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Załącznik do części II – nowoczesne techniki kulinarne – sous vide
· kurs przeznaczony jest dla 3 grup w każdej po 10 osób – uczniów Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w Niepołomicach; 

· kurs będzie odbywał się w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego 
w Niepołomicach, wykonawca otrzyma bezpłatnie salę na realizację zajęć;
· kurs obejmuje 16 godzin lekcyjnych;

· termin realizacji w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego w Niepołomicach:
· I tura od 1.09.2018 r. do 17.12.2018 r.,

· II tura od 1.09.2018 r. do 17.12.2018 r.,

· III tura od 02.01.2019 r. do 07.07.2019 r.;
· dzień oraz godzina realizacji kursu w Centrum Kształcenia Zawodowego i Ustawicznego 
w Niepołomicach musi być uzgodniona z Kingą Chmiel, tel. 513-018-074, w celu  uniknięcia zdublowania godzin kursu z godzinami realizacji obowiązkowych zajęć lekcyjnych uczniów;
· realizator kursu wyposaży stanowisko pracy w urządzenie do sous vide oraz niezbędne artykuły spożywcze oraz środki czystości;
· oferent dysponuje osobami zdolnymi do wykonania zamówienia tj. posiada kadrę dydaktyczną z kwalifikacjami pedagogicznymi, wiedzą i doświadczeniem zdobytym podczas pracy na stanowisku szefa kuchni lub zastępcy szefa kuchni; 
· oferent zobowiązany jest do prowadzenia dziennika zająć zawierającego tematy, daty 
i godziny zajęć oraz potwierdzającego obecność poszczególnych osób, listy obecności 
z własnoręcznymi podpisami uczestników kursu w każdym dniu jego realizacji, potwierdzenia odbioru materiałów dydaktycznych w formie listy z  własnoręcznymi podpisami uczestników kursu wraz z jednym egzemplarzem materiałów (papierowych; 
w przypadku innych materiałów nie są one udostępniane);
· oferent zobowiązany jest do oznaczania: dokumentów, pomieszczeń, stanowisk pracy, materiałów edukacyjnych, certyfikatów zgodnie z wytycznymi oraz informowania uczestników kursu o fakcie współfinansowania zajęć ze Środków Unii Europejskiej;
· uczestnik otrzyma materiały szkoleniowe na własność;
· kurs kończy się egzaminem wewnętrznym – uczestnik otrzymuje certyfikat ukończenia kursu nowoczesne techniki kulinarne – sous vide.

Program kursu:

1. Część teoretyczna:
· zasady bhp podczas kursu;

· historia i cel powstania sous vide;
· zapoznanie kursantów z techniką sous vide;
· zapoznanie kursantów z urządzeniem sous vide i jego funkcjonowaniem.

2. Część praktyczna:

Nauka gotowania takich produktów jak:

· drób;
· wołowina;
· wieprzowina;
· ryby;

· warzywa (ogólne zasady, gotowanie czyste, gotowanie confit, gotowanie 
w wywarze);

· owoce (możliwości SV i efekty jakie przynosi vacum);

· sosy przygotowywane SV (np. krem angielski).
Warunki szczegółowe: 
Kurs nie może odbywać się w całości lub w części w formie e-learning-owej. 

Materiały dydaktyczne, które uczestnik otrzyma na własność muszą być nowe, adekwatne do treści szkolenia, zgodne z obowiązującym stanem prawnym oraz dobre jakościowo. Kursanci 
z niepełnosprawnościami otrzymają materiały szkoleniowe w odpowiedniej i dogodnej dla nich formie np. powiększona czcionka. 

Do obowiązków Wykonawcy po zakończeniu kursu należy przede wszystkim przedstawienie Zamawiającemu następujących dokumentów, zatwierdzonych przez przedstawiciela Wykonawcy: 

· listy obecności z własnoręcznymi podpisami uczestników kursu w każdym dniu zajęć,

· programu kursu oraz dziennika zajęć,

· protokółu z egzaminu,

· potwierdzenia odbioru materiałów szkoleniowych wraz z jednym egzemplarzem materiałów,

· kopii wydanych certyfikatów oraz listę potwierdzającą ich odbiór przez uczestników,

· informacji o zrealizowaniu usługi wraz z fakturą VAT.

Wykonawca zobowiązuje się do zawarcia odrębnej umowy z Zamawiającym dotyczącej powierzonych do przetwarzania danych osobowych, w imieniu i na rzecz administratora danych osobowych, w związku z realizacją niniejszego projektu. Zawarta umowa będzie zawierać postanowienia określające warunki przetwarzania danych osobowych nie gorsze niż określone 
w Zasadach przetwarzania danych osobowych znajdujących się w umowie dofinansowania 
w aktualnym brzmieniu zawartej między Zleceniobiorcą i Małopolskim Centrum Przedsiębiorczości. 


Realizator: 
Gmina Niepołomice


32-005 Niepołomice, Plac Zwycięstwa 13;  tel. (12) 250 94 34; fax. (12) 250 94 00


e-mail: magistrat@niepolomice.com.pl

