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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

na:

„Organizacja wizyt zawodoznawczych dla uczniów z Zespołu Szkół Ponadgimnazjalnych w Mszanie Dolnej.
w ramach projektu Utworzenie CKZiU w ZSTiO w Limanowej – poszerzenie oferty szkół prowadzących kształcenie zawodowe i ustawiczne z terenu powiatu limanowskiego”, współfinansowanego ze środków Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020, 

Poddziałania 10.2.2 Kształcenie zawodowe uczniów – SPR.

1. Opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa organizacja wizyt zawodoznawczych dla uczniów z ZSP w Mszanie Dolnej. Organizacja wizyt zawodoznawczych polega w szczególności na: realizacji celu wizyty, zapewnieniu transportu uczniów do zakładów pracy/ firm zgodnie z harmonogramem, zapewnieniu wyżywienia zgodnie z harmonogramem, zapewnieniu noclegów przy organizacji dwudniowych wizyt. Wizyty zawodoznawcze dotyczą branży: turystyczno – gastronomicznej.
	Wizyty zawodoznawcze jednodniowe: 
1. Miejsce wyjazdu: Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych w Mszanie Dolnej, ul. Marka 2, 34-730 Mszana Dolna

2. Liczba uczniów i opiekunów: 3 grupy po 20 osób (60 osób), 1 grupa po 23 osoby (w sumie 83 os.) oraz po 2 opiekunów/grupę. 

3. Miejsce wizyty (punkt docelowy): Restauracja Koncertowa w Krynicy – Zdrój, ul. Piłsudskiego 76, 33-380 Krynica-Zdrój

4. Data wyjazdu: realizacja do końca 2018r. (dokładny termin zostanie ustalony z zakładami pracy).

5. Wyżywienie: ciepły, dwudaniowy obiad wraz z napojem (posiłki winny być porcjowane i serwowane).

6. Program wizyty:

a) Wyjazd z parkingu ZSP w Mszanie Dolnej w godzinach rannych;
b) Przyjazd do w Restauracji Koncertowej w Krynicy – Zdrój, ul. Piłsudskiego 76, 33-380 Krynica-Zdrój 
c) Rozpoczęcie wizyty, powitanie uczestników, przedstawienie produktów używanych w kuchni molekularnej:

· Część teoretyczna - przedstawienie technik: sferyczne ravioli, kawior, technika vacum, gotowanie w niskich temperaturach metodą sous vide, technika wędzenia, gotowanie w azocie, dzikie rośliny jadalne, zagęszczanie, żelowanie, cukier, syfony
· Część praktyczna - przygotowywanie dań z wykorzystaniem poznanych wcześniej

technik kuchni molekularnej: marchewka z jabłkiem kompresowanym (technika vacum i katsuramuki) 160 minut, łosoś z makaronem owocowym (żelowanie, syfony), pierś kurczaka, ziemniak, czyściec błotny, sosna (gotowanie sous vide, wędzenie, dzikie rośliny jadalne), owoc molekularny (praca z azotem i zagęszczanie), słodkie jajko (cukier i sferfikacja), jadalny balon z helem (cukier i hel), lody (praca z ciekłym azotem)

· Obiad zawierający dania przygotowane podczas warsztatów: 20 minut
Przystawka:Łosoś z makaronem owocowym
Danie główne:Pierś kurczaka gotowana metodą sous vide i ziemniak wędzony
Deser:Lody przygotowane na ciekłym azocie (topinambur, śliwka, kruszonka)
Napoje:Woda lub sok
d) Wyjazd z Krynicy w godzinach popołudniowych;

e) Przyjazd do ZSP w Mszanie Dolnej w godzinach wieczornych;

Wizyty zawodoznawcze dwudniowe: 

1. Miejsce wyjazdu: Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych w Mszanie Dolnej, ul. Marka 2, 34-730 Mszana Dolna

2. Liczba uczniów i opiekunów: 4 grupy po 20 osób (80 osób) oraz po 2 opiekunów/grupę. 

3. Miejsce wizyty (punkt docelowy): 

a) warsztaty kuchni molekularnej w Restauracji Koncertowa w Krynicy – Zdrój, ul. Piłsudskiego 76, 33-380 Krynica-Zdrój + obiad zawierający dania przygotowane podczas warsztatów (przystawka, danie główne, deser, napoje)

b) Hotel Pegaz ul. Czarny Potok 28, 33-380 Krynica-Zdrój – zwiedzanie obiektu, nocleg i wyżywienie: kolacja i śniadanie, możliwość korzystania z basenu, saun, jacuzzi itp.

4. Data wyjazdu: realizacja do końca 2018r. (dokładny termin zostanie ustalony z zakładami pracy).

5. Wyżywienie: pełne wyżywienie: obiad po zakończonych warsztatach z kuchni molekularnej, kolacja i śniadanie w formie stołu szwedzkiego w obiekcie noclegowym, z zastrzeżeniem, że do każdego posiłku zawsze należy zapewnić napoje gorące i/lub zimne (do wyboru przez uczestników).

6. Nocleg: min. 3* obiekt z basenem z możliwością korzystania z basenu. 
7. Program wizyty:

· warsztaty kuchni molekularnej w Restauracji Koncertowa:

· Część teoretyczna - przedstawienie technik: sferyczne ravioli, kawior, technika vacum, gotowanie w niskich temperaturach metodą sous vide, technika wędzenia, gotowanie w azocie, dzikie rośliny jadalne, zagęszczanie, żelowanie, cukier, syfony

· Część praktyczna - przygotowywanie dań z wykorzystaniem poznanych wcześniej technik kuchni molekularnej: marchewka z jabłkiem kompresowanym (technika vacum i katsuramuki) 160 minut, łosoś z makaronem owocowym (żelowanie, syfony), pierś kurczaka, ziemniak, czyściec błotny, sosna (gotowanie sous vide, wędzenie, dzikie rośliny jadalne), owoc molekularny (praca z azotem i zagęszczanie), słodkie jajko (cukier i sferfikacja), jadalny balon z helem (cukier i hel), lody (praca z ciekłym azotem)

Obiad zawierający dania przygotowane podczas warsztatów: 20 minut

· Przystawka:Łosoś z makaronem owocowym

· Danie główne:Pierś kurczaka gotowana metodą sous vide i ziemniak wędzony

· Deser:Lody przygotowane na ciekłym azocie (topinambur, śliwka, kruszonka)

· Napoje:Woda lub sok

W obiekcie noclegowym:

a) warsztaty w obiekcie noclegowym dla technika żywienia i usług gastronomicznych: prezentacja obsługi gościa w restauracji „etykieta stołu”, zasady pracy i obsługi w salach konsumenckich, zapoznanie z wymaganiami na poszczególne stanowiska pracy, zapoznanie z wyposażeniem działu gastronomicznego.

b) Warsztaty w obiekcie noclegowym dla technika hotelarstwa: zapoznanie z infrastrukturą obiektu, działalnością recepcji, wyposażeniem jednostek mieszkalnych, pracą służby pięter, zapoznanie z innymi świadczonymi usługami m.in. konferencyjnymi, spa i wellness, prezentacja obsługi gościa w restauracji „etykieta stołu”, zasady pracy i obsługi w salach konsumenckich, zapoznanie z programami rezerwacyjnymi w hotelu, zapoznanie z wymaganiami na poszczególne stanowiska pracy

c) warsztaty kuchni włoskiej lub francuskiej dla technika żywienia i usług gastronomicznych, warsztaty barmańskie dla technika hotelarstwa.

· Zwiedzanie z przewodnikiem Krynicy Zdrój i jej największych atrakcji.

· Obiad.

· Wyjazd do Mszany Dolnej.

· Przyjazd do ZSP w Mszanie Dolnej.

Wykonawca w cenie usługi (wizyty jednodniowe i dwudniowe) powinien uwzględnić:

a) przejazd autokarem, 

b) nocleg w hotelu, zgodny z zawartym opisem

c) posiłki

d) realizacja programu zwiedzania, przygotowanie warsztatów, materiałów,

e) bilety wstępu, oprowadzenie grupy,

f) usługa pilota-przewodnika na całej trasie wycieczki oraz przewodników lokalnych w obiektach, 

g) ubezpieczenie. 

Wykonawca zapewni na swój koszt transport uczniów i opiekunów sprawnym autokarem klasy LUX. Wykonawca rozpocznie wyjazd z parkingu przy ZSP w Mszanie Dolnej, transport powrotny na parking przy ZSP w Mszanie Dolnej.    
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