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Część XI:

Przeprowadzenie kursu cukiernika dla uczniów szkół ponadgimnazjalnych

1. Przedmiot zamówienia:

Przeprowadzenie kursu cukiernika z elementami zdobnictwa cukierniczego dla uczniów ze szkół ponadgimnazjalnych Powiatu Tarnowskiego i Województwa Małopolskiego.
2. Beneficjenci kursu:

Uczestnikami kursu są uczniowie branży turystyczno-gastronomicznej i pozostałych kierunków zawodowych w szkołach wymienionych w Regulaminie rekrutacji do projektu „Mistrzowie w zawodzie” deklarujący uzyskanie dodatkowej wiedzy i umiejętności cukiernika.

3. Planowana liczba uczniów i grup:

a. Uczniowie deklarujący udział w kursie powinni mieć ukończone 16 lat.

b. Planowana liczba uczestników w grupach kursowych w roku szkolnym 2017/2018: 

· Grupa I - 10 uczniów (ZSP Ryglice)
· Grupa II – 10 uczniów (ZSP Zakliczyn)
· Grupa III – 10 uczniów (ZSOiZ Ciężkowice)
· Grupa IV – 10 uczniów (CKZiU Tuchów)
c. Planowana liczba uczestników w grupie kursowej w roku 2018/2019: 

· Grupa I - 10 uczniów (ZSP Ryglice)

· Grupa II – 10 uczniów (ZSP Zakliczyn)

· Grupa III – 10 uczniów (ZSOiZ Ciężkowice)

· Grupa IV – 10 uczniów (CKZiU Tuchów)

d. Zamawiający w przypadku negatywnej rekrutacji uzupełniającej na kurs we wskazanej szkole dopuszcza dobór uczniów z innej szkoły powiatowej w trybie rekrutacji międzyszkolnej zgodnie z Regulaminem rekrutacji.

4. Miejsce, czas i organizacja kursu:

a. Kurs cukiernika z elementami zdobnictwa cukierniczego powinien się odbywać w macierzystej szkole uczniów.

b. Zamawiający nieopłatnie udostępnia salę dydaktyczną ze sprzętem audiowizualnym i pracownie gastronomiczną.

c. Wykonawca dokonuje zakupu niezbędnych akcesoriów i artykułów spożywczych do koniecznych do należytego zrealizowania tematyki kursu.

d. Wykonawca zwraca udostępnione pomieszczenia dydaktyczne i sprzęt kuchenny w stanie niepogorszonym. 
e. Termin rozpoczęcia kursów w roku szkolnym:

- 2017/2018 nie później niż 14 dni od dnia nawiązania umowy

- 2018/2019 nie później niż 1 października
f. Termin zakończenia kursów w roku szkolnym:

- 2017/2018 do 15 maja

-2018/2019 do 15 maja

g. Wykonawca po wykonaniu zadania złoży dokumenty o których mowa w pkt. 10 w Biurze projektu w CKZiU w Tuchowie w roku szkolnym 2017/2018 i 2018/2019 w terminie do 30 maja. W przypadku wcześniejszego zakończenia kursów Wykonawca jest obowiązany złożyć dokumenty w terminie 15 dni od dnia zakończenia kursu – przez zakończenie kursu należy rozumieć datę egzaminu końcowego (ostatniej grupy egzaminowanej).

5. Ogólne zasady organizacji kursu:

a. Wykonawca wraz z uczniami i szkolnym liderem przed rozpoczęciem pierwszych zajęć ustala szczegółowy harmonogram zajęć. 

b. Zajęcia nie mogą kolidować z planowymi zajęciami szkolnymi oraz innymi zajęciami realizowanymi w ramach niniejszego projektu.

c. Dopuszcza się – za zgodą uczniów i Szkoły (jeżeli zajęcia odbywają się w pracowniach szkolnych / warsztatach szkolnych) realizację zajęć teoretycznych i praktycznych w soboty w wymiarze co najwyżej 8 godzin pomiędzy godzinami od 8:00 do 18:00.

d. Zamawiający nie dopuszcza prowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych w niedzielę.
e. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za bezpieczeństwo uczniów w czasie realizacji zajęć teoretycznych i praktycznych (od chwili rozpoczęcia do zakończenia zajęć).
f. Zamawiający wymaga aby wszystkie zmiany w harmonogramach były zgłaszane szkolnym liderom i do Biura projektu minimum 1 dzień wcześniej. Wykonawca informuje uczniów o zmianie organizacji zajęć.

g. Wykonawca bezpośrednio po zajęciach informuje na pismie (drogą e-mailową) szkolnego lidera o nieobecności ucznia na zajęciach.

h. Kierownik projektu informuje dyrektora macierzystej szkoły ucznia o frekwencji ucznia na kursie i wyniku egzaminu kończącego kurs.

i. W przypadku zwolnienia się miejsca na kursie, Wykonawca w zależności od stopnia realizacji zajęć może przyjąć ucznia z listy rezerwowej. W drodze negocjacji Wykonawca ustala z uczniem warunki uzupełnienia zaległych zajęć i ewentualnych z tego tytułu kosztów ponoszonych przez ucznia.

j. Wykonawca informuje Zamawiającego o terminie egzaminu kończącego kurs.

6. Wymagania programowe:

a. Program kursu powinien obejmować 30 godzin zajęć teoretycznych (20%) i praktycznych (80%):

a) Wyposażenie stanowiska pracy, organizacja stanowiska pracy; terminologia stosowana w cukiernictwie, narzędzia, maszyny i urządzenia wykorzystywane w pracy,
b) Wymogi systemu HACCP w gastronomii, 
c) Procesy technologiczne stosowane w produkcji żywności, 

d) Surowce i materiały pomocnicze stosowane w cukiernictwie - sposoby doboru surowców do poszczególnych wyrobów, 

e) Warsztaty cukiernicze, sporządzanie różnych rodzajów ciast i wyrobów cukierniczych: 
· Kruche ciasta (podstawowe i słone, ciasto półkruche, kruche ciasteczka, do spodów, serników lub szarlotek lub babeczek lub lekkich tart),
· Ciasta ucierane,

· Ciasta biszkoptowe (biszkopty jako podstawy do innych ciast, ciastka korpusowe; wykorzystanie ciasta biszkoptowego do produkcji różnych wyrobów: m.in. rolady),

· Kremy lub pianki, musy, mleczka (sekrety udanych kremów),

· Serniki (sernik tradycyjny, sernik na zimno),
· Przygotowanie i podstawy pracy z karmelem, 
· Podstawy pracy z czekoladą (tajniki i techniki pracy z czekoladą, polewy i ozdoby czekoladowe),
· Torty na bazie ciast biszkoptowych + dekoracja,

· Pierniki lub pierniczki i keksy,

· Podstawy Dekorowania (wykorzystanie barwników, masy marcepanowej, lukrów plastycznych i innych, dekorowanie, m.in. kremami, czekoladą, lukrem plastycznym, informacje o różnych rodzajach mas plastycznych, użycie barwników spożywczych z lukrem i masą cukrową, użycie dekoracji i tworzenie tortów piętrowych),
· Beza i makaroniki + dodatki,

· Co w oleju pływa : faworki i paczki,

· Ciasta drożdżowe, makowce, strudel,

f) Ekspozycja i aranżacja wykonanych wyrobów.
UWAGA:

Wykonawca zapewnia niezbędne produkty do przeprowadzenia indywidualnych ćwiczeń. 
7. Potwierdzenie uzyskanych kwalifikacji:

a. Kurs kończy się egzaminem przed komisją powołaną przez Wykonawcę w celu oceny wiedzy i umiejętności w zakresie tematyki zajęć i przygotowania uczniów do pracy na stanowisku cukiernika z umiejętności zdobnictwa cukierniczego. W skład 3 –osobowej Komisji wchodzi kierownik projektu. 

b. Uczeń otrzymuje zaświadczenie o ukończeniu szkolenia i certyfikat w języku angielskim i niemieckim o uczestniczeniu i pozytywnym zakończeniu kursu baristy. 

8. Wymagania w stosunku do Wykonawców: 

a. Posiada uprawnienia do wykonywania określonej działalności szkoleniowej.

b. Posiada doświadczenie w prowadzeniu kursów tzn. w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy w tym okresie, wykonał (zakończył) co najmniej 2 usługi polegające na przeprowadzeniu kursu dokształcających/doskonalących podnoszących wiedzę i umiejętności zawodowe, o łącznej liczbie uczestników którzy ukończyli kursy nie mniejszej niż 20.
c. Dysponuje co najmniej 1 wykładowcą/instruktorem do prowadzenia zajęć (teoretycznych i praktycznych) o kwalifikacjach cukiernika (posiada zaświadczenia / certyfikaty odbytych szkoleń lub równoważne dokumenty potwierdzające kwalifikacje) oraz co najmniej roczne doświadczenie w prowadzeniu tego typu zajęć. 

d. Dysponuje zapleczem technicznym umożliwiającym przeprowadzenie kursu.

9. Dokumenty jakie winien złożyć Wykonawca przed nawiązaniem umowy: 

a. Oryginały lub kopie poświadczone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę dokumentów potwierdzających uprawnienia do wykonywania określonej działalności szkoleniowej. 

b. Oryginały lub kopie poświadczone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę dokumentów potwierdzających posiadanie doświadczenie w prowadzeniu kursów tzn. w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy w tym okresie, wykonał (zakończył) co najmniej 2 usługi polegające na przeprowadzeniu kursu dokształcających/doskonalących podnoszących wiedzę i umiejętności zawodowe, o łącznej liczbie uczestników którzy ukończyli kursy nie mniejszej niż 20.
c. Oryginały lub kopie poświadczone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę dokumentów potwierdzających dysponowanie co najmniej 2 wykładowcami/instruktorami do prowadzenia zajęć (teoretycznych i praktycznych) o kwalifikacjach cukiernika (posiada zaświadczenia / certyfikaty odbytych szkoleń lub równoważne dokumenty potwierdzające kwalifikacje) oraz co najmniej roczne doświadczenie w prowadzeniu tego typu zajęć. 

d. Oryginał lub kopie poświadczoną za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej (OC) w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia w wysokości, co najmniej 20 000 zł (słownie: dwadzieścia tysięcy złotych) lub inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia.

e. Oryginał lub kopię poświadczoną za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę ubezpieczenia od nieszczęśliwych wypadków (NW) każdego z uczniów w wysokości 20 000,00 PLN za okres realizacji zmówienia (przez czas realizacji kursu rozumieć należy okres od pierwszego dnia zajęć do dnia egzaminu.

f. Specyfikację kosztów szkolenia jednej osoby na kursie, wg pozycji: 

- koszt jednej godziny szkolenia ucznia na zajęciach (odrębnie teoretycznych i praktycznych),

- koszt jednostkowy egzaminu wewnętrznego (odrębnie części teoretycznej i praktycznej), 

- koszt jednostkowy egzaminu zewnętrznego (odrębnie części teoretycznej i praktycznej).

10. Dokumenty z kursu jakie winien przedłożyć Wykonawca po zakończeniu zajęć (wg. wzoru określonego przez Zamawiającego): 

a. Szczegółowy harmonogram zajęć teoretycznych i praktycznych wg wzoru Zamawiającego.

b. Uzupełniony dziennik zajęć: części teoretycznej i części praktycznej z oznaczeniem dat i liczby godzin przeprowadzonych zajęć (tematy zajęć) potwierdzonych przez prowadzącego.

c. Listy obecności uczestników na zajęciach (teoretycznych i praktycznych) podpisane własnoręcznie przez uczestników kursu.
d. Potwierdzenie odbioru przez uczniów wydanych zaświadczeń o uczestnictwie, którzy nie ukończyli kursu z wynikiem pozytywnym ale odsetek nieobecności (usprawiedliwionych i nieusprawiedliwionych) jest mniejszy niż 25% ogólnej liczby godzin na kursie.

e. Potwierdzenie odbioru przez uczniów zaświadczeń / certyfikatów o uczestnictwie i o ukończeniu kursu baristy oraz kserokopie wydanych zaświadczeń / certyfikatów potwierdzone za zgodnośc z oryginałem przez Wykonawcę potwierdzających ukończenie kursu baristy (w tym w języku angielskim i niemieckim). 

f. 15 zdjęć w wersji elektronicznej dokumentujących realizację zajęć teoretycznych i praktycznych (ujęcia grupowe) dla każdej grupy odrębnie.

11. Co ma zawierać cena:

a. Koszt ubezpieczenia NW każdego ucznia na kwotę co najmniej 20 000 zł. 

b. Koszt prowadzenia zajęć. 

c. Koszt zakupu artykułów spożywczych, owoców i próbek do realizacji zajęć.
d. Inne koszty związane z realizacją kursu (np. materiały dydaktyczne).

e. Podatek VAT.

Cena wskazana w formularzu oferty wyczerpuje wszelkie zobowiązania Zamawiającego wobec Wykonawcy.

12. Wypłata wynagrodzenia:

a. Zamawiający dokonuje wypłaty wymagrodzenia odrębnie za przeprowadzenie zajęć kursowych dla uczniów w roku szkolnym 2017/2018 i 2018/2019. 

b. Wypłata faktury nastąpi po podpisaniu przez obie strony protokołu odbioru przedmiotu zamówienia, tj. przekazania Zamawiającemu dokumentów określonych w pkt. 10 potwierdzających prowadzenie kursu cukiernika z elementami zdobnictwa cukierniczego. 
c. Podstawą zapłaty wynagrodzenia będzie faktura VAT prawidłowo wystawiona przez Wykonawcę po odbiorze przedmiotu umowy (protokół odbioru) z terminem płatności do 30 dni od daty wpływu do CKZiU w Tuchowie. 
13. Zmiana umowy:

a. Zamawiający dopuszcza zmianę umowy w przypadkach określonych w umowie stanowiącej część II SIWZ.

b. Zamawiający dopuszcza odstąpienie od umowy w przypadku negatywnie zakończonej procedury rekrutacyjnej na etapie szkolnym i międzyszkolnym – Zamawiający na piśmie co najmniej 14 dni przed rozpoczęciem zajęć informuje Wykonawcę o odstąpieniu od umowy. 

14. Postanowienia szczególne dotyczące wynagrodzenia Wykonawcy:

Zamawiający wypłaca Wykonawcy wynagrodzenie pomniejszone, w przypadku niezrealizowania wszystkich godzin, ze wszystkimi uczniami, nieprzeprowadzeniu wszystkich egzaminów przez Wykonawcę, należna Wykonawcy kwota wynagrodzenia, ulegnie proporcjonalnemu uszczupleniu. Ponadto, w przypadku rezygnacji ucznia z udziału w kursie (niezależnie od przyczyn i formy rezygnacji), przy stopniu zawansowania, zwłaszcza zajęć praktycznych, uniemożliwiającym przyjęcie ucznia z listy rezerwowej, Zamawiający wypłaca Wykonawcy wynagrodzenie za tego ucznia, pomniejszone o niezrealizowaną liczbę godzin (pomniejsza się koszt jednostkowy za wykształcenie ucznia proporcjonalnie o liczbę niezrealizowanych godzin - wg kalkulacji godzinowej kursu, sporządzonej przez Wykonawcę oraz o koszt egzaminu).

Uwaga:

Zamawiający wymaga aby dokumenty z realizacji przedmiotu zamówienia były odpowiednio oznakowane zgodnie z wymaganiami projektu, które to oznaczenia przekaże Zamawiający Wykonawcy.
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