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L

ZALACZNIKNR 1 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ktorego przedmiotem jest realizacja ustuga szkolen specjalistycznych dla uczniéw w ramach
projektu ,Budujemy przyszto$¢ ZSOiZ w Monkach”

Przedmiot zamowienia:

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga realizacji szkolen specjalistycznych dla uczniéw z Zespotu Szkét
Ogolnoksztatcacych i Zawodowych w Monkach w ramach projektu ,Budujemy przyszio$¢ ZSOiZ w
Monkach”, UDA-RPPD.03.03.01-20-0219/19-00, ktéry jest realizowany przez Biatostocka Fundacje
Ksztatcenia Kadr z Powiatem Monieckim w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa
Podlaskiego na lata 2014-2020, O$ priorytetowa IIl. Kompetencje i kwalifikacje, Dziatanie 3.3 Ksztatcenie
zawodowe mtodziezy na rzecz konkurencyjno$ci podlaskiej gospodarki, Poddziatanie 3.3.1 Ksztatcenie
zawodowe mtodziezy na rzecz konkurencyjnosci podlaskiej gospodarki.

IL.

Okreslenie przedmiotu za pomoca kodéw CPV:
80210000-9 - ustugi edukacji technicznej i zawodowej na poziomie szkoty Sredniej
80510000-2 - Ustugi szkolenia specjalistycznego
80530000-8 - Ustugi szkolenia zawodowego
60100000 - 9 - ustugi w zakresie transportu drogowego
60172000 - 4 - wynajem autobus6w i autokaré6w wraz z kierowca

III. W ramach zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

Przedmiotem zamoéwienia jest organizacja i przeprowadzenie szkolen:
Warsztaty kulinarne dla uczniow

e Grupa docelowa: uczniowie Zespotu Szkét Ogdlnoksztatcgcych i Zawodowych w Monkach.
e Miejsce realizacji: Monki, powiat moniecki lub powiat biatostocki lub powiat m. Biatystok.
e Termin realizacji: od 11 do 22 grudnia 2023 r.

e Liczba uczestnikéw: 7 warsztatow tacznie; w kazdym warsztacie po Srednio 13-17 oséb; (1
warsztat kuchnia molekularna - 13-17 oséb, 1 warsztat kuchnia francuska - 13-17 oséb, 1 warsztat
kuchnia hiszpanska- 13-17 oséb, 1 warsztat kuchnia foodpairing — 13-17 os6b, 1 warsztat potrawy
z wotowiny - 13-17 os6b, 1 warsztat smaki Swiata herbat - 13-17 osdb, 1 warsztat potrawy z ryb i

owocéw morza - 13-17 oséb) tgcznie 91-119 osoby.

e Wymiar godzinowy: 52 godziny szkoleniowe na wszystkie warsztaty, w podziale na: 6 godzin
szkoleniowych - kuchnia molekularna, 6 godzin szkoleniowych - kuchnia francuska, 6 godzin
szkoleniowych - kuchnia hiszpanska, 6 godzin szkoleniowych - warsztaty foodpairing, 6 godzin

szkoleniowych - potrawy z wotowiny, 6 godzin szkoleniowych - smaki $wiata herbat, 16 godzin

szkoleniowych - potrawy z ryb i owocé6w morza.
e Minimalny programu warsztatéw powinien obejmowac:
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- kuchnia molekularna: poznanie i wykorzystanie w praktyce produktéw wykorzystywanych w
kuchni molekularnej (agar, ksantana, lecytyna, maltodekstryna itp.),przygotowanie nowoczesnych
potraw metoda sous vide, praktyczne wykorzystanie technik: piankowanie, Zelowanie,
dekonstrukgcja itp..;

- kuchnia francuska: historia kuchni francuskiej, rézne gatunki sera i ich degustacja, poznanie
produktéw i wykonanie charakterystycznych dla kuchni francuskiej potraw w formie menu np. foie
gras, zupa cebulowa, ratatouille, tarty;

- kuchnia hiszpanska: przedstawienie i wykorzystanie produktéw charakterystycznych dla kuchni
z potwyspu iberyjskiego. Przygotowanie 3 przykladéw tapas, przygotowanie z uczestnikami
warsztatéw menu bazujacego na owocach morza oraz deseru;

- warsztaty foodpairing: sztuka iaczenia smakéw, nietypowych potaczen. Historia sztuki
foodpairingu i jego inicjatora Hestona Blumenthala. Przedstawienie klasycznych, a jednocze$nie
nieoczywistych potgczen smakowych oraz przygotowanie ich z uczestnikami warsztatoéw w formie
menu;

- potrawy z wotowiny: (cze$¢ teoretyczna) omoéwienie czeSci kulinarnych wotowiny i ich
najlepszego wykorzystania w gastronomii. Sezonowanie na sucho i mokro. Ocena organoleptyczna
SwiezoSci miesa. (cze$¢ praktyczna) Przygotowanie z uczestnikami warsztatéw menu opartego na
wotowinie (np. tatar, steki, strogonow itp.);

- smaki $wiata herbat: gatunki i odmiany herbat, sposoby parzenia i serwowania w lokalach
gastronomicznych, wykorzystywanie napardw i esencji w daniach,

- potrawy z ryb i owocéw morza: metody obrébki owocé6w morza i ryb, przygotowanie dan z
owocéw morza (np. krewetek, oSmiorniczki) i ryb (np. dorsz, tosos).

e Zajecia praktyczne powinny stanowi¢ minimum 80% czasu przeznaczonego na realizacje
kazdego warsztatu. Zamawiajacy wymaga, aby kazdy uczestnik warsztatu aktywnie
uczestniczyl w wykonywaniu potraw - wymagane kazdemu uczestnikowi oddzielne
stanowisko pracy wraz z produktami i sprzetem potrzebnym do przyrzadzenia potraw.

o W cenie nalezy uwzgledni¢: koszt przeprowadzenia warsztatéw, ubezpieczenie NNW, wynajem
sal na potrzeby przeprowadzenia warsztatdw, obiad dla uczestnikéw, koszt produktow
gwarantujacy odpowiedni poziom szkolenia, ewentualny transport na trasie Monki-miejsce
docelowe szkolenia i z powrotem.

e Wykonawca powinien zapewni¢ sale na przeprowadzenie kursu. Zajecia praktyczne powinny
odbywac sie w placdwkach gastronomicznych, restauracjach lub odpowiednio przystosowanym i
wyposazonym pomieszczeniu gastronomicznym.

Wykonawca w ramach zaméwienia zobowigzany jest:

1. Opracowac¢ program szkolenia obejmujacy co najmniej opis zagadnien wymaganych w zamoéwieniu.
Program szkolenia stanowi¢ powinien czes¢ oferty Wykonawcy.

2. Zorganizowacd i przeprowadzi¢ szkolenie zgodnie z programem.

3. Zorganizowaciprzeprowadzi¢ szkolenie zdalne w catos$ci lub czeSciowo w zakresie zajec teoretycznych
i praktycznych w sytuacji wydania zalecen sanitarnych lub prawnych ograniczen w gromadzeniu sie z
powodoéw sanitarnych zwigzanych z COVID-19 aktualnych na dzien realizacji szkolenia lub na wniosek
Zamawiajacego kierujacego sie kazdorazowo bezpieczenstwem uczestnikéw szkolen w odniesieniu do
biezacych, lokalnych uwarunkowan epidemicznych lub indywidualnych potrzeb zwigzanych z aktualng
sytuacja epidemiczng zglaszanych przez uczestnikéw projektu.

Strona2:z5



Fundusze i, . . . =

Europejskie "R Unia Europejska | ™
i 8 e Europejski Fundusz Spoteczny L

Program Regionalny Podlaskiell: J"l "

4. Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ przeprowadzenia szkolenia/kursu w formule on-lnie/e-
learningowej w zakresie czesci teoretycznej szkolenia/kursu/warsztatu.

5. Zapewni¢ do prowadzenia szkolenia osoby o kwalifikacjach odpowiadajacych przedmiotowi szkolenia
- w uzasadnionych przypadkach za pisemng zgoda Zamawiajacego moze nastgpi¢ zmiana os6b
prowadzacych szkolenie. Wykonawca winien wskaza¢ w swojej ofercie imiona i nazwiska oséb, ktore
prowadzi¢ beda szkolenia.

6. Zapewni¢ kazdemu uczniowi/nauczycielowi ubezpieczenie NNW (na kwote min. 20 000 z1) na czas
odbywania kursu. Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu kopie polisy przed
rozpoczeciem szkolenia, najp6Zniej jeden dzien przed rozpoczeciem warsztatu.

7. Zapewni¢ uczestnikom materiaty szkoleniowe i dydaktyczne niezbedne do realizacji szkolenia.

8. W ramach realizacji zaméwienia, w przypadku szkolen poza Monikami, Wykonawca zapewni transport.

e zapewnia transport, ktéry obejmuje podroéz z miejsca zbiérki (wojewddztwo podlaskie- Zesp6t
Szkot Ogoélnoksztatcgcych i Zawodowych w Monkach, ul. Szkolna 22) do miejsca docelowego
szkolenia oraz, podréz powrotna,

e transport na wskazanej trasie, autokarem sprawnym technicznie,

e autokar/bus do wyltacznej dyspozycji uczestnikow wyjazdu, wyposazony w pasy
bezpieczenstwa dla wszystkich uczestnikéw wyjazdu,

e osoby prowadzace autokar musza posiada¢ wszystkie niezbedne i aktualne uprawnienia do
wykonywania odptatnego transportu drogowego (aktualne licencje oraz certyfikaty wymagane
w zakresie $wiadczenia ustug krajowego transportu, a ponadto bus/autokar musi posiadac
aktualng i wazng polise ubezpieczenia OC i NNW oraz aktualne badania techniczne).
Bus/autokar powinien by¢ przygotowany do transportu odpowiedniej liczby uczestnikow
wyjazdu. Posiadaé¢ musi niezbedng dokumentacje, przygotowanie techniczne i by¢ czysty,

e w przypadku awarii technicznej pojazdu w trakcie realizacji zamo6wienia, Wykonawca w
ramach wynagrodzenia zobowiazany bedzie podstawi¢ w czasie umozliwiajacym realizacje
programu szkolenia, pojazd zastepczy co najmniej o takich samych parametrach technicznych.
Wykonawca bedzie ponosit koszty Swiadczen dla grupy w zwigzku z postojem w szczeg6lnosci
koszty wyzywienia i noclegu,

e pokrycie wszystkich wymaganych przepisami prawa optat drogowych i parkingowych,

o wszystkie pozostate koszty, ktére nie zostaty ujete ww. specyfikacji w zwiazku z realizacja
transportu podczas wyjazdu ponosi Wykonawca,

9. Wykonawca zapewnia wyzywienie:
e wyzywienie zgodne z zasadami higieny Zywienia - Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca

2016 r. w sprawie grup $rodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy

w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie musza speinia¢ srodki spozywcze stosowane

w ramach zZywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U.z 2016 r., poz.1154),

organizacja wyzywienia zapewniona zgodnie z aktualnymi wytycznymi MEiN, MZ i GIS zwigzanymi

z pandemiag COVID,

e obiad-dwudaniowy z napojem/sokiem, ciepte danie (zupa i drugie danie), porcje dla dorostych.
10. Wykonawca musi zapewni¢ warunki zgodne z aktualnymi zaleceniami w sprawie procedur
bezpieczenstwa w okresie pandemii COVID-19 na podstawie:

e Ustawy z dnia 5 grudnia 2008r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u
ludzi (Dz. U. z 2019r. poz. 1239 ze zm.),

e Ustawy z dnia 14 marca 1985r. o Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019r. poz. 59 ze
zm.),
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e Ustawa z dnia 2 marca 2020 r. o szczeg6lnych rozwigzaniach zwigzanych z zapobieganiem,
przeciwdziataniem i zwalczaniem COVID-19, innych choréb zakaZnych oraz wywotanych nimi
sytuacji kryzysowych Dz.U. 2020 poz. 374.
11. Zapewni¢ uczestnikom szkolenia miejsce realizacji szkolenia zgodne ze wskazanym w zamdwieniu, w
tym pomieszczenia do odbywania szkolenia speiniajace ponizsze warunki:

e przestronne i przewiewne,

e przystosowane do liczby oséb przewidzianych do przeszkolenia, z uwzglednieniem wymogéw
sanitarnych zwigzanych z COVID-19 aktualnych na dzien realizacji szkolenia.

e posiadajgce oSwietlenie naturalne i sztuczne,

e wyposazone w pomoce dydaktyczne dostosowane do prowadzenia szkolenia, bedgcego
przedmiotem zaméwienia,

e posiadac zaplecze sanitarne z uwzglednieniem wymogow sanitarnych zwigzanych z COVID-19
aktualnych na dzien realizacji szkolenia

e zapewnienie warunkéw sanitarnych zwigzanych z ograniczeniem ryzyka COVID-19.

12. Wykonawca powinien skalkulowac cene w taki sposdb, by zapewni¢ przez caty okres realizacji umowy
warunki zgodne z aktualnymi zaleceniami w sprawie procedur bezpieczenstwa w okresie pandemii
COVID-19 na podstawie ustaw wymienionych w ust.7. W zwigzku z brakiem mozliwo$ci przewidzenia
na tym etapie rozwoju sytuacji epidemicznej Wykonawca powinien wkalkulowaé¢ w cene ofertowa
ryzyka zwigzane z zapewnieniem wszystkich warunkéw, w szczegdlnosci Srodkdw ochrony osobiste;j
lub form organizacji adekwatnych do aktualnych na dzien realizacji ustugi zalecen formutowanych w
ramach tych ustaw, z zastrzezeniem, iz ryzyka dodatkowych kosztéw spelnienie tych zalecen
kazdorazowo leze¢ bedzie po stronie Wykonawcy.

13. Wykonawca w dniu rozpoczecia kursu/szkolenia przekaze wszystkim uczestnikom szkolenia
harmonogram zaje¢ szkoleniowych oraz zapozna uczestnikéw szkolenia z programem szkolenia.

14. Zamawiajacy przekaze Wykonawcy imienng liste uczestnikéw szkolenia. Wykonawca jest zobowigzany
poinformowa¢ wszystkich uczestnikéw szkolenia znajdujgcych sie na liscie przekazanej przez
Zamawiajacego, o planowanym terminie rozpoczecia realizacji szkolenia i pozostawa¢ w kontakcie z
uczestnikami szkolenia w trakcie jego realizacji.

15. Wykonawca zobowigzany jest pisemnie informowa¢ Zamawiajgcego o wszelkich planowanych
zmianach w harmonogramie zaje¢ - przed ich dokonaniem.

16. W przypadku odwotania zaje¢ z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy - pisemnie informowac
Zamawiajacego o odwotaniu zaje¢ najp6zniej w dniu zaistnienia okolicznos$ci, a takze o propozycji
zmian w harmonogramie, wynikajacych z odwotania zaje¢,

17. Niezwtocznie poinformowa¢ Zamawiajacego o:

— niezgtaszaniu sie uczestnikow;

— przerwaniu szkolenia lub rezygnacji uczestnika;

— innych sytuacjach, ktére moga mie¢ wptyw na realizacje programu szkolenia i umowy.

18. Prowadzi¢ dokumentacje przebiegu szkolenia sktadajaca sie z:

— listy obecnosci,

— dziennika zaje¢ zawierajacego program i harmonogram zaje¢,

—  wynikéw egzaminéw (np. w formie pre i post testow lub sprawdzianu umiejetnos$ci wraz z
opracowaniem wynikéw lub sprawozdania/informacji o wyniku egzaminu),

— rejestru wydanych zaswiadczen lub innych dokumentéw potwierdzajacych ukoniczenie
szkolenia i uzyskanie umiejetnosci lub kwalifikacji, zawierajacego: numer, imie i nazwisko oraz
nazwe szkolenia i date wydania zaswiadczenia (je$li dotyczy),
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— podpis osoby upowaznionej przez instytucje szkoleniowg przeprowadzajaca szkolenie;
Kurs/szkolenie winien zakonczy¢ sie egzaminem ze zdobytej wiedzy.
Wydac zaswiadczenia o ukonczeniu kursu.
W/w zaswiadczenia powinny zawierac:

— imie i nazwisko;

— nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej szkolenie;

— nazwe szKolenia;

— miejsce i date wydania zaswiadczenia lub innego dokumentu potwierdzajacego ukonczenie

szkolenia;

— wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych;
Przekaza¢ Zamawiajacemu, w terminie do 5 dni kalendarzowych od zakonczenia szkolenia nie p6zniej
niz do 27 grudnia 2023 r. nastepujace dokumenty:

— imienng liste obecnosci uczestnikow szkolenia (w kazdym dniu szkolenia),

— dziennik zaje¢,

— wyniki egzaminéw (np. w formie zestawienia wynikéw testéw, sprawozdania),

— kopie zaswiadczen o ukonczeniu szkolenia/Kkursu.
Przetwarza¢ dane osobowe 0s6b skierowanych na szkolenie, uzyskane w zwigzku z realizacjg niniejszej
umowy, tylko w zakresie niezbednym do realizacji tej umowy, zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w
zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz
uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdblne rozporzadzenie o ochronie danych).
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