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Zalacznik nr 1 do SIWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga polegajaca na zorganizowaniu i przeprowadzeniu kursu
gastronomicznego dla 19 oséb - uczestnikow projektu systemowego ,,Samodzielno$¢ droga do
aktywnos$ci zyciowej” zagrozonych wykluczeniem spotecznym, bedacych w wieku aktywnosci
zawodowej korzystajacych ze $wiadczen pomocy spolecznej w rozumieniu przepisOw ustawy
0 pomocy spotecznej, mieszkajacych na terenie powiatu krasnostawskiego. Zadanie jest realizowane
przez Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Krasnymstawie w ramach projektu systemowego pt.
»damodzielno$¢ droga do aktywnosci zyciowej”, wspotfinansowane ze srodkow Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki -
Dziatanie 7.1.,Poddzialanie 7.1.2

Organizacja kursu:
1. Miejsce przeprowadzenia kursu: — Krasnystaw

2. Termin kursu: 18 listopada 2013r. - 13 grudnia 2013r.

3. Uczestnikami kursu bedzie 19 os6b (3 osoby usamodzielnione, 16 oséb niepetnosprawnych ze
stopniem lekkim, umiarkowanym i znacznym) podzielonych na dwie grupy:

| grupaod dnia 18.11.2013r. do 29.11.2013r. - 10 os6b

Il grupa od dnia 02.12.2013r. do 13.12.2013r. -9 0s6b

Liczba uczestnikow kursu moze ulec zmniejszeniu/zwigkszeniu o max. 5 0soby (w ogodlnej liczbie
uczestnikow).

4. Czas trwania kursu — 10 dni dla kazdej grupy.

5. Program kursu powinien obejmowa¢ 80 godzin zegarowych dla kazdej grupy, (wymagane jest, aby
godzina zegarowa kursu liczyta 60 minut i obejmowala zajecia edukacyjne 45 minut oraz przerwe
liczagca $rednio 15 minut).

6. Wykonawca zobowigzuje si¢ przedstawi¢ Zamawiajacemu Harmonogram oraz Program kursu
w terminie do 3 dni po podpisaniu umowy.

7. Wymagane zagadnienia w programie kursu:

Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego,
Wymogi systemu HACCP w gastronomii,

Terminologia stosowana w gastronomii,

Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci,
Praktyczne zastosowanie proceséw technologicznych w sztuce kulinarne;j:
- sporzadzanie potraw z wykorzystaniem warzyw i owocow,
- sporzadzanie dan goracych z wykorzystaniem migs,

- sporzadzanie zup i s0SOw,

- sporzadzanie potraw z wykorzystaniem maki i kasz,

- sporzadzanie potraw z ciasta ziemniaczanego,

- sporzadzanie przekasek,

- sporzadzanie deserow,.

YVVVYY

8. Zakres ramowy szkolenia:

1dzien - Struktura organizacyjna zaktadu gastronomicznego, wymogi HACCP w gastronomii, bhp
W gastronomii, obsluga urzadzen gastronomicznych: pieca konwekcyjno-parowego,
taboretu gazowego, frytkownicy, kotta gastronomicznego, kuchni gazowej) — 6 godz.
Obstuga ekspresu cisnieniowego, przygotowanie kawy z uzyciem ekspresu ci$nieniowego
— 2 godz.
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2 dzien

3 dzien

4 dzien

5 dzien

6 dzien

7 dzien

8 dzien
9 dzien

10 dzien

- Dania kuchni regionalnej: Lubelszczyzna (kaszaki, cebularze, forszmak, lemieszka) oraz
Kuchnia regionow Polski (kiszka ziemniaczana, cepeliny, kotduny) — 5 godz.
Zupy (Zupy czyste, zabielane, kremy) — 3 godz.

- Potrawy z wieprzowiny (kotlety, steki, zrazy, pieczenie) oraz potrawy z wotowiny
(gulasze, zrazy) - 8 godz.

- Pasztety, teriny (z mas : gotowanych , surowych, z dodatkiem grzyboéw, bakali) oraz
Rolady (faszerowane boczki, kurczaki, rolady z omletow , nalesnikow) — 8 godz.

- Przekaski z ryb (przyrzadzanie ryb na surowo, ryb we¢dzonych) oraz Potrawy z drobiu
(kotlety panierowane, roladki) - 8 godz.

- Satatki (taczenie warzyw z serami, wedlinami marynowanymi warzywami) - 8 godz.

- Dania z ryb i owocow morza (ryby soute, w polgczeniu z grzybami) oraz zapiekanki
(zapiekanki z ryb, grzybdw, ziemniakdéw i warzyw) - - 8 godz.

- Dania szybkiej gastronomii (pizza, zapiekanki, hamburgery itp.) — 8 godz.
- Ciasta (szarlotka, sernik, tarte) — 8 godz.

- Desery (desery na zimno, desery na gorgco) — 4 godz.
Dania bankietowe: mini przekaski, cocktaile (mate przekaski) — 4 godz.

9. Kurs moze by¢ prowadzony od poniedziatku do piatku /oraz w soboty za zgoda wszystkich
uczestnikow danej grupy/.

10.Wykonawca zobligowany jest do:

a) zapewnienia wykwalifikowanej kadry do przeprowadzenia kursu tj. minimum 1 osoby na grupg

z

wyksztalceniem co najmniej $rednim gastronomicznym, z ukonczonym kursem

pedagogicznym dla instruktorow praktycznej nauki zawodu oraz do$wiadczeniem minimum
5 lat na stanowisku szefa kuchni,

b) zapewnienia przeprowadzenia kursu w obiekcie w pelni przystosowanym do potrzeb oséb
niepelnosprawnych w zakresie barier architektonicznych wyposazonego w:

szatnig,

sale do prowadzenia zaj¢¢ teoretycznych i praktycznych,

kuchni¢ wraz z wymienionym sprzetem: piec konwekcyjno-parowy, kuchnia z piekarnikiem,
frytkownica, taboret gastronomiczny, kociol gastronomiczny, krajalnica wedlin,
rozdrabniarka warzyw, ekspres do kawy wysokocisnieniowy 2 stanowiskowy (kuchnia
powinna posiada¢ pozwolenia na prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej i przestrzegac
procedur HACCP),

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli powyzZszego obiektu w powyzZszym zakresie.

C) stworzenie odrebnego stanowiska pracy i zapewnienie produktow potrzebnych do
samodzielnego wykonania prac kazdemu uczestnikowi kursu,

d) ubezpieczenie uczestnikow kursu od nastepstw nieszczesSliwych wypadkéw na czas trwania
kursu oraz w drodze do miejsca kursu i z powrotem, zgodnie z imiennym wykazem os6b do
ubezpieczenia przekazanym przez Zamawiajacego,

e) zapewnienia badan lekarskich, jezeli sa wymagane do realizacji kursu,

f) zwrotu kosztow dojazdu uczestnikom kursu z miejsca zamieszkania do miejsca kursu i powrot
lub zabezpieczenie transportu (7 osob DPS Boncza, 7 os6b DPS Surhow, 1 osoba Bzite
gm. Krasnystaw, 1 osoba Czysta Debina Kolonia gm. Gorzkéw, 2 osoby Wierzchowiny
gm. Siennica Rézana, 1 osoba Bialobrzegi gm. Zamos¢),
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9)

h)

m)

n)

zapewnienia uczestnikom kursu cateringu (kawa, herbata, cukier, mleko do kawy, woda
mineralna gazowana i niegazowana, napoje, kruche ciastka, cieplty positek w postaci drugiego
dania),

zapewnienia materialow szkoleniowych dla uczestnikow kursu tj. dtugopis, notes A4, ksigzka
kulinarna zawierajaca przepisy z kuchni polskiej, w twardej oprawie, min. 200 stron
z kolorowymi ilustracjami oraz odziez ochronng biatg (fartuch przedni — z paskiem na szyj¢
z regulacjg dlugosci oraz paskami do wigzania z tylu, rekawice ochronne, czepek).

Materiaty szkoleniowe po zakonczeniu kursu przejda na wlasnos¢ uczestnikow.

Obowigzkiem wykonawcy jest oznaczenie w/w materiatow logotypami zgodnymi
z wytycznymi dotyczacymi oznaczania projektow w ramach Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki,

wykonawca zobowigzany jest do sprawowania nadzoru nad frekwencja uczestnikow kursu,
W szczegolnosci Wykonawca zobowiazuje sie¢ do przekazania Zamawiajacemu telefonicznie
informacji o stawieniu si¢ na szkoleniu 0sob skierowanych przez Zamawiajacego w terminie do
trzech dni roboczych od dnia rozpoczecia szkolenia,

wszystkie materiaty Szkoleniowe, zaswiadczenia oraz miejsce gdzie realizowane bedzie
zamowienie powinno by¢ oznaczone logotypem UE, EFS, PO KL, zgodnie z obowiazujacymi
»Wytycznymi dotyczacymi oznaczenia projektow w ramach Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki” oraz informacji ,Projekt ,Samodzielno§¢ droga do aktywnosci zyciowej”
wspotfinansowany przez Uni¢ Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego”,
dostepnymi na stronie internetowej www.wup.lublin.pl.

wykonawca wystawi uczestnikom kursu zaswiadczenie lub inny dokument potwierdzajacy
ukonczenie kursu z logo Unii Europejskiej, EFS, nazwg realizatora, nazwg programu i tytutem
projektu,

wykonawca zobowiazany jest do przeprowadzenia ankiety oceniajacej kurs wsrdd uczestnikow
W ostatnim dniu zaj¢¢,

wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia:

- dokumentacji fotograficznej kursu (min. 15 zdje¢ dla kazdej grupy),
- listy obecnosci uczestnikow na Kursie,

- listy potwierdzajacej korzystanie z cateringu,

- listy potwierdzajacej odbior zaswiadczen/certyfikatow,

- listy potwierdzajacej odbior materialow szkoleniowych,

- dziennik zajec ,

- ankiety oceniajacej kurs w ostatnim dniu zajg¢,

Wykonawca przekaze Zamawiajagcemu kserokopie potwierdzonej za zgodnos$¢ z oryginatem
dokumentacji kursu w terminie do 5 dni roboczych od dnia zakonczenia kursu.
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