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Załącznik nr 1 do SIWZ

PU-ZnS-3211/1/18
Szczegółowy  opis przedmiotu zamówienia

Część I

Kurs dekoracji cukierniczych dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu dekoracji cukierniczych dla uczniów przedmiotów zawodowych  Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego 
w Ropczycach oraz Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku

2) Celem kursu jest zdobycie  umiejętności manualnych i wiedzy teoretycznej do wykonywania dekoracji cukierniczych oraz aktywnej motywacji w poszukiwaniu zatrudnienia na rynku pracy w zakładach – wytwórniach wyrobów cukierniczych. Zachęcenie do ćwiczenia nowych umiejętności, które mogą zapewnić dalszy rozwój oraz zwiększyć ich szanse na rynku pracy, a także wydanie uczestnikom zaświadczeń o ukończeniu kursu potwierdzających ich kompetencje. 
W ramach kursu uczestnicy zdobędą wiedzę w szczególności 
z zakresu:

· przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska naturalnego na zajmowanym stanowisku.

· zasad i sposobów dekorowania.  
· procesu technologicznego wytwarzania produktów cukierniczych.  
· warunków przechowywania gotowych produktów cukierniczych i ciastkarskich. 
· rozróżniania cech i właściwości wyrobów dekoracyjnych.  
· warunków przechowywania surowców i dodatków stosowanych  do produkcji dekoracji w cukiernictwie,
           oraz umiejętności:
· obsługi przyrządów potrzebnych do dekorowania wyrobów cukierniczych.

· wykorzystywania materiałów cukierniczych – rodzaje i ich przeznaczenie (różnego rodzaju masy plastyczne, masy cukrowe, barwniki spożywcze do dekoracji).

· projektowania i wykonywania dekoracji m. in. kremami, czekoladą, bitą śmietaną, lukrem plastycznym.

· stosowania techniki wytwarzania ozdób cukierniczych.

· dobierania i obsługi drobnego sprzętu i urządzeń do wyrobu zdobień cukierniczych.  
· ekspozycji wyrobów cukierniczych i ciastkarskich 

· oceniania jakości produktów cukierniczych i ciastkarskich
Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie:

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego w Ropczycach (7 uczniów – 1 grupa) 

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku (5 uczniów – 1 grupa)Przewidywana liczba grup do przeszkolenia przez Wykonawcę: 2
2) Liczba uczestników: maksymalnie 12 osób.
Opiekun uczestników kursu:

Wykonawca zapewnia na czas prowadzenia zajęć praktycznych w Specjalnym Ośrodku Szkolno-Wychowawczym we Frysztaku opiekuna, który posiada minimum:
· wykształcenie wyższe (co najmniej zawodowe/licencjackie),
· przygotowanie pedagogiczne,
· kwalifikacje z zakresu oligofrenopedagogiki,
· udokumentowany co najmniej 2 letni staż pracy z młodzieżą 
z niepełnosprawnością intelektualną.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 40 godzin lekcyjnych (1h=45 minut) w tym:
4 godziny zajęć teoretycznych

36 godzin zajęć praktycznych

Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Tematyka
	Ilość godzin
teoria
	Ilość 
godzin  
praktyka

	1

	Omówienie procesu technologicznego wytwarzania produktów cukierniczych.
Omówienie zasad i sposobów dekorowania.
Materiały cukiernicze – rodzaje i przeznaczenie. Omówienie różnego rodzaju mas plastycznych, mas cukrowych, barwników spożywczych do dekoracji.

Przyrządy potrzebne do dekorowania wyrobów cukierniczych – zastosowanie wykrawaczek, stempli, pistoletów do lukru, dekorowania tortów w różnych kształtach, aranżowania dekoracji.
	4
	

	2
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

Dekorowanie czekoladą  
· Poznanie sposobów temperowania na blacie kamiennym + technika mikrofali 

· Przygotowywanie pralin-wylewanie do formy, 
· Przygotowywanie ganache oraz nadzienia 
· Łączenie smaków w nadzieniach do pralin 
· Kreatywna dekoracja pralin 
· Prawidłowe zamknięcie oraz wystukanie formy 
· Tworzenie czekoladowych salaterek na balonie oraz form abstrakcyjnych z czekolady 
· Ekspresyjne techniki malowania barwnikami spożywczymi

· Wykorzystanie folii  karotenowej
	
	6

	3
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

Praca z masą cukrową i marcepanem

· Dekorowanie masą cukrową i marcepanem

· Techniki projektowania figurek 

· Modelowankie figurek

· Łączenie poszczególnych elementów figurki

· Nadawanie charakteru figurkom

· Mocowanie gotowych figurek na torcie

· Zastosowanie barwników spożywczych
	
	6

	4
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z aerografem 
· Okładanie atrapy masą cukrową
· Praca z aerografem-techniki 

· Wykorzystanie szablonów w pracy z aerografem 

· Konserwacja sprzętu

	
	6

	5
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z izomaltem i karmelem
· Praca z izomaltem i karmelem 

· Wykonywanie dekoracji ręcznie – techniki 

· Barwienie izomaltu i karmelu 

· Przygotowywanie koronek oraz kreatywnych dekoracji na tort 


	
	6

	6
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Praca z lukrem królewskim

· Wykorzystanie lukru w dekoracji 
· Malowanie na powierzchni 

· Tworzenie różyczek techniką wet on wet ( malowanie na mokro) na kilka sposobów 

· Technika cracle efekt spękania 

· Tworzenie kwiatów w 2, 3 i 4 D 

· Praca z dwiema tylkami-płatek i listek 

· Praca z szablonami 

· Podstawy koronek 

	
	6

	7
	Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:
Dekoracja tortów: 

· Stylem angielskim

· Dekoracje sezonowe
	
	6

	
	Razem
	4
	36


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się w:

1) Specjalnym Ośrodku Szkolno-Wychowawczym w Ropczycach (7 uczniów – 1 grupa) 

2) Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku (5 uczniów – 1 grupa)
lub

w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu na terenie miasta Ropczyc (pkt 1) oraz na terenie gminy Frysztak (pkt 2).
Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w ww. lokalizacjach, w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna i praktyczna) ponosi Wykonawca.
Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 
Materiały szkoleniowe - część praktyczna:
Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
Promiennikowa lampa do karmelu – 1 szt.       

Pompka do karmelu  - 1 szt.    

Palniczek spirytusowy – 1 szt.            

Palniczek gazowy  - 1 szt.               

Kuchenka mikrofalowa  - 1 szt.    

Kuchenka indukcyjna   - 1 szt. (min. 2 pola grzewcze)       

Blat kamienny na potrzeby temperowania czekolady         
Pistolety do lukru (2 szt. posiadające min. 2 różne końcówki)  

Wykrawaczki (dowolne wzory, min. 5 szt)
Stemple (dowolne wzory, min. 3 szt.)
Łopatki silikonowe – 2 szt.              

Łopatki kątowe   - 2 szt.             

Szpachelka cukiernicza  - 1 szt.       

Miseczki silikonowe  - 2 szt.                 

Miski plastikowe – 4 szt. 
Rondle do indukcji – 2 szt.

Wałek silikonowy– 2 szt.  
Folia karotenowa do czekolady  (z nadrukiem o dowolnym wzorze,  min. 12 arkuszy, arkusz o wym. 30x40 cm +/- 5 cm)                                                 

Formy na praliny – 2 szt. (w tym: 1 do pralin otwartych) z dowolnym wzorem                       

Forma na praliny magnetyczna   - 1 szt. z dowolnym wzorem
Forma silikonowa do koronek – 1 szt. z dowolnym wzorem
Foremki silikonowe listki - 2 szt. (dowolny rozmiar)
Szablony do dekoracji -  2 szt.  (dowolny rozmiar i wzór)
Pędzel cukierniczy z włosia naturalnego lub silikonowy – (z włosiem o dł. od 40 do 60 mm) – 2 szt.

Pędzelki cukiernicze do dekorowania – 1 zestaw wszechstronny (min. 3 szt. 
w zestawie)

Pędzel gąbkowy cukierniczy – 1 szt. (okrągły, średnica ok. 4 cm)

Aerograf – 1 szt.

Pisak cukierniczy  z różnymi końcówkami (zdobiący)– 1 szt.

Nożyczki  - 2 szt.                    

Noże do krojenia  - 4 szt.              

Rękaw cukierniczy z tylkami (płatek, listek) – 1 zestaw
Rękaw cukierniczy w rolce – 1 rolka (w rolce min. 50 szt.)

Atrapa tortów okragła – 4 szt. (w tym: 2 atrapy tortu piętrowego min. 3 piętra, 
podstawa tortu piętrowego o średnicy nie mniej niż 20 cm wysokość pojedynczego piętra nie mniej niż 8 cm; pojedyncze torty – średnica nie mniej niż 20 cm, wys. nie mniej niz 10 cm)
Gwóźdź do robienia kwiatów z tylki – 1 szt. o dł.  min. 7,5 cm

Szpikulec do dziurkowania i modelowania lukru – 1 szt.

Gumki recepturki – 1 opakowanie (ok. 50 g)

Balony do modelowania– 8 szt. 
Rękawiczki lateksowe  - 1 op. (100 szt.)  

Produkty spożywcze:

Cukier biały – 1 kg

Cukier brązowy – 1 kg

Cukier puder – 1 kg

Izolmat -250 g

Śmietana 30% - 200 ml

Barwniki spożywcze:  w żelu – 1 szt. ok. 35 g, w proszku – 1 szt. ok. 4 g, w płynie 
– 1 szt. ok. 15 ml.
Czekolada gorzka – 24 tabliczki (1 tabliczka = 100 g)
Marcepan – 1,20 kg 
Masa cukrowa/lukier – 3 kg (gotowa, biała) 
Pasta do koronek – 200 g (biała)

Gotowa figurka na tort – 1 szt., dowolny wzór

Dekoracje sezonowe na tort - 5 szt. (róże formy i rodzaje, np. papierowa, owoce, kwiaty, motywy)

Część II

Kurs kelnerski dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu kelnerskiego dla uczniów przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół w Ropczycach, Zespołu Szkół w Czudcu, Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku, Zespołu Szkół Technicznych w Strzyżowie.
2) Celem kursu jest zdobycie  umiejętności manualnych i wiedzy teoretycznej do wykonywania zawodu kelner oraz aktywnej motywacji w poszukiwaniu zatrudnienia na rynku pracy. Teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczniów do wykonywania podstawowych zadań zawodowych kelnera, a przez to podniesienie kwalifikacji i umiejętności zawodowych. Uczestnicy otrzymają zaświadczenia o ukończeniu kursu potwierdzające ich kompetencje. 
W ramach kursu uczestnicy zdobędą wiedzę w szczególności 
z zakresu:

· przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska naturalnego na zajmowanym stanowisku.

· obsługi konsumenta
· serwowania i metod podawania  dań i napojów

· przygotowania sali konsumenckiej dla gości 

· rozliczeń kelnerkich

oraz umiejętności:
· obsługi drobnych urządzeń wykorzystywanych w pracy kelnera

· obsługi konsumenta w restauracji
· podawania potraw na talerzach jednoporcjowo i wieloporcjowo
· rozkładania obrusów na stole oraz dekoracji stołów resturacyjnych

· doboru wina do potraw

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie:

Zespołu Szkół w Ropczycach (19 uczniów – 2 grupy po 10 i 9 osób)

Zespołu Szkół w Czudcu (20 uczniów – 2 grupy po 10 osób)

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku (6 uczniów 
– 1 grupa)

Zespołu Szkół Technicznych w Strzyżowie (10 uczniów – 1 grupa)

2) Przewidywana liczba grup do przeszkolenia przez Wykonawcę: 6
3) Liczba uczestników: maksymalnie 55 osób.
Opiekun uczestników kursu:

Wykonawca zapewnia na czas prowadzenia zajęć praktycznych w Specjalnym Ośrodku Szkolno-Wychowawczym we Frysztaku opiekuna, który posiada minimum:
· wykształcenie wyższe (co najmniej zawodowe/licencjackie),
· przygotowanie pedagogiczne,
· kwalifikacje z zakresu oligofrenopedagogiki,
· udokumentowany co najmniej 2 letni staż pracy z młodzieżą 
z niepełnosprawnością intelektualną.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 40 godzin lekcyjnych (1h=45 minut) w tym:

16 godzin zajęć teoretycznych

24 godzin zajęć praktycznych

Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Moduły
	Tematyka
	Ilość godzin 

teoria
	Ilość godzin 

praktyka

	1. 1
	Bezpieczeństwo i higiena pracy

Zasady higieny w procesie przetwarzania i dystrybucji HACCP, (GHP),(GMP)
	· Pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i 

ergonomią; 

· Prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 

· Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 

· Stosowanie  środków ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 

·  HACCP jako system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności

· Rodzaje zagrożeń w żywności (biologiczne, chemiczne, fizyczne), ich źródła oraz sposoby zapobiegania zasady GHP/GMP
	2
	2

	2. 2
	Sprzęt gastronomiczny w pracy kelnera
	· Drobny sprzęt gastronomiczny, naczynia do podawania potraw i napojów.

· Zasady korzystania z urządzeń gastronomicznych.


	2
	

	3. 3
	Wyposażenie i wystrój zakładu gastronomicznego
	· Przygotowanie sali konsumenckiej do obsługi gości.

· Rodzaje i zastosowanie bielizny stołowej

· Techniki nakrywania stołów bielizną stołową

· Zasady dekorowania stołu

· Dekoracyjne składanie serwetek

· Nakrywanie stołów

· Nakrycie proste

· Nakrycie rozszerzone

· Nakrycie do serwisu a`la carte

· Przygotowanie nakrycia w obecności gościa

· Przenoszenie tac i zastawy stołowej
	2
	4

	4. 4
	Obsługa gości

Karty menu
	· Ogólne zasady obsługi kelnerskiej
· Przebieg obsługi kelnerskiej

· Metody obsługi gości 

· Podział i charakterystyka kart menu

· Obowiązkowe informacje w karcie menu

· Układ dań w karcie


	2
	4

	5. 5
	Podawanie potraw i napojów bezalkoholowych
	· Rodzaje, naczynia i techniki podawania śniadań

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania przystawek

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania zup

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania dań zasadniczych

· Rodzaje, naczynia i techniki podawania deserów

· Podział gorących napojów bezalkoholowych

· Naczynia i sztućce do podawania herbaty


	2
	4

	6. 13
	Podawanie napojów alkoholowych
	· Charakterystyka napojów alkoholowych

· Charakterystyka i podział piw, win, wódek

· Dobór alkoholu do potraw
	2
	2

	7. 15
	Organizacja obsługi przyjęć
	· Rodzaje i charakterystyka przyjęć okolicznościowych

· Przygotowanie sali nakrywanie i dekoracja stołów 

· Rozmieszczenie gości przy stole


	2
	4

	8. 16
	savoir vivre kelnera

Sytuacje problemowe w pracy


	· Rola dobrych zwyczajów w stosunkach międzyludzkich 

· Savoir vivre w pracy kelnera 

· Komunikacja i budowanie relacji z gościem

· Postępowanie z trudnym klientem
	2
	4

	9. 
	Razem
	
	16
	24


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się w:

1) Zespole Szkół w Ropczycach (19 uczniów – 2 grupy po 10 i 9 osób)

2) Zespole Szkół w Czudcu (20 uczniów – 2 grupy po 10 osób)

3) Specjalnym Ośrodku Szkolno-Wychowawczym we Frysztaku (6 uczniów – 
1 grupa)

4) Zespole Szkół Technicznych w Strzyżowie (10 uczniów – 1 grupa)

lub

w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu na terenie: miasta Ropczyce (pkt 1), gminy Czudec (pkt 2), gminy Frysztak (pkt 3), miasta Strzyżów (pkt 4). 
Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w ww. lokalizacjach, w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna i praktyczna) ponosi Wykonawca.
Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 
Materiały szkoleniowe - część praktyczna:
Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
· Bielizna stołowa: obrus bankietowy, kwadratowy, serwetki płócienne białe 
i kolorowe, skirting, napperon w 2 kolorach

· Tace kelnerskie – 5 szt. 

· Wózek kelnerski – 1 szt.

· Sześcioosobowa zastawa szklana i porcelanowa, w tym: 

· kieliszki do: wódki, wina czerwonego, białego, musującego, wody (goblet), koniaku, likieru
· szklanki: literatki, do piwa, whisky

· karafki, dzbanki szklane, pucharki szklane, bulionówki z podstawkami, talerze zakąskowe, talerze głębokie, do dania zasadniczego, talerzyki deserowe, talerzyki do pieczywa, półmiski, salaterki, patery, sosjerki, wazy, dzbanki do kawy, dzbanki do esencji herbacianej, dzbanki do herbaty, dzbanuszki do mleka lub śmietanki, filiżanki do herbaty z podstawkami, filiżanki do kawy mokka z podstawkami, serwis kawowy.

· Sześcioosobowy zestaw podstawowych sztućców, w tym: nóż i widelec do dania głównego, łyżka do dania głównego (zup), nóż, widelec i łyżka do przystawek, nóż i widelec do ryb, szczypce i widelczyk do ślimaków, nóż do masła, widelczyk do ciasta, łyżeczka do kawy, szczypce i widelec do homarów, widelec do ostryg, łyżka do sorbetów, widelczyk i nóż do owoców.
Część III

Kurs baristy dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu baristy dla uczniów przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach, Specjalnego Ośrodka Szkolno- Wychowawczego w Ropczycach oraz Zespołu Szkół w Czudcu
2) Celem kursu jest zdobycie wiedzy na temat profesjonalnego parzenia kawy i jej serwowania oraz poprawnej obsługi maszyn barowych. Barista jest specjalistą od parzenia i podawania kawy. Posiada rozległą wiedzę o różnych gatunkach kaw, jej jakości, sposobach przygotowania i podawania, umie odpowiednio dobierać proporcje składników, zna różne metody parzenia, potrafi się rozeznać w różnych gatunkach mleka i umie serwować napoje na wiele sposobów. Barista potrafi dobrać odpowiednie gatunki kawy, aby powstał napój zgodny z oczekiwaniem klienta, dopasowany do podawanej potrawy. Szkolenie kończy się egzaminem teoretycznym i praktycznym. Zdobędą umiejętności w jaki sposób prawidłowo parzyć kawę, przygotowywać koktajle mleczne, obsługiwać maszyny barowe oraz zdobędą umiejętność jaką jest sztuka rysowania mlekiem. Celem kursu jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczniów do wykonywania podstawowych zadań zawodowych baristy, a przez to podniesienie kwalifikacji i umiejętności zawodowych. Przekazanie wiedzy praktycznej jak i teoretycznej oraz zachęcenie do ćwiczenia nowych umiejętności, które mogą zapewnić dalszy rozwój oraz zwiększyć ich szanse na rynku pracy, a także wydanie uczestnikom zaświadczeń o ukończeniu kursu potwierdzających ich kompetencje. 

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie:

Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach (20 uczniów – 2 grupy po 10 osób)

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego w Ropczycach (7 uczniów – 1 grupa)

Zespołu Szkół w Czudcu (10 uczniów – 1 grupa)
2) Przewidywana liczba grup do przeszkolenia przez Wykonawcę: 4
3) Liczba uczestników: maksymalnie 37 osób.
Opiekun uczestników kursu:

Wykonawca zapewnia na czas prowadzenia kursu (zajęcia teoretyczne i praktyczne) 
w Specjalnym Ośrodku Szkolno-Wychowawczym w Ropczycach opiekuna, który posiada minimum:
· wykształcenie wyższe (co najmniej zawodowe/licencjackie),
· przygotowanie pedagogiczne,
· kwalifikacje z zakresu oligofrenopedagogiki,

· kwalifikacje do pracy z dziećmi ze spektrum autyzmu
· udokumentowany co najmniej 2 letni staż pracy z młodzieżą 
z niepełnosprawnością intelektualną.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 40 godzin lekcyjnych 
(1h= 45 minut) w tym:

8 godzin zajęć teoretycznych

32 godziny zajęć praktycznych

Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:
	Lp.
	Moduły
	Tematyka
	Ilość godzin 

teoria
	Ilość godzin 

praktyka

	
	Bezpieczeństwo i higiena pracy

Zasady higieny w procesie przetwarzania 
i dystrybucji HACCP, (GHP),(GMP)
	· Pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią; 

· Prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy; 

· Organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska; 

· Stosowanie  środków ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych; 

·  HACCP jako system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności

· Rodzaje zagrożeń w żywności (biologiczne, chemiczne, fizyczne), ich źródła oraz sposoby zapobiegania zasady GHP/GMP
	2
	2

	
	Zawód - barista 


	· Predyspozycje zawodowe baristy

· Savoir vivre w pracy baristy 

· Komunikacja i budowanie relacji z gościem
	2
	2

	
	Historia kawy
	· Kawowiec - wiadomości ogólne
·  Gatunki i ich charakterystyka (coffea arabika, coffea robusta i inne)

· Metody zbierania: picking, stripping, strząsanie, mechaniczna metoda pozyskiwania owoców kawowca.

· Obróbka ziaren: metoda na sucho i mokro

· Selekcja ziarna

· Sposoby palenia kawy na całym świecie

· Pakowanie kawy

· Magazynowanie i transport

·   Główni producenci

	2
	

	
	Sprzęt barowy
	· Wyposażenie i sprzęt niezbędny                    w pracy baristy

· Narzędzia niezbędne do profesjonalnego przygotowania kawy

· Budowa, zasada działania, konserwacja oraz czyszczenie maszyn barowych

· Regulacja młynka do kawy
	2
	4

	
	Espresso – sztuka zaparzania 
	· Metody parzenia kawy

· Parametry perfekcyjnego espresso
· Reguła 4m

· Fazy ekstrakcji espresso- reguła 5-ciu filiżanek
· Najczęściej powtarzające się błędy przy parzeniu espresso

· Przygotowanie różnych rodzajów espresso: classico, ristretto, lungo, doppio, macchiatto i inne
	
	10


	
	Alternatywne metody parzenia kawy
	· Dripper

· Aeropress/frenchpress


	
	2

	
	Pienienie mleka 
	· Mleko i jego właściwości- nauka spieniania

· Przygotowanie kaw mlecznych: cappuccino, latte i inne

· Omówienie i wykorzystanie dodatków do kaw – czekolada (mocha), lody (espresso affogato), bita śmietana, sosy
w duecie z kawą: syropy, bita śmietana
	
	6

	
	Latte art – sztuka „rysowania na kawie”
	Latte art – sztuka „rysowania na kawie”
 serce, rozeta, tulipan
	
	6

	
	RAZEM
	
	8
	32


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się w:

1) Zespole Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach (20 uczniów – 2 grupy po 10 osób)

2) Specjalnym Ośrodka Szkolno-Wychowawczym w Ropczycach (7 uczniów 
– 1 grupa)

3) Zespole Szkół w Czudcu (10 uczniów – 1 grupa)

lub
w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu na terenie miasta Ropczyce 
(pkt 1 i 2) oraz na terenie gminy Czudec (pkt 3)

Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w ww. lokalizacjach, w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna i praktyczna) ponosi Wykonawca.
Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 
Materiały szkoleniowe - część praktyczna:
Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
· 1 profesjonalny ekspres ciśnieniowy
· 1 zaparzacz Areopress

· 1 zaparzacz Dripper 

· 1 tamper

· 2 dzbanki do ubijania mleka

· 2 spieniacze do mleka

· 1 młynek do kawy
· 1 łyżka do lodów

· Filiżanki do espresso – nie mniej niż liczba uczestników grupy
· Filiżanki do cappuccino – nie mniej niż liczba uczestników grupy
· Szklanki do latte – nie mniej niż liczba uczestników grupy
· Shoots do espresso – nie mniej niż liczba uczestników grupy
· Mleko - nie mniej niż 3 l na 1 uczestnika 

· Cukier trzcinowy – 250 g

· Cukier biały – 250 g 

dla wszystkich uczestników (dla 4 grup)

· Kawa ziarnista (arabica 100%) nie mniej niż 2 kg 
· Kawa ziarnista (robusta) nie mniej niż 1 kg 
· Dodatki do kawy: czekolada mleczna lub/i gorzka (4 tabliczki po 100 g), lody (nie mniej niż 2 litry o smaku śmietankowym lub/i waniliowym), sosy (nie mniej niż 2 l o smaku ciemna czekolada lub/i orzech) syrop (nie mniej niż 2,8 l o smaku karmel lub/i amaretto lub/i mięta lub/i wanilia), bita śmietana 30% w sprayu – 4 szt. x 250 g.
Część IV

Kurs barmana dla uczniów przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu barmana dla uczniów przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach

2) Celem kursu jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie uczniów do wykonywania podstawowych zadań zawodowych barmana, a przez to podniesienie kwalifikacji i umiejętności zawodowych. Przekazanie wiedzy praktycznej jak i teoretycznej oraz zachęcenie do ćwiczenia nowych umiejętności, które mogą zapewnić dalszy rozwój oraz zwiększyć ich szanse na rynku pracy, a także wydanie uczestnikom zaświadczeń o ukończeniu kursu potwierdzających ich kompetencje. 

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą uczniowie:

Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach (2 grupy po 8 osób)
1) Przewidywana liczba grup do przeszkolenia przez Wykonawcę: 2
2) Liczba uczestników: maksymalnie 16 osób.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 24 godziny lekcyjne
(1h= 45 minut), w tym:

16 godzin zajęć praktycznych, 

8 godzin zajęć teoretycznych.
Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Moduły i tematyka
	Ilość godzin 

teoria
	Ilość godzin 

praktyka

	1. 1
	Zawód Barman
Obowiązki i wizerunek Barmana

Working flair – jak uczynić naszą pracę bardziej efektowną i widowiskową
Praca w zespole

Etyka Barmana
Najnowsze trendy w barmaństwie na przykładzie konkretnych państw

Rozliczenia na barze

Sprzęt barowy, rodzaje stosowanego szkła, miary barowe, typy barów; 
	6
	

	2. 2
	Klasyfikacje i znane marki poszczególnych rodzajów alkoholi: wódka czysta,  wódki gatunkowe, gin, brandy, koniak, armaniak, calvados, brandy de jerez, grappa, likiery, bittery, whisky, rum, cachaça, tequila, absynt, wino musujące, wino wzmacniane, wermuty;


	1
	5

	3. 3
	Miksologia:

- Podstawowe style barmaństwa.

- Klasyfikacja napojów mieszanych.

- Przyrządzanie koktajli metodami: building, shaking, stiring, muddling.

- Tworzenie własnych koktajli (zasady kojarzenia składników), jak komponować pod kątem odpowiedniego wyglądu, tekstury, aromatu, smaku i balansu.

- Klasyczne zasady przygotowania napoju mieszanego (pod kątem zawodów barmańskich w kategorii Classic).

Koktajle na bazie wina musującego;
	1
	5

	4. 4
	Drinki na bazie świeżych owoców przyrządzane przy użyciu muddlera bądź blendera;

Sposoby podawania tequili;

Drinki efektowne 

Nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z ręki", bez użycia miarek barowych

Techniki dekorowania drinków przy pomocy takich składników, jak: wisienki koktajlowe, oliwki, ananas, kiwi, banan, cytryny, limonki, pomarańcze,  mięta. 

	
	6

	
	Razem
	8
	16


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się:

w punkcie przystosowanym na potrzeby kursu na terenie miasta Ropczyce.

Zajęcia teoretyczne mogą się również odbyć w Zespole Szkół Agrotechnicznych 
w Ropczycach (2 grupy po 8 osób).
Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w ww. lokalizacjach, w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna i praktyczna) ponosi Wykonawca.
Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 
Materiały szkoleniowe - część praktyczna:
Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności zapewni dla jednej grupy minimum:
· Blender do koktajli - 1 szt.
· Łyżka do lodów -1 szt.
· Maszynka do kruszenia lodu – 1 szt.
· Korkociąg – 1 szt.
· Miarka barmańska – 1 szt.
· Shaker klasyczny– 1 szt.
· Shaker bostoński – 1 szt

· Sito barmańskie – 1 szt.
· Moździeż barmański – 1 szt.
· Łyżka barmańska – 1 szt.
· Kieliszki (koktajlowy, do wódki, shotów, koniakówka, do szampana, do margarity) – po 1 szt. dla każdego uczestnika
· Szklanki typu: old fashioned,  highball, shot, collins, hurricane – po 1 szt. dla każdego uczestnika

· Nożyk do skórek z cystrusów – zester – 1 szt.
· Nóż kuchenny- 2 szt. 

· Deska do krojenia – 2 szt.
· Plastikowe wykałaczki – min. 20 szt.

· Plasikowe mieszadełka do napojów – min. 20 szt.
· Słomki proste – 1 opakowanie (min. 100 szt.)
· Alkohole: wódka czysta,  wódka smakowa (cytrynowa), gin, brandy, koniak, armaniak, calvados, brandy de jerez, grappa, likiery (Advocat, Amaretto, Curacao Blue, kremowy, kawowy, kokosowy, Red Orange/Dry Orange, Triple Sec), bittery, whisky, rum (biały), cachaça, tequila, absynt, wino musujące, wino wzmacniane, wermuty (każdy z ww. alkoholi po 1 szt. -  min. 0,5l )
· Syropy barmańskie – cukrowy, grenadine, malinowy, bananowy, kokosowy, waniliowy, czarna porzeczka, żurawina – po 1 szt. każdego (1 syrop = min. 0,7l)
· Owoce: wisienki koktajlowe – 1 słoik (ok. 250g), ananas – 1 szt., kiwi – 0,5 kg, banan – 1 kg, cytryny – 1 kg., limonki – 0,5 kg, pomarańcze – 1 kg, mięta 
w doniczce – 2 szt.,  oliwki zielone bez pestek – 1 słoik (ok. 250 g)
· Lody (waniliowe lub śmietankowe) – 500 ml
· Soki (ananasowy, pomidorowy, pomarańczowy, żurawinowy, grapefruitowy) 
– 1 szt. każdego rodzaju – 2l
· Napoje gazowane: woda, sprite, tonic, cola, - po 1 szt. każdego napoju– 2l
· Mleko kokosowe -1l
· Sól – 25 dkg
· Pieprz – 1 opakowanie (15g) 
· Cukier biały -1 kg
· Cukier brązowy – 0,5 kg
· Sos tabasco – 1 szt. (60 ml)
· Miód pszczeli – 1 szt. (20 dkg)
Każdy uczestnik powinien w ramach kursu wykonać minimum 8 różnych drinków.
Część V

Kurs cukierniczy dla nauczycieli przedmiotów zawodowych

1) Przedmiotem zamówienia jest usługa szkoleniowa obejmująca zorganizowanie 
i przeprowadzenie kursu cukierniczego dla nauczycieli przedmiotów zawodowych  Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach, Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego w Ropczycach, Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku, Zespołu Szkół w Czudcu, Zespołu Szkół Technicznych w Strzyżowie.

2) Celem kursu jest doskonalenie umiejętności i kompetencji niezbędnych 
w branży cukierniczej. Uczestnik kursu pozna podstawowe zasady odbioru jakościowego surowców, półfabrykatów. Zgłębi wiedzę i wymogi z zakresu przepisów HACCP. Pozna i nabędzie umiejętności w formowaniu różnego rodzaju ciast, kremów, mas i sposobów ich łączenia z asortymentu wyrobów cukierniczych. Uzyska wiedzę i podstawy z zakresu zdobienia wyrobów cukierniczych, a także otrzyma zaświadczenie o ukończeniu kursu potwierdzających ich kompetencje. 

W ramach kursu uczestnicy zdobędą wiedzę w szczególności:
· z zakresu przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska naturalnego na zajmowanym stanowisku.

· zasad magazynowania produktów cukierniczych i ciastkarskich.  
· zabezpieczenia przeciwporażeniowego maszyn i urządzeń elektrycznych.  
· procesu technologicznego wytwarzania produktów cukierniczych 
i ciastkarskich.  
· warunków przechowywania produktów cukierniczych i ciastkarskich.  
· rozróżniania cech i właściwości wyrobów cukierniczych i ciastkarskich.  
· warunków przechowywania surowców i dodatków stosowanych 
w cukiernictwie.  
oraz umiejętności:
· rozróżniania  cech i właściwości wyrobów cukierniczych i ciastkarskich.  
· wykonywania  niezbędnych obliczeń, przestrzegania receptur produktów cukierniczych i ciastkarskich.

· dobierania i obsługi maszyn i urządzeń do wyrobu produktów cukierniczych 
i ciastkarskich.  
· dobierania surowców i produktów do sporządzenia wyrobów cukierniczych 
i ciastkarskich

· ekspozycji wyrobów cukierniczych i ciastkarskich 

· mieszania, formowania, wypieku, nadziewania wyrobów cukierniczych 
i ciastkarskich   
· rozróżniania kremów, mas i innych półproduktów ciastkarskich   
· sporządzania produktów i półproduktów cukierniczych i ciastkarskich   
· wyrabiania masy do produktów cukierniczych i ciastkarskich 
· oceniania jakości produktów cukierniczych i ciastkarskich

Adresaci kursu
1) Uczestnikami kursu będą nauczyciele przedmiotów zawodowych:

Zespołu Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach – 6 osób

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego w Ropczycach – 3 osoby 

Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Frysztaku – 1 osoba

Zespołu Szkół w Czudcu – 3 osoby

Zespołu Szkół Technicznych w Strzyżowie -1 osoba

2) Przewidywana liczba grup do przeszkolenia przez Wykonawcę: 1
3) Liczba uczestników: maksymalnie 14 osób.
Czas trwania kursu

Łączna liczba godzin kursu dla jednej grupy obejmuje 90 godzin lekcyjnych 
(1h= 45 minut)
w tym:

30 godzin zajęć teoretycznych, 

60 godzin zajęć praktycznych.
Program i harmonogram kursu

1) Wykonawca będzie realizował kurs zgodnie z poniższym programem kursu:

	Lp.
	Tematyka 
	Ilość godzin

teoria
	Ilość godzin praktyka

	1


	Bezpieczeństwo i higiena pracy

Zasady higieny w procesie przetwarzania i dystrybucji HACCP, (GHP),(GMP)

· pojęcia związane z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią 

· prawa i obowiązki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy;
· zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia 
i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych; 

· organizowanie stanowiska pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
·  udzielanie pierwszej pomocy medycznej
· wymogi prawne dotyczące systemu HACCP

· HACCP jako system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności

· koncepcja, zasady i założenia systemu

· korzyści wynikające z wdrożenia systemu HACCP

· rodzaje zagrożeń w żywności (biologiczne, chemiczne, fizyczne), ich źródła oraz sposoby zapobiegania 

· zasady GHP/GMP
	8
	

	2
	 Wyposażenie zakładów cukierniczych 

· Układ funkcjonalny zakładu gastronomicznego
· Instalacje techniczne w zakładzie cukierniczym
· Zasady korzystania z urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych
· Maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów spożywczych
· Urządzenia ekspedycyjne
· Urządzenia chłodnicze stosowane do ekspozycji produktów gotowych


	6
	

	3
	Rola wartości odżywczej produktów spożywczych

Surowce cukiernicze 

· Podstawowe definicje żywnościowe
· Podział i klasyfikacja surowców do produkcji

cukierniczej

· Podział dodatków w produkcji cukierniczej

· Materiały pomocnicze stosowane w produkcji

cukierniczej
· Sposoby zabezpieczenia żywności przed zepsuciem - przechowywanie żywności
· Zmiany zachodzące w żywności podczas jej przechowywania.

· Zanieczyszczenia żywności – skutki zdrowotne
· Metody utrwalania żywności

	6
	

	4

	Technologia cukiernicza 
· Charakterystyka mąki

· Charakterystyka środków spulchniających

· Charakterystyka tłuszczu

· Charakterystyka tłuszczów cukierniczych

· Charakterystyka mleka

· Charakterystyka i zastosowanie serów twarogowych w produkcji

· Charakterystyka jaj- budowa i oznaczenia

· Ocena świeżości jaj

· Charakterystyka cukru- podział, funkcje

· Funkcje tłuszczów do smażenia

· Zastosowanie różnych rodzajów mleka w cukiernictwie

· Śmietana i śmietanka – zastosowanie

· Właściwości i zastosowanie cukru w cukiernictwie


	6
	2

	5
	Proces technologiczny półproduktów i gotowych wyrobów cukierniczych

· Podział i klasyfikacja ciast

· Charakterystyka i metody produkcji ciast drożdżowych

· Charakterystyka i metody produkcji ciast kruchych i półkruchych

· Charakterystyka metod produkcji ciast biszkoptowych 
i biszkoptowo- tłuszczowych

· Charakterystyka i  metody produkcji ciasta parzonego

· Charakterystyka metod produkcji ciasta piernikowego

· Metody produkcji ciast bezowych i zbijanych charakterystyka

· Charakterystyka i podział metod produkcji kremów grzanych

· Metody produkcji kremów zaparzanych i gotowanych- charakterystyka

· Metody produkcji i zasady przygotowania mas serowych- charakterystyka
· Charakterystyka metod produkcji mas makowych

· Charakterystyka produkcji mas orzechowej, migdałowej 
i kokosowej

· Charakterystyka produkcji marcepanu i kajmaku
	4
	2

	6
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

Rodzaje i zasady sporządzenia wyrobów z ciasta kruchego 
i półkruchego
	
	8

	7
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

Rodzaje i zasady sporządzenia ciasta drożdżowego, francuskiego 
i półfrancuskiego

	
	8

	8
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

· Rodzaje i zasady sporządzenia wyrobów z ciasta biszkoptowego 
i biszkoptowo-tłuszczowego, parzonego 

· Dekorowanie poprzez oblewanie wyrobów gotowych oraz sporządzanie elementów dekoracyjnych
	
	8

	9
	 Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

· Produkcja kremów i ich zastosowanie. Produkcja mas ciastkarskich
	
	8

	10
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

Produkcja ciast bezowych , zbijanych, parzonych i piernikowych
	
	8

	11
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

· Wykonywanie pralinek

· Dekoracje z marcepana
	
	8

	12
	Praktyczne zastosowanie procesów technologicznych 
w sztuce kulinarnej

Zastosowanie różnych sposobów i technik dekorowania wyrobów cukierniczych – dekoracje tortów, mazurków, drobnych wyrobów bankietowych
	
	8

	
	Razem 
	30
	60


2) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania harmonogramu kursu 

(z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajęć) uwzględniającego zagadnienia wskazane przez Zamawiającego w programie.

3) Wykonawca dostarczy szczegółowy harmonogram kursu do pięciu dni od podpisania umowy w celu akceptacji przez Zamawiającego. Wszelkie zmiany 
w ww. dokumentach muszą zostać uzgodnione z Zamawiającym i nie wymagają zmiany umowy.

Miejsce szkolenia i materiały szkoleniowe:

Miejsce szkolenia:
Zajęcia teoretyczne i praktyczne dla uczestników kursu odbędą się:

w Zespole Szkół Agrotechnicznych w Ropczycach lub

w innym punkcie przystosowanym na potrzeby kursu na terenie powiatu Ropczycko-Sędziszowskiego.
Koszty dotyczące korzystania z pomieszczeń w ww. lokalizacjach, w celu przeprowadzenia kursu (część teoretyczna i praktyczna) ponosi Wykonawca.
Materiały szkoleniowe - część teoretyczna:

Każdy uczestnik szkolenia otrzyma od Wykonawcy materiały szkoleniowe, w skład których wchodzą: materiały dydaktyczne (skrypt szkoleniowy) wraz z notesem 
i długopisem.
Materiały szkoleniowe powinny być rozdane uczestnikom kursu w pierwszym dniu zajęć za potwierdzeniem odbioru (wg wzoru przekazanego przez Zamawiającego).
Na potrzeby prowadzenia zajęć teoretycznych Wykonawca zapewnia sprzęt audiowizualny (rzutnik multimedialny, laptop, ekran). 
Materiały szkoleniowe - część praktyczna:
Wykonawca musi dysponować materiałami i sprzętem do prowadzenia zajęć praktycznych zgodnie z programem  kursu, w szczególności Wykonawca zapewni dla grupy minimum:
Mikser – 1 szt.
Kuchenka mikrofalowa  - 1 szt.    

Kuchenka indukcyjna   - 1 szt. (min. 2 pola grzewcze)       

Piekarnik do pieczenia – 2 szt.

Palniczek spirytusowy – 1 szt.            
Palniczek gazowy  - 1 szt.               
Wykrawaczki (dowolne wzory, min. 5 szt.)
Stemple (dowolne wzory, min. 3 szt.)

Pistolety do lukru (2 szt. posiadające min. 3 różne końcówki)  

Pisak cukierniczy z różnymi końcówkami (zdobiący) – 1 szt.

Szpryca do kremu/rękaw cukierniczy z 3 różnymi końcówkami – 2 szt.

Miseczki silikonowe  - 2 szt.                 

Łopatki silikonowe – 2 szt.              

Miski plastikowe – 5 szt. 

Miski metalowe lub szklane – 3 szt.

Trzepaczka (rózga kuchenna) – 4 szt.

Folie karotenowe do czekolady  (z nadrukiem o dowolnym wzorze,  min. 12 arkuszy, arkusz o wym. 30x40 cm +/- 5 cm)                                                 

Foremki silikonowe listki - 2 szt. (dowolny rozmiar)
Formy na praliny – 2 szt. (w tym: 1 do pralin otwartych) z dowolnym wzorem                       

Forma na praliny magnetyczna   - 1 szt. z dowolnym wzorem

Nożyczki  - 2 szt.                    

Noże do krojenia  - 7 szt.             

Łopatka kątowa   - 5 szt.             

Wałek – 6 szt.  (4 drewniane, 2 silikonowe)
Szpachelka cukiernicza  - 2 szt.       

Rondle do indukcji – 2 szt.
Blaszki chromoniklowe – 7 szt. (w tym 1 do piernika, 1 okrągła, 5 prostokątnych/kwadratowych)
Blat roboczy (stolnica do wyrabiania ciasta) – 7 szt.
Papier do pieczenia  - 30 m

Folia spożywcza – 1 rolka

Rękawiczki lateksowe  - 1 op. (100 szt.)  

Produkty spożywcze:

Czekolada gorzka – 56 tabliczek (1 tabliczka = 100 g) 

Marcepan – 2,80 kg
Masa cukrowa/lukier (biała) - 5 kg

Barwniki spożywcze:  w żelu – 1 szt. ok. 35 g, w proszku – 1 szt. ok. 4 g, w płynie – 1 szt. ok. 15 ml

Cukier biały – 10 kg
Cukier brązowy – 1 kg

Śmietanka 30% - 4 szt. (1 szt.= 200 ml)
Przyprawa do piernika- 4 opakowania (1 op. = 20g)
Mąka pszenna – 12 kg
Mąka ziemniaczana  - 1 kg
Kakao – 15 dkg
Jajka – 250 szt.
Miód – 1,5 l
Powidło śliwkowe  - 7 słoików (1 słoik = 290g +/- 20g)
Drożdże (świeże) – 100g

Margaryna do pieczenia – 4 kostki (1 kostka = 250g)
Masło – 4 kg
Mleko – 5l
Galaretki owocowe – 10 opakowań (1 op. = 75g)

Cukier wanilinowy – 5 opakowań (1 op. = 16g)
Cukier migdałowy – 2 opakowania (1 op. = 16g)
Proszek do pieczenia – 2 opakowania (1 op. = 30g)
Sól -0,5 kg

Bułka tarta – 0,5 kg

Orzechy włoskie (mielone)- 30 dkg
Wiórka kokosowe – 25 dkg
Forma kursu cz. I-IV:

Zajęcia teoretyczne i praktyczne będą realizowane w formie pozalekcyjnej w godzinach popołudniowych i w soboty. Wymiar godzin:

1) W dni pon. – pt.; min. 1 zajęcia tygodniowo x 4 godz. szkoleniowe, max. 3 zajęcia tygodniowo x 4 godz. szkoleniowe tygodniowo

1 zajęcia = 4 godz. szkoleniowe dziennie

2) W dni wolne od nauki szkolnej z wyłączeniem świąt i niedziel: od 6 do 8 godz. szkoleniowych 

1 godzina szkoleniowa zajęć teoretycznych = 45 minut, 1 godzina zajęć praktycznych = 45 minut. 
Forma kursu cz. V:

Zajęcia teoretyczne i praktyczne będą realizowane w formie pozalekcyjnej 
w godzinach popołudniowych w piątki oraz w soboty i niedziele (z wyłączeniem świąt):. Wymiar godzin:

1) w piątki: 1 zajęcia x 4 godz. szkoleniowe 
1 zajęcia = 4 godz. szkoleniowe 
2) w soboty i niedziele po 8 godz. szkoleniowych 
1 godzina szkoleniowa zajęć teoretycznych = 45 minut, 1 godzina zajęć praktycznych = 45 minut. 

Catering (przerwa, obiad) cz. I-IV:
1) W ramach realizacji zajęć w dni pon. – pt. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  herbata, cukier, woda mineralna niegazowana i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, posiłek w formie bułki/kanapki (pełnowartościowy z wędliną lub serem do wyboru i dodatkiem warzywnym) dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy. 

2) W ramach realizacji zajęć w dni wolne od nauki szkolnej z wyłączeniem świąt i niedziel. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  herbata, cukier, woda mineralna niegazowana 
i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, posiłek w formie bułki/kanapki (pełnowartościowy z wędliną lub serem do wyboru i dodatkiem warzywnym), obiadu w postaci dania jarskiego lub mięsnego z surówką 
i ziemniakami dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy dla każdego uczestnika.
3) Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia serwetek, kubków do zimnych i ciepłych napojów i wszystkich pozostałych akcesoriów niezbędnych do prawidłowej realizacji cateringu w ww. formie, a także zbierać naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne najpóźniej w czasie 30 minut po zakończeniu przerwy.
Catering (przerwa, obiad) cz. V:

1)
W ramach realizacji zajęć w piątki Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  kawa, herbata, cukier, woda mineralna niegazowana i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy. 

2)
W ramach realizacji zajęć w soboty i niedziele (z wyłączeniem świąt). Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika kursu przerwy w postaci:  kawa, herbata, cukier, woda mineralna niegazowana 

i gazowana (min. 0,2 l na osobę), ciastka min. 2 rodzaje, obiadu w postaci dania jarskiego lub mięsnego z surówką i ziemniakami dla każdego uczestnika kursu na każdy dzień szkoleniowy dla każdego uczestnika.

3)
Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia serwetek, kubków do zimnych 
i ciepłych napojów i wszystkich pozostałych akcesoriów niezbędnych do prawidłowej realizacji cateringu w ww. formie, a także zbierać naczynia oraz resztki pokonsumpcyjne najpóźniej w czasie 30 minut po zakończeniu przerwy.

Dotyczy wszystkich części zamówienia (5 części)

Ubezpieczenie:
1) Wykonawca zapewnia ubezpieczenie NNW (nie mniej niż 10 000 zł na osobę)
dla uczestników kursu na czas trwania kursu. 
2) Wykonawca przekazuje zamawiającemu kopie opłaconych polis ubezpieczeniowych dotyczących ubezpieczenia uczestników kursu w zakresie NNW wraz z listą osób ubezpieczonych najpóźniej w dniu rozpoczęcia zajęć.

Weryfikacja faktu nabycia kompetencji

Wykonawca zobowiązany będzie przygotować dokument o nazwie „Weryfikacja faktu nabycia kompetencji przez uczestników kursu”, do pięciu dni od podpisania umowy, na podstawie którego dokona w ramach realizacji kursu weryfikacji  faktu nabycia kompetencji przez uczestników szkolenia w oparciu 
o następujące etapy:

a) etap 1 – zakres. Wykonawca w ramach etapu 1 zdefiniuje grupę docelową kursu, która zostanie poddana ocenie.

b) etap 2 – wzorzec. Wykonawca w ramach etapu 2 zdefiniuje standard wymagań tj. efektów uczenia się, które osiągną uczestnicy w ramach realizacji kursu

c) etap 3 – ocena. Wykonawca przeprowadzi weryfikacje standardu wymagań tj. efektów uczenia się na podstawie opracowanych kryteriów oceny po zakończeniu kursu

d) etap 4 – porównanie. Wykonawca porówna po zakończeniu kursu wyniki uzyskane przez uczestników szkolenia w ramach etapu 3. (ocena) z przyjętymi wymaganiami (określonymi na etapie 2. efektami uczenia się).

Zamawiający ma prawo przedstawić uwagi do dokumentu, a Wykonawca ma obowiązek je uwzględnić.

Ankiety ewaluacyjne:
Wykonawca jest zobowiązany do:
1) przeprowadzenia wśród uczestników kursu ankiet ewaluacyjnych w terminach wyznaczonych przez Zamawiającego, (Zamawiający dostarczy wzór ankiet 
ewaluacyjnych).
2) dostarczenia Zamawiającemu wypełnionych przez uczestników ankiet wraz 
z raportem zbiorczym zawierającym analizę danych zawartych w ankietach w terminie nie dłuższym niż 7 dni roboczych od daty przeprowadzenia badania ankietowego.
Egzamin końcowy (wewnętrzny):

Po zakończeniu kursu, Wykonawca jest zobowiązany do przeprowadzenia egzaminu końcowego (wewnętrznego) oraz przedstawienia wyników z egzaminu w formie protokołu Zamawiającemu.

Dokumentacja kursu:

Wykonawca jest zobowiązany do:
1) prowadzenia na bieżąco dokumentacji z przebiegu kursu w ramach realizacji przedmiotu umowy.

2) zabezpieczenia i przechowywania wszelkich dokumentów związanych z realizacją umowy w sposób zapewniający dostępność, poufność i bezpieczeństwo, oraz udostępnienia ich instytucjom krajowym i Unii Europejskiej upoważnionym do kontroli.
3) sporządzenia i wydania wszystkim uczestnikom kursu:
· zaświadczeń ukończenia kursu, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami, zaś Zamawiającemu przekazania listy potwierdzającej odbiór
zaświadczeń przez uczestników. Zaświadczenie ukończenia kursu winno być zgodne z rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2014 poz. 622). Zaświadczenia powinny zawierać logotypy zgodne 
z wytycznymi EFS. Wzór zaświadczenia przygotowany przez Wykonawcę zostanie uprzednio zaakceptowany przez Zamawiającego w terminie 7 dni przed dniem zakończenia kursu. W przypadku, gdy Wykonawca posiada 
w ramach kursu prawo wydania zaświadczeń na drukach MEN, jest on zobowiązany do wystawienia uczestnikom tego kursu dwóch zaświadczeń tj. jednego na druku MEN oraz drugiego z oznaczeniami unijnymi i projektowymi 
4) przekazania Zamawiającemu w terminie 5 dni roboczych od daty zakończenia kursu kompletu dokumentów obejmującego m.in.:

· Dziennik zajęć zawierający m.in. czas i tematykę zajęć, szczegółowy program szkolenia, listę obecności uczestników, listę potwierdzającą odbiór materiałów szkoleniowych, listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń o ukończeniu kursu, listę potwierdzającą odbiór cateringu
· Kopie protokołu z przeprowadzonego egzaminu końcowego (wewnętrznego) dla uczestników kursu

· Kopie zaświadczeń ukończenia kursu

· Dokumentację fotograficzną z prowadzonego kursu (min. 5 zdjęć - część teoretyczna, min. 15 zdjęć - część praktyczna) na płycie CD lub DVD

Zasady promocji i oznakowania:
Wykonawca jest zobowiązany do umieszczania obowiązujących logotypów  tj. logotypów projektu, znaku Unii Europejskiej złożony z flagi UE, napisu Unia Europejska i nazwy Europejski Fundusz Społeczny, znaku Funduszy Europejskich Program Regionalny, logo promocyjne Województwa Podkarpackiego oraz logo Wojewódzkiego Urzędu Pracy w Rzeszowie na wszelkich dokumentach powstających w ramach realizacji przedmiotu umowy zgodnie z aktualnymi wytycznymi RPO Województwa Podkarpackiego na lata 2014-2020 oraz Wytycznymi w zakresie informacji i promocji programów operacyjnych polityki spójności na lata 2014-2020  oraz zobowiązania się do przestrzegania określonych w nich reguł informowania o przedmiocie umowy i oznaczania tj.: oznaczania budynków i pomieszczeń w których realizowany jest kurs oraz informowania uczestników o współfinansowaniu przedmiotu umowy ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.
Współpraca z Zamawiającym: 

1) Wykonawca jest zobowiązany do pozostawania w bieżącej współpracy z Biurem projektu (PCEN w Rzeszowie, ul. Niedzielskiego 2, 35 – 036 Rzeszów).

2) Wykonawca ma obowiązek natychmiastowego informowania Zamawiającego 
o zaistniałych problemach i trudnościach oraz obiektywnych ograniczeniach, występujących przy realizacji umowy.

3) Wykonawca podlega hospitacji i kontroli prowadzonej przez upoważnionego pracownika Zamawiającego (w tym niezapowiedzianej) oraz przez uprawnione organy nadzoru.
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