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Przedmiotem zamoOwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu gastronomicznego dla
36 os6b - uczestnikow projektu systemowego ,,Samodzielnos¢ droga do aktywnosci zyciowej” oraz
ich otoczenia zagrozonych wykluczeniem spotecznym, bedacych w wieku aktywno$ci zawodowe;j
korzystajacych ze $wiadczen pomocy spolecznej w rozumieniu przepisOw ustawy o pomocy
spotecznej, mieszkajacych na terenie powiatu krasnostawskiego.

Program kursu powinien obejmowac 56 godzin szkoleniowych dla kazdej grupy,

Organizacja kursu:

1. Miejsce przeprowadzenia kursu: — Krasnystaw

2. Termin kursu: 21 listopada 2012r. - 20 grudnia 2012r.

3. Uczestnikami kursu bedzie 36 oséb (1 osoba usamodzielniona, 35 oséb niepelnosprawnych ze
stopniem lekkim, umiarkowanym i znacznym) podzielonych na trzy grupy:

| grupaod dnia 21.11.2012r. do 30.11.2012r. - 12 0s6b
Il grupa od dnia 03.12.2012r. do 11.12.2012r. - 12 0s6b
1l grupa od dnia 12.12.2012r. do 20.12.2012r. - 12 0s6b

Liczba uczestnikow kursu moze ulec zmniejszeniu/zwigkszeniu o max. 5 oséb (w ogolnej liczbie
uczestnikow).

4. Czas trwania kursu — 7 dni dla kazdej grupy.

5. Program kursu powinien obejmowac 56 godzin zegarowych dla kazdej grupy, (wymagane jest, aby
godzina zegarowa Kkursu liczyta 60 minut i obejmowala zajecia edukacyjne 45 minut oraz przerwe
liczaca $rednio 15 minut.).

6. Wykonawca zobowiazuje si¢ przedstawi¢ Zamawiajgcemu harmonogram oraz program Kkursu
przed podpisaniem 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 procesow technologicznych w sztuce kulinarnej:
- sporzadzanie potrwa z wykorzystaniem warzyw i owocow,
- sporzadzanie dan goracych z wykorzystaniem migs,

- sporzadzanie zup i SOSOW,

- sporzadzanie potraw z wykorzystaniem maki i kasz,

- sporzadzanie potraw z ciasta ziemniaczanego,

- sporzadzanie przekasek,

- sporzadzanie deserow,.
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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 ci$nieniowego, przygotowanie kawy z uzyciem ekspresu ci§nieniowego
— 2 godz.

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

3dzien - Potrawy z wieprzowiny (kotlety, steki, zrazy, pieczenie) oraz potrawy z wolowiny

(gulasze, zrazy) - 4 godz.
Pasztety, teriny (z mas : gotowanych , surowych, z dodatkiem grzybow, bakali) oraz
Rolady (faszerowane boczki, kurczaki, rolady z omletow , nalesnikow) — 4 godz.

4 dzien - Przekaski z ryb (przyrzadzanie ryb na surowo, ryb wedzonych) oraz Potrawy z drobiu

(kotlety panierowane, roladki) - 8 godz.

5dzien - Satatki (faczenie warzyw z serami, wedlinami marynowanymi warzywami) - 8 godz.

6 dzien - Dania z ryb i owocow morza (ryby soute, w potaczeniu z grzybami) oraz zapiekanki

(zapiekanki z ryb, grzybow, ziemniakow i warzyw) - - 8 godz.

7 dzien - Desery (desery na zimno, desery na goraco) — 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/.

10.Wykonawca zobligowany jest do:

a)

b)

c)

d)

f)

9)

h)

zapewnienia wykwalifikowanej kadry tj. min 1 osoby na grupe (wyksztalcenie — technik
zywienia zbiorowego z kursem pedagogicznym dla praktycznej nauki zawodu oraz
doswiadczeniem min. 5 lat na stanowisku szefa kuchni),

zapewnienia przeprowadzenia kursu w obiekcie w pelni przystosowanym do potrzeb osob

niepelnosprawnych w zakresie barier architektonicznych wyposazonego w:

- szatnig,

- sale do prowadzenia zaje¢ teoretycznych i praktycznych,

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

stworzenie odrgbnego stanowiska pracy 1 zapewnienie produktow potrzebnych do
samodzielnego wykonania prac kazdemu uczestnikowi kursu,

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

zapewnienia badan lekarskich, jezeli s3 wymagane do realizacji kursu,

zwrotu kosztow dojazdu uczestnikom kursu z miejsca zamieszkania do miejsca kursu i powrot
lub zabezpieczenie transportu (1 osoba Chorupnik, 2 osoby Izbica, 2 osoby Siennica Nadolna,
2 osoby Fajstawice, 1 osoba Lopiennik Gorny, 1 osoba Majdan Surhowski, 1 osoba Zakrecie,
1 osoba Stezyca Kolonia, 25 0s6b miasto Krasnystaw),

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 materiatow szkoleniowych tj. dlugopis, notes A4, ksigzka kulinarna zawierajaca
przepisy z kuchni polskiej, w twardej oprawie, min. 200 stron z kolorowymi ilustracjami oraz
odziez ochronng biala (fartuch przedni — z paskiem na szyj¢ z regulacja dtugosci oraz paskami
do wiazania z tylu, rgkawice ochronne, czepek).

Materiaty szkoleniowe po zakonczeniu kursu przejda na wlasnos¢ uczestnikow.
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Obowigzkiem wykonawcy jest oznaczenie w/w materialow logotypami zgodnymi
z wytycznymi dotyczacymi oznaczania projektow w ramach Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki,

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

J) wykonawca zobowiazuje si¢ do umieszczenia w miejscu, gdzie realizowane bedzie zlecenie,
w widocznym miejscu informacji o tresci: ,,Tu Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie
W Krasnymstawie realizuje projekt systemowy ,,.Samodzielnosé drogq do aktywnosci Zyciowej”
przy udziale srodkow Unii Europejskiej 7 Europejskiego Funduszu Spolecznego w ramach
Programu Operacyjnego Kapital Ludzki, Priorytet VII Promocja Integracji Spolecinej,
Dzialanie 7.1 Rozwdj i upowszechnianie aktywnej integracji, Poddzialanie 7.1.2 Rozwdj
i upowszechnianie aktywnej integracji przez Powiatowe Centra Pomocy Rodzinie”, opatrzonej
logotypem jak w ust. k,

K) wszelkie dokumenty zwigzane z prowadzonym kursem, jak i materialy szkoleniowe
Wykonawca oznaczy poprzez zamieszczenie logotypow UE, EFS 1 POKL, zgodnie
z obowigzujacymi ,,Wytycznymi dotyczacymi oznaczania projektow w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki” oraz informacja ,,Projeks systemowy ,, Samodzielnosé drogq do
aktywnosci gyciowej” wspélfinansowany przez Unie Europejskq w ramach Europejskiego
Funduszu Spolecznego”,

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

m) wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia ankiety oceniajacej kurs wsérod uczestnikow
W ostatnim dniu zajec,

n) wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia:
- dokumentacji fotograficznej kursu (min. 15 zdje¢ dla kazdej grupy),
- listy obecnosci uczestnikoOw na zajeciach,
- listy potwierdzajacej korzystanie z cateringu,
- listy potwierdzajacej odbior zaswiadczen/certyfikatow,
- listy potwierdzajacej odbior materiatdw szkoleniowych,
- dziennik zajec ,
W/w dokumenty potwierdzone za zgodno$¢ z oryginalem Wykonawca przekaze
Zamawiajacemu w ciggu 5 dni roboczych po zakonczeniu kursu.
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