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ROZPOZNANIE CENOWE W CELU DOKONANIA SZACOWANIA WARTOSCI
ZAMOWIENIA

Zwracam sie z prosba o przedstawienie ceny jednostkowej za jednego uczestnika za
przeprowadzenie kursu zawodowego: Nowoczesna kuchnia polska z podstawami
cukiernictwa, zgodnego z ponizszymi wymaganiami i opisem przedmiotu rozpoznania
cenowego, stuzacego tylko i wylgcznie do ustalenia szacunkowej wartosci zaméwienia.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Wykonawca ktéry bedzie realizowat zamoéwienie musi posiada¢ wpis do rejestru instytucji
szkoleniowych, prowadzonego przez Wojewddzki Urzad Pracy, na podstawie art. 20 ust. 1 ustawy
0 promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (tj. Dz. U z 2022 r. poz. 690 ze zmianami).

Nazwa kursu:
Nowoczesna kuchnia polska z podstawami cukiernictwa (min. liczba godzin 35, w tym 17 godzin
kursu podstaw cukiernictwa)

Minimalna
Nazwa jednostki i miejsce realizacji ustugi ilo$¢ godzin Ilo$¢ osob
zajec
Osrodek Szkolenia i Wychowania OHP
Mystakowice, ul. Jeleniogorska 8 35 godz. 10

1”7

1. Uczestnicy biorgcy udziat w projekcie ,Aktywni goérg!” to mtodziez objeta obowigzkiem
szkolnym, ktéra jest w wieku 15-21 lat. Ze wzgledu na udziat w zajeciach szkolnych kursy
zawodowe powinny odbywac sie maksymalnie 3 godziny lekcyjne dziennie zgodnie ze wspdlnie
ustalonym harmonogramem zajeé. Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ uczestniczenia w
szkoleniach w wiekszym wymiarze godzin niz dwie godziny lekcyjne dziennie, pod warunkiem
uzyskania pisemnej zgody od Zamawiajgcego.

2. W przypadku gdy kurs zawodowy w danym dniu przekroczy 4 godziny lekcyjne, wowczas
Wykonawca musi zapewnic¢ tzw. zimny bufet (kawa, herbata, woda, soki, mleko, cukier, cytryne,
drobne stone lub stodkie przekaski typu paluszki, kruche ciastka, owoce, kanapki, lub inne
przekaski koktajlowe.

3. W przypadku gdy kurs zawodowy w danym dniu przekroczy 6 godzin lekcyjnych, wdéwczas
Wykonawca musi zapewni¢ dwudaniowy ciepty positek obiadowy.

Fundusze : i ;
ki Rzeczpospolita Unia Europejska
Europejskie - Po lskap R Europejski Fundusz Spoteczny

Wiedza Edukacja Rozwoj




DOLNOSLASKA WOJEWODZKA KOMENDA

OCHOTNICZYCH HUFCOW PRACY WE WROCLAWIU
50-413 Wroctaw, ul. Wyb. J. Stowackiego 9

tel. 71344 65 70, fax 71 342 49 01

e-mail: dolnoslaska@ohp.pl

www.ohp.pl

1. Minimalny zakres tematyczny szkolenia:

Program powinien obejmowad:

Czesc teoretyczna

el e

b

Lo N

Podstawowe zagadnienia z zakresu bhp, ppoz. oraz pierwszej pomocy

Wymogi systemu HACCP w gastronomii,

Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci,

prawidtowa obrébka wstepna i termiczna produktéw spozywczych dla zachowania ich
waloréw smakowych i bezpiecznego przechowywania,

zasady racjonalnego doboru surowcéw i ich maksymalnego wykorzystania w kuchni,

techniki rozpoznawania przydatnosci surowcéw do produkcji

Surowce i materiaty pomocnicze stosowane w cukiernictwie oraz w nowoczesnej kuchni
polskiej — sposoby doboru surowcéw do poszczegdlnych wyrobdéw

Magazynowanie surowcéw i wyrobow cukierniczych oraz potraw

Zwyczaje zywieniowe Polakow

Stownik istotnych pojec¢ kulinarnych w nowoczesnej kuchni polskiej

Najnowsze trendy kulinarne/cukiernicze

10. Kalkulowanie i zestawiania kosztéw produkcji poznanych potraw oraz wyrobdéw cukierniczych

Czes¢ praktyczna

Kruche ciasta

podstawowe i stone,

ciasto pétkruche,

kruche ciasteczka,

do spoddw, sernikdw lub szarlotek lub babeczek lub lekkich tart

Ciasta ucierane
Ciasta biszkoptowe

biszkopty jako podstawy do innych ciast, ciastka korpusowe;
wykorzystanie ciasta biszkoptowego do produkcji réznych wyrobdw: m.in. rolady, krajanki
tortowe

Kremy lub pianki, musy, mleczka oraz panna cotta

sekrety udanych kreméw
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10. Przyrzadzanie zup, soséw i innych potraw z zakresu nowoczesnej kuchni polskiej

11. Dekorowanie stotu i eksponowanie potraw

12. Techniki krojenia i sposoby przeprowadzania obrébki wstepnej potraw

13. Stosowanie maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych oraz w nowoczesnej kuchni

polskiej.

Ponadto na potrzeby szkolenia Wykonawca umozliwi uczestnikom dostep do narzedzi i materiatow

niezbednych podczas szkolenia (wszystkie materiaty powinny by¢ dostepne w ilosci zapewniajacej

uczestnikom sprawng prace).

2. Nabyte umiejetnosci praktyczne i uprawnienia:

— zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia.

3. Cena kursu powinna obejmowac¢:

przeprowadzenie zajec teoretycznych oraz praktycznych;

przeprowadzenie egzaminu kofncowego z uwzglednieniem rozdzielenia funkcji ksztatcenia od
funkcji walidacji oraz koszty wydania dokumentéw potwierdzajgcych ukonczenie szkolenia i
uzyskanie kwalifikacji;

materiaty zuzywalne niezbedne do przeprowadzenia zaje¢ praktycznych w taki sposdb, aby
uzyskac pozadany efekt ksztatcenia;

koszty wynagrodzenia kadry dydaktycznej;

koszty wynajmu lub eksploatacji sal i pomieszczenn (zarowno do czesci teoretycznej jak i
praktycznej);

koszty przygotowania materiatéw dydaktycznych i pomocy naukowych;

koszty zaopatrzenia uczestnikdw szkolenia w sprzet i odziez ochronng, jezeli koniecznos¢ taka
wynika z obowigzujgcych przepiséw BHP;

obstuge bufetowg w kazdym dniu szkoleniowym trwajagcym minimum 4 godziny lekcyjne
(Wykonawca bedzie zobowigzany wykazac na fakturze dotyczacej kursu zawodowego pozycje
dotyczacg obstugi bufetowej, w ramach wartosci ofertowej zamdwienia)

ciepty dwudaniowy positek w kazdym dniu szkoleniowym trwajgcym minimum 6 godzin
lekcyjnych, (Wykonawca bedzie zobowigzany wykazaé na fakturze dotyczacej kursu
zawodowego pozycje dotyczacg wydania positkdbw dwudaniowych, w ramach wartosci
ofertowej zamoéwienia)
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