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia sprzetu wedtug ponizej specyfikacji
stanowigcej minimalne wymagania do przeprowadzenia kursu dla kazdej z grup.
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Minimalna ilos¢

Lp. Wyszczegdlnienie na grupe

1 Komplet desek w 6 kolorach HCCP o wymiarach min. 1 szt
450%x330 mm

5 Patelnia stalowa z powtoka nieprzywierajaca 5 <t

o wymiarach mim. 16x20 cm

Garnek do gotowania z przykrywa o pojemnosci min.
3. 3,3 I, niski o wymiarach min. wysokos¢ 105 mm, 1 szt.
Srednica 200 mm, stal nierdzewna

Garnek do gotowania z pokrywa o pojemnosci min. 5 |,
4. |niski o wymiarach co najmniej wysokos¢ 110 mm, 1 szt.
Srednica 240 mm, stal nierdzewna

Garnek do gotowania z przykrywg o pojemnosci min.
5. 2,51, wyskoki o wymiarach min. 200 mm i $rednicy 200 1 szt.
mm, stal nierdzewna

Rondelek z przykrywg o pojemnosci min. 3,3 |
6. | o wymiarach min. wysokos$¢ 105 mm i srednicy 200 mm, 1 szt.
stal nierdzewna

Rondelek z przykrywa o pojemnosci min. 1,9 | i
7. | wymiarach min. wysokos¢ 95 mm i srednicy 160 mm, 2 szt.
stal nierdzewna

Zestaw nozy kuchennych w bloku ze stali nierdzewnej-
ostrze, rekojes¢ tworzywo sztuczne, w tym: ndz szefa
kuchni - dtugos¢ ostrza min. 19 cm, néz do pieczywa -
dtugos¢ ostrza min. 23 cm, néz typ santoku - dtugosc
ostrza min. 17 cm, néz do pomidoréw - diugosé ostrza
min. 13 cm i ndz do skrobania - dtugo$é ostrza min. 8 cm

1 zestaw

Tarka do warzyw ze stali nierdzewnej, czworokatna,

1 szt.
9. | wysokos¢ min. 24 cm, wielofunkcyjna szt

Miska metalowa o pojemnosci 1,7 | o wymiarach min.

L. , . . 2 szt.
wysokos¢ 80 mm, srednica 180 mm, stal nierdzewna

10.

Miska metalowa o pojemnosci min. 2,3 | o wymiarach
11. |min. wysokos¢ 90 mm, s$rednica 200 mm, stal 2 szt.
nierdzewna

Miska metalowa o pojemnosci min. 4 | o wymiarach
12. |min.  wysoko$¢ 110 mm, srednica 240 mm, stal 1 szt.
nierdzewna

Cedzak metalowy o $rednicy min. 240 mm i wysokosci

. 1 szt.
100 mm, stal nierdzewna

13.

Rozgi metalowe (trzepaczka) o wymiarach min. 290 mm

L . 1 szt.
dtugosci, stal nierdzewna

14.

Rdzgi metalowe (trzepaczka) o wymiarach min. 300 mm
dtugosci, Wykonana z 8 sztywnych wrzesion ze stali
nierdzewnej 18/8 o grubosci pretu min. 2,4mm. stal
nierdzewna

15. 1 szt.
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tyzka drewniana ptaska o min. wymiarach: dtugos¢

i pojemnosci misy min. 4,5 |

16. 200 mm i szerokos$¢ 60 mm 2 szt.
tyzka drewniana o min. wymiarach: dfugos¢ 200 mm i
17. L 2 szt.
szerokosci 43 cm.
tyzka drewniana zupowa o min. wymiarach: dtugos¢ 250
18. . L 1 szt.
mm i szerokosci 45 cm.
Chochelka do zupy o pojemnosci min. 0,2 | i dtugosci
19. . . 2 szt.
min. 400 mm, stal nierdzewna
Chochelka do zupy o pojemnosci min. 0,025 | i dtugosci
20. . . 2 szt.
min. 216 mm, stal nierdzewna
21 Szczypce kuchenne metalowa o min. wymiarach: 5 szt
" | dtugosé 240 mm, szerokos$¢ 30 mm, stal nierdzewna )
Obieraczka do warzyw reczna dtugo$¢ min. 125 mm, stal
22. | . 2 szt.
nierdzewna
Ttuczek o miesa z antyposlizgowym uchwytem o
23. |dtugosci min. 230 mm wykonany z aluminium, uchwyt 1 szt.
polipropylen
Otwieracz do puszek o dtugosci min. 200 mm, stal
24, | . sy . 1 szt.
nierdzewna, rekojesc¢ polipropylen
Lejek kuchenny o wymiarach srednica — min. 120 mm,
25. . 1 szt.
stal nierdzewna
Lejek kuchenny o wymiarach s$rednica — min. 130 mm,
26. . 1 szt.
stal nierdzewna
Termometr do btyskawicznego pomiaru temperatury
27 |° min. wymiarach: wysoko$¢ 152 mm, szeroko$¢ 20 mm, 1 szt
" | dtugosé czujnika 75 mm, zakres pomiaru od - 40 do 200 ’
stopni C,
28. | Waga kuchenna do min. 15 kg 1 szt.
Komplet sztuécéw kuchennych na 12 oséb, wykonane ze
stali nierdzewnej o min. wymiarach: néz stotowy -
29. | grubos¢: 6 mm, widelec stotowy - grubosé: 2 mm, tyzka 1 komplet
stotowa - grubosé: 2 mm, tyzeczka do herbaty - grubosc:
1,8 mm
30 Blender reczny o mocy silnika min. 100 W i liczbie 1 szt
" | poziomdw obrotéw 12 '
31 Pistolet wedzarniczy o min. wymiarach: dtugos¢ 1 szt
" | przewodu 30 cm i wymiarach 90 x 54 x 122 mm ’
Naczynie Dewara o pojemnosci min. 6 |, wymiarach:
32. | wysoko$é 440 mm, Srednica zewnetrzna 287 mm, max 1 szt.
czas utrzymania azotu 63 dni
Urzadzenia do sous vide (ustawione na rdine
33. . . . 2 szt.
temperatury (nizsza — mieso, ryby), (wyzsza — warzywa))
34 Podgrzewacz do talerzy min. do 15 talerzy o wymiarach; 1 szt
" | min. $rednica 29 cm, o mocy min. 800 W '
35 Gotujgcy robot kuchenny o mocy silnika min 1400 W 1 szt
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36. | Cyrkulator Sou-Vide o napieciu 230V 1 szt.
37 Opiekacz — grill o mocy min. 2800 W i wymiarach min. 1 sot.
45x30 cm
38 Schfadziarka szokowana na 5GN o wymiarach co 1 st
" | najmniej 750x 740x 850 mm, stal nierdzewna '
39 Zamrazarka i chtodziarka 3 pdétkowa o wymiarach min. 1 sot.
90 cm
40, Piec konwekcyjno-parowy 5- pétkowy o mocy min. 3200 1 szt
W
a1 Pakowaczka prézniowa komorowa o szerokosci worka 1 szt
" Imin.: 26 cm, na 16 I/min, 0,9 barowa ’
42 Urzadzenia do gotowania na parze o mocy min. 1800 W 1 st

i pojemnosci min. 10 |

Pojemniki na odpady organiczne i nieorganiczne (z
uwzglednieniem selektywnej zbiérki odpadéw z
43. | podziatem na 4 rodzaje odpaddw: 1. zmieszane 2.
tworzywa sztuczne, metale, opakowania
wielomateriatowe 3. szkto 4. papier i tektura

Po 1 szt. kazdego
z rodzaju

Ubezpieczenie uczestnikéw kursu

Wykonawca zobowigzany jest do ubezpieczenia wszystkich uczestnikébw na czas
trwania kursu dla danej grupy od nastepstw nieszczesliwych wypadkdw powstatych
w zwigzku z udziatem w kursie, zgodnie z listg oséb do ubezpieczenia przekazang przez
Zamawiajgcego najpozniej 3 dni robocze przed planowanym terminem rozpoczecia
kursu dla danej grupy. Kwota minimalna ubezpieczenia dla jednej osoby 10 000,00 zt
(stownie: dziesie¢ tysiecy ztotych 00/100). Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu
w terminie 3 dni roboczych od daty zawarcia stosownej umowy ubezpieczenia
uczestnikéw kursu dla danej grupy kserokopie polisy ubezpieczeniowej oraz
kserokopie potwierdzenia zaptaty ubezpieczenia.

Zaswiadczenia

Wykonawca zobowigzany jest do wydania uczestnikom kursu zaswiadczenia o jego
ukonczeniu, potwierdzajgcego ich uczestnictwo i nabyte umiejetnosci w czasie kursu
realizowanego w ramach projektu. Zaswiadczenie musi zawieraé: stosowne logotypy
wynikajgce z obowigzkéw informacyjnych i promocyjnych umowy o dofinansowanie
zadania, nazwe realizowanego projektu i kursu, imie i nazwisko uczestnika projektu
oraz date i miejsce jego urodzenia, numer PESEL, a w przypadku osoby, ktdra nie
posiada nr PESEL — numer dokumentu potwierdzajgcego jej tozsamos$é, wymiar godzin
ksztatcenia na kursie, nazwe i adres odpowiednio placéwki ksztatcenia ustawicznego
lub centrum ksztatcenia zawodowego prowadzgcych kurs, date wydania
zaswiadczenia i numer zaswiadczenia zgodny z numerem ewidencji zaswiadczen
prowadzonej przez placéwke ksztatcenia ustawicznego lub centrum ksztatcenia
zawodowego. Tres¢ zaswiadczenia musi zostaé przestana Zamawiajagcemu do
zatwierdzenia na co najmniej 5 dni roboczych przed ich planowanym rozdaniem
uczestnikom kursu. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionego
wzoru w terminie 2 dni roboczych od dnia ich przedtozenia. W przypadku zastrzezen
Zamawiajgcego w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich

17



15.

16.

Fundusz . i Wojewédztwo . .
Eu,-gp:j:kie gzeclfpospollta ﬁ Kujawsko-Pomorskie Unia Europejska
Program Regionalny - olska NG <% Europejski Fundusz Spoteczny

uwzglednienia i przedstawienia skorygowanych zaswiadczen w terminie 2 dni
roboczych od dnia wniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny wzér
zaswiadczenia wymaga akceptacji przez Zamawiajgcego.

Zaswiadczenie nalezy wyda¢ w formacie A4 na papierze o gramaturze papieru min.
250 g/m?, kolor biaty, wydruk logotypéw w kolorze.

Podstawa wydania zaswiadczenia § 22 ust. 4 Rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 roku, poz. 652).

Nadzér nad kursami

1) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ciggtego nadzoru na realizacjg
ustugi przez osobe/osoby wyznaczone do prowadzenia zajec.

2) Wykonawca zobowigzany jest do biezgcego informowania Zamawiajgcego
0 pojawiajacych sie problemach w realizacji ustugi, w tym o przypadkach
nieobecnosci uczestnikdw kursu oraz wypadkach rezygnacji z uczestnictwa
w trakcie realizacji ustugi, pod rygorem odmowy zaptaty za te osoby, oraz innych
sytuacjach, ktére majg wptyw na ewentualne zaktécenia w realizacji kursu.

3) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za uczestnikdw kursu w czasie jego
trwania.

4) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za szkody wyrzadzone przez trenera jak
i uczestnikdw kursu w trakcie jego trwania.

5) Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia osobom wskazanym przez
Zamawiajgcego przeprowadzenia w kazdym czasie kontroli realizacji zaje¢ w tym
w szczegolnosci ich przebiegu, tresci, wykorzystywanych materiatéw zuzywalnych
i wyposazenia, frekwencji uczestnikéw, prowadzenia wizyt monitorujacych oraz
wykonania zdje¢ do celéw promocyjnych projektu.

Dokumentacja sporzadzana w trakcie szkolenia
1) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia dokumentacji, w tym:

a) list obecnosci za kazdy dzien uczestnictwa, podpisanych przez uczestnikéw
i trenera prowadzgcego kurs. Listy obecnos$ci muszg by¢ czytelne, nie mogg by¢
korygowane ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia).
Listy obecnosci muszg by¢ prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

b) dziennika zaje¢ zawierajgcego wymiar godzin, program i tematy kurséw oraz
podpisy trenera prowadzgcego kurs oraz dodatkowe informacje, w tym wizyty
kontrolne (dziennik powinien by¢ uzupetniany na biezgco i byé prowadzony
odrebnie dla kazdej z grup). Dziennik nie moze byé korygowany ani
poprawiany (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia),

c) listy potwierdzajacej otrzymanie materiatow szkoleniowych
(z wyszczegolnieniem co wchodzi w ich sktad) przez kazdego uczestnika kursu.
Listy nie mogg by¢ korygowane ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia
korektora i kreslenia). Listy muszg by¢ prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

d) listy potwierdzajgcej otrzymanie zaswiadczen przez kazdego uczestnika kursu,
ktory byt obecny na minimum 80 % zajed. Listy nie mogg by¢ korygowane ani
poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia). Listy muszg by¢
prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,
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e) listy potwierdzajgcej otrzymanie certyfikatow przez uczestnikow kursu, ktorzy
zakonczyty walidacje z wynikiem pozytywnym. Listy nie mogg by¢ korygowane
ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia). Listy muszg by¢
prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

f) (o ile dotyczy) listy uczestnikdw projektu, ktorzy nie ukonczyli kursu wraz
z informacjg wskazujgca powdd takiej sytuacii,

g) (o ile dotyczy) listy uczestnikdw projektu, ktdérzy nie uzyskali walidacji
z wynikiem pozytywnym,

h) (o ile dotyczy) listy uczestnikdw projektu, ktédrzy mimo ukoriczenia kursu nie
przystgpili do egzaminu zewnetrznego wraz z informacjg wskazujgca powadd
takiej decyzji,

i) badan ankietowych wejscia/wyjscia z uczestnikami projektu przed
rozpoczeciem i po zakonczeniu kursu, oceniajgcych poziom osiggnietych
rezultatow. Analiza osiggnietych wynikéw ankietowych zostanie przekazana
Zamawiajgcemu w postaci raportu ewaluacyjnego.

17. Pozostate obowiagzki Wykonawcy w trakcie realizacji kursow

1)

2)

3)

4)

Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia na zakonczenie zaje¢ danej
grupy ankiety (przygotowanej w wersji elektronicznej przez Zamawiajgcego
i dostarczonej Wykonawcy drogg mailowg w terminie do 30 dni od daty zawarcia
umowy) dotyczgcej indywidualnej oceny zaje¢ przez kazdego z uczestnikow.
Wykonawca zobowigzany bedzie do wydrukowania ankiety, przeprowadzenia jej
oraz zebrania i przekazania tych ankiet Zamawiajagcemu, w terminie do 10 dni
roboczych od zakoniczenia zaje¢ danej grupy.

Wykonawca zobowigzany jest do umieszczania informacji o projekcie w miejscu
prowadzenia kursu, zgodnie z materiatami przekazanymi przez Zamawiajacego.
Informacja o wspoétfinansowaniu projektu ze $rodkdéw Unii Europejskiej musi by¢
umieszczona w widocznym miejscu i czytelna dla wszystkich oséb uczestniczgcych
w szkoleniu.

Wykonawca zobowigzany jest do informowania uczestnikdw kursu o fakcie
wspotfinansowania zajec ze Srodkdw Unii Europejskie;.

W trakcie realizacji zamodwienia Wykonawca zapewni odpowiednie warunki
sanitarne zgodnie z aktualnymi przepisami dotyczacymi zapobieganiu,
przeciwdziataniu i zwalczaniu covid-19 w okresie obowigzywania stanu epidemii.

18. Dokumentacja z kursu przekazywana Zamawiajgcemu

1)

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu kazdorazowo

w terminie do 10 dni roboczych po zakornczeniu zaje¢ w ramach danej grupy

kompletu dokumentacji obejmujace;j:

a) oryginaty list obecnosci za kazdy dzien kursu,

b) oryginat dziennika zaje¢,

c) oryginat listy potwierdzajacej odbiér materiatdow szkoleniowych przez
uczestnikéw kursu,

d) oryginat listy potwierdzajgcej odbiér zaswiadczen o ukoriczeniu kursu,

e) kserokopie wydanych uczestnikom zaswiadczen o ukonczeniu kursu
potwierdzonych za zgodnos$¢ z oryginatem (wraz z datg potwierdzenia) przez
Wykonawce,
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f)

g)

j)

k)

h)
i)
j)
k)
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oryginat listy potwierdzajgcej odbior certyfikatow, potwierdzajgcej uzyskanie
walidacji z wynikiem pozytywnym,

kserokopie wydanych uczestnikom certyfikatéw, ktérzy zakonczyli walidacje
z wynikiem pozytywnym potwierdzonych za zgodnos$¢ z oryginatem (wraz
z datg potwierdzenia) przez Wykonawce przez uczestnikdéw kursu, ktorzy
zakonczyty walidacje z wynikiem pozytywnym,

(o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikdw projektu, ktérzy nie ukonczyli kursu
wraz z informacjg wskazujgca powdd takiej sytuacji,

(o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikdow projektu, ktérzy nie uzyskali walidacji
z wynikiem pozytywnym,

(o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikow projektu, ktérzy mimo ukoriczenia
kursu nie przystgpili do egzaminu zewnetrznego wraz z informacja wskazujaca
powadd takiej decyzji,

oryginaty ankiet oceniajgcych (wejscia/wyjscia),

raport ewaluacyjny z przeprowadzonej ustugi,

oryginaty ankiet dotyczgcych oceny jakosci szkolen,

innej dokumentacji sporzadzonej w trakcie realizacji kursu.

Wykonawca zobowigzuje sie do oznaczenia wszelkiej dokumentacji, zwigzanej
z realizacjg przedmiotu umowy, zgodnie z aktualnymi wytycznymi w zakresie

informacji i promocji projektéw dofinansowanych w ramach Regionalnego
Programu Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko — Pomorskiego na lata 2014 —
2020.
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