Zatacznik nr 3.1 do specyfikacji postepowania
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - pierwsza cze$¢ zamoéwienia

Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie Kurséw/szkolen podnoszgcych kompetencje
zawodowe ucznidéw/uczennic oraz nauczycieli/nauczycielek CKZiU w ramach projektu pn. ,,Wyzsze
kwalifikacje, lepsze perspektywy — CKZiU w Wyrzysku ksztatci zawodowcéw” dofinansowanego ze
Srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Wielkopolskiego Regionalnego Programu
Operacyjnego na lata 2014-2020. — kurs kucharski | stopnia.

Szkolenie w wymiarze 60 h dydaktycznych (min. 50 % zaje¢ praktycznych) na grupe. Kurs ma na celu
przygotowanie uczestnikdw do pracy w zawodzie cukiernika w branzy gastronomicznej. Uczestnicy
powinni zdoby¢ niezbedng wiedze oraz umiejetnosci praktyczne do pracy.

llo$¢ uczestnikow:

- 10 uczniéw oraz 3 nauczycieli — 60h dydaktycznych — w terminie od dnia zawarcia umowy do
31.12.2022.

Ramowy program kursu kucharskiego I stopnia.

Wprowadzenie w zagadnienia zwigzane z gastronomia: (teoria)

e rodzaje zaktaddéw gastronomicznych i sposoby zarzadzania:

e schemat odpowiedzialnosci pracy poszczegdlnych pracownikéw
e kalkulacje — wyliczenie kosztéw — FOOD COST

Wymogi systemu HACCP w gastronomii: (teoria)

e Podstawy prawne

e HACCP- oméwienie zasad funkcjonowania systemu

Warsztaty praktyczne:

Procesy technologiczne i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci

e podstawowe zagadnienia z zakresu bhp, p.poz. oraz pierwszej pomocy

e prawidtowa obrébka wstepna i termiczna produktéw spozywczych dla zachowania ich waloréw
smakowych i bezpiecznego przechowywania

e zasady racjonalnego doboru surowcéw i ich maksymalnego wykorzystania w kuchni

e ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego

e nowoczesne urzadzenia w gastronomii

e wyposazenie stanowiska pracy

e organizacja stanowiska pracy

e urzadzenia wykorzystywane w produkcji zywnosci

Technika krojenia

e zasady operowania nozem w kuchni

e zapoznanie sie z rodzajami nozy uzywanymi na kuchni

e podstawowe techniki krojenia

Technika Dekorowania i serwowania potraw

e dodatki w gastronomii

e skrobiowe stosowane do dan

e warzywne stosowane do dan

e kanapki dekoracyjne i finger food

e dania garmazeryjne

e przystawki

e technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw

Sporzadzanie wywardéw, sosOw i marynat

e podstawowe sosy — z podziatem na rodzaje zageszczania (maka, jajka, masta oraz
odparowanie)

e podstawowe marynaty — marynaty mokre i marynaty suche (wrap)



Sporzadzanie potraw $niadaniowych

sporzgdzanie zakasek z jaj
sporzadzanie potraw z jaj smazonych.
przygotowanie potraw z jaj gotowanych

Przygotowywanie wywarow i zup

wybrane wywary (cielecy, drobiowy, wotowy, wieprzowy, rybny)
sporzadzanie chtodnikéw

wykonanie zup kremowych

sposoby zageszczania zup kremowych

aranzacja podania zup

Przygotowanie dan macznych

wybrane rodzaje makarondw — (technika przygotowania dan makaronowych
przygotowanie dan na bazie produktéw macznych
aranzacja dan macznych

Kursy mogg by¢ realizowane od poniedziatku do pigtku, a po uzgodnieniu z uczestnikami projektu
rowniez w soboty i niedziele. W dni nauki zajecia bedg mogty odbywa¢ sie przed lub po odbyciu
wszystkich zajec¢ lekcyjnych w danym dniu. Harmonogram realizacji przedmiotu zamoéwienia bedzie
na biezgco konsultowany z Zamawiajgcym i musi by¢ dostosowany do mozliwosci czasowych
uczestnikéw szkolenia.

Zajecia teoretyczne oraz praktyczne muszg zostaé przeprowadzone w Centrum Ksztatcenia
Zawodowego i Ustawicznego w Wyrzysku.

W ramach kursu Wykonawca zapewnia:

kadre dydaktyczng w postaci wyktadowcdw/instruktoréw oraz egzaminatora;

odpowiednie narzedzia, sprzet i urzagdzenia niezbedne do przeprowadzenia szkolenia;
materiaty dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu, w szczegdlnosci te, ktére zostaty
wymienione w poszczegdlnych czesciach zamdwienia;

niezbedne surowce i potprodukty, w ilosci wystarczajgcej dla kazdego uczestnika zajec
praktycznych, w szczegdlnosci te, ktére zostaty wymienione w poszczegdlnych czesciach
zamoéwienia;

przeprowadzenie egzaminu dla uczestnikdw kursu.

. Wykonawca zobowigzuje sie do:

biezgcej wspdtpracy z Zamawiajacym;

prowadzenia list obecnosci uczestnikdw kursu oraz dziennikéw/kart zaje¢ lub innych
dokumentdw zawierajgcych plan zajeé, ilos¢ przeprowadzonych godzin, potwierdzenie
obecnosci uczestnikdw. Wszystkie dokumenty powinny by¢ oznaczone zgodnie z wytycznymi
dotyczgcymi oznaczania projektéw w ramach WRPO;

przekazania Zamawiajgcemu harmonogramu zaje¢ (wg wzoru przekazanego przez
Zamawiajgcego) niezwtocznie po ich rozpoczeciu;

opracowania programu szkolenia okreslajgcego szczegdtowa tematyke przedmiotowego kursu
zapewnienie uczestnikom szkolenia srodkéw ochrony (w tym odziez ochronng) jezeli zachodzi
ryzyko uszkodzenia ciata badz stroju uczestnika szkolenia;

dostarczenia Zamawiajagcemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikédw kursu
materiatdw szkoleniowych;

prowadzenie dokumentacji fotograficznej kursu i przekazanie jej Zamawiajgcemu
na elektronicznym nosniku danych (pendrive lub ptyta CD);

potwierdzania termindw zajec teoretycznych i praktycznych kazdorazowo z uczestnikami kursu;



10.

11.

12.

13.
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e dostarczenia Zamawiajgcemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikéw kursu
zaswiadczen/ dyplomow/certyfikatéw potwierdzajgcych udziat uczestnikow kursu w szkoleniu
i w egzaminie w terminie 5 dni kalendarzowych od zakoniczenia zajec.
Kazdy uczestnik, uzyska na koniec kursu potwierdzenie w formie zaswiadczenia, stosownego
dokumentu przewidzianego prawem oswiatowym lub uprawnieniami instytucji upowaznionych do
nadawania tych uprawnien, definiujgcego doktadny zakres efektéw uczenia (konkretnych
kompetencji lub kwalifikacji w danym obszarze).
Wykonawca ponosi ryzyko zwigzane z nieukoriczeniem kursu przez uczestnika kursu.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ przeprowadzenia kontroli przebiegu zamdwienia.
Wykonawca ponosi odpowiedzialno$é za wszelkie szkody powstate w zwigzku z wykonywaniem
przedmiotu zamodwienia oraz nastepstwa nieszcze$liwych wypadkéw powstate w zwigzku
ze Swiadczeniem ustug. Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego zawiadomienia w formie
pisemnej Zamawiajgcego o wypadku podczas kursu, oraz sporzadzenie protokotu z wypadku
ustalajgcego okolicznosci i przyczyny oraz przekazania go Zamawiajgcemu i poszkodowanemu.
Wykonawca zobowigzuje sie do niezwlocznego przesytania informacji do Zamawiajgcego
o powtarzajacych sie nieobecnosciach uczestnikéw kursu oraz o ukonczeniu kursu przez kazdego
uczestnika kursu.
Wykonawca zobowigzuje sie do prowadzenia dokumentacji zajec¢: dzienniki zajeé/karty zaje¢, listy
obecnosci na zajeciach, na zakonczenie kursu oraz innej dokumentacji wymaganej przez
Zamawiajgcego.



