Załącznik Nr 1 do SIWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Część I
Szkolenie: Kurs Techniki dekoracji potraw

Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 

a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.

b. Ilość grup: 6

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  czerwiec 2018 – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy

e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.

f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie

g. Tematyka: Zastosowanie warzyw i owoców w gastronomii: obróbka wstępna roślin jadalnych, metoda sortowania, oczyszczania i rozdrabniania warzyw i owoców, przedstawienie głównych technik sporządzania: surówek, sałatek jarzynowych, bukietów warzyw, technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw gotowanych, historia carvingu, omówienie technik i rodzajów cięć, omówienie sposobów zabezpieczania wykonanych rzeźb, rodzaje noży, zabezpieczanie sprzętu, rzeźbienie w owocach i warzywach, wycinanie płaskich ornamentów w owocach i warzywach, tworzenie aranżacji dekoracyjnych z wykorzystaniem przygotowanych elementów i rzeźb.. W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.

i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.

j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.

k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.

l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia;kompetencje społeczne i metodyczne.

m. Zamawiający zapewni materiały do przeprowadzenia szkoleń: kurs dekoracji potraw. (525zł dla jednej 8-osobowej grupy)Produkty spożywcze niezbędne do zajęć praktycznych z uczestnikami kursu. Materiały będą służyły wykorzystaniu na zajęciach pokazaniu techniki pracy i zaprezentowaniu właściwych form i metod obsługi klienta. Wykaz materiałów: Podstawowy zestaw noży do carvingu 3szt ok150zł - arbuz ok 50zł/4szt , melon ok 50zł/8szt, owoce granatu ok 25zł/8szt,bita śmietana ok 40zł/8szt dynia50zł/4szt, ogórek świeży ok 20zł/8szt, korzeń selera 15zł/8szt, rzodkiewka ok 16zł/8 pęcz., pomidor ok 30zł/5kg, por ok 15zł/5szt, cebula ok 5zł/4kg, pomidor koktajlowy ok 30zł/2kg, marchew ok 5zł/3kg ,jabłko ok 8zł/3kg, gruszka ok 16zł/4kg

Część II
Szkolenie: Kurs Sushi

Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 

a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.

b. Ilość grup: 6

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  czerwiec 2018 – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy

e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.

f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie

g. Tematyka: Gotowanie ryżu, filetowanie ryby, krojenie warzyw, produkcja Sushi, produkcja nigiri, sashimi, ostrzenie noży, składniki sushi, kompozycje sushi na talerzu, zakupy. W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.

i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.

j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.

k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.

l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.

m. Zamawiający zapewni materiały do przeprowadzenia szkoleń: kurs sushi.(525zł dla jednej 8-osobowej grupy) Produkty spożywcze niezbędne do zajęć praktycznych z uczestnikami kursu. Materiały będą służyły wykorzystaniu na zajęciach pokazaniu techniki pracy i zaprezentowaniu właściwych form i metod obsługi klienta.Wykaz materiałów: - glony nori - ok. 30zł/50szt arkuszy - ryz do sushi – ok 20/2kg – ocet ryżowy - ok17zł/355ml - marynowany imbir - ok 15zł/1kg -- pasta wasabi - 50/2kg - sos sojowy - ok 44zł/2000 ml - cukier - ok.6zł/2kg - sól - ok2zł/1kg - surowa ryba ( łosoś) - ok 120zł/2kg - awokado - 20 zł/4szt - ogórek świeży -30/3kg - krewetki koktajlowe - ok 30zł/1kg - paluszki krabowe - ok 30zł/1kg - rzodkiew marynowana - ok8zł/500g Mata bambusowa(dla każdego uczestnika) - ok. 100zł/16szt.

Część III

Szkolenie: Kurs Warunki dostaw INCOTERMS 2010

Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 

a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.

b. Ilość grup: 2

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  czerwiec 2018 – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy

e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.

f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie

g. Tematyka: warunki dostaw w kontrakcie handlowym; warunki zastosowania warunków dostaw INCOTERMS 2010; czym kierować się przy wyborze określonej formuły; inne formuły: RAFT, COMBITERMS; powiązanie formuł z umową spedycji i umową przedwozu; dlaczego spedytor obowiązkowo powinien znać INCOTERMS 2010? ; Loco, franco, Ab Werk i inne; analiza poszczególnych formuł INCOTERMS 2010 i porównanie z warunkami INCOTERMS 2000; obowiązki, ryzyko i koszt kupującego i sprzedającego w poszczególnych formułach INCOTERMS. W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.

i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.

j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.

k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.

l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia;kompetencje społeczne i metodyczne.

Część IV
Szkolenie wstępne BHP 
Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 

a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 3 godziny dydaktyczne (po 45 min). 

b. Ilość grup: 14
c. Ilość osób w grupie: ok 10
d. Termin realizacji:  czerwiec 2018 – czerwiec 2019. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy

e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.

f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie którzy zostaną skierowani na staż do pracodawców.
g. Tematyka: Istota bezpieczeństwa i higieny pracy, Zakres obowiązków i uprawnień pracodawcy, pracowników oraz poszczególnych komórek organizacyjnych zakładu pracy i organizacji społecznych w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, Odpowiedzialność za naruszenie przepisów lub zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, Zasady poruszania się na terenie zakładu pracy, Zagrożenia wypadkowe i zagrożenia dla zdrowia występujące w zakładzie pracy i podstawowe środki zapobiegawcze, Podstawowe zasady bezpieczeństwa i higieny pracy związane z obsługą urządzeń technicznych, Porządek i czystość w miejscu pracy - ich wpływ na zdrowie i bezpieczeństwo pracownika, Profilaktyczna opieka lekarska - zasady jej sprawowania w odniesieniu do stanowiska instruowanego, Podstawowe zasady ochrony przeciwpożarowej oraz postępowania w razie pożaru, Postępowanie w razie wypadku, w tym organizacja i zasady udzielania pierwszej pomocy. Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.

h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.

i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.

j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.

k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.

l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.

