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Szczeglélowy opis przedmiotu zamowienia na:
Organizacje szkolen dla uczniow
z Zespotu Szkol nr 1 im. Mikolaja Kopernika w Koszalinie
w ramach projektu

""Czas na ZAWODOWCA™

»wspolfinansowanego ze Srodkow Europejskiego Funduszu Spolecznego

CZESC PIERWSZA ZAMOWIENIA

Nazwa szkolenia: Nowoczesne techniki kulinarne — wykorzystanie nowych technologii w
sporzadzaniu potraw

Miejsce przeprowadzenia szkolenia: Zespot Szkot nr 1 im. Mikotaja Kopernika w Koszalinie, ul.
Wiadystawa Andersa 30, 75-626 Koszalin, Zachodniopomorskie, Polska;

Liczba uczestnikow: 12 osob (uczniowie klasy IV technikum gastronomicznego);
Data i czas trwania kursu: 12-13.01.2019r., 16 h w godzinach od 10.00 do 18.00
Wymagania wobec Wykonawcy:

Kurs powinien obejmowaé nastepujace zagadnienia - omowienie teoretyczne i praktyczne
wykorzystanie:
e Piec konwekcyjno — parowy: gotowanie/ smazenie/pieczenie
o Szokoéwka: jej wykorzystanie: jej walory i praca w kuchni
o Pakowarka prézniowa: jak pakowac i przechowywa¢ produkty do p6zniejszego ich
wykorzystania
Technika sous-vide: omowienie i wykorzystanie cyrkulatora w przygotowaniu dan
sferyczne ravioli,
rézny kawior,
lizaki molekularne,
technika wedzenia,
pianki,
gotowanie w azocie,
kwiaty jadalne,
zageszczanie,
zelowanie,

syfony

Czgs¢ praktyczna powinna sktadaé si¢ z przygotowania gotowych dan (przyktadowego menu
sktadajgcego si¢ z okoto 12 dan) z wykorzystaniem poznanych wczeéniej technik kuchni
molekularnej, zarowno bezmigsnych jak i z wykorzystaniem migsa. Wykonawca moze rowniez
zaproponowa¢ dodatkowe swoje wlasne zagadnienia ktore zrealizuje w trakcie szkolenia.

Charakterystyka dostepnego dla celow tego szkolenia specjalistycznego sprzetu w pracowni:
e Wedzarka-aromatyzer — super aladin;
e Pokrywka szklana z korkiem do wedzenia $r. 19 cm;
e Pokrywa do GN 1/1 z korkiem umozliwiajgca aromatyzowanie;
e Macarron Kit;
Projekt ,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego 2014-
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e Spagetti kit

e Urzadzenie do kawioru Caviar box

e Mieszalik do tekstur prozniowy

e Piec konwekcyjno-parowy 7xGN1/1 ChefTop Mind.Maps plus 11,7 kW
e Schtadzarko-zamrazarka szokowa 7x GN 1/1

e Cyrkulator do gotowania sous-vide 1,5kW

e Pakowarka prézniowa komorowa

e Syfon iSi Cream Profi Whip PLUS 0,5|

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny koordynator projektu — opiekun grupy ucznidw.
Wykonawca zobowigzany jest bezplatnie przeszkoli¢ opiekuna wraz z grupa ucznidw oraz
przygotowaé jeden zestaw materiatbw szkoleniowych/publikacje oraz certyfikat/zaswiadczenie
uczestnictwa w kursie.

Koszt szkolenia dla jednej osoby nie moze by¢ wyzszy niz 700 zk.

Projekt ,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego 2014-
2020.


https://stalgast.com/piec-konwekcyjno-parowy-7xgn1-1-8-2-kw-plus-11-7-kw
https://stalgast.com/schladzarko-zamrazarka-szokowa-7x-gn-1-1
https://stalgast.com/cyrkulator-do-gotowania-sous-vide-1-4kw
https://stalgast.com/pakowarka-prozniowa-komorowa-121317
https://stalgast.com/syfon-isi-cream-profi-whip-plus-0-5l
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CZESC DRUGA ZAMOWIENIA

Nazwa szkolenia: Nowoczesne trendy w kulinarnym wykorzystaniu wieprzowiny i wotowiny

Miejsce przeprowadzenia szkolenia: Zespot Szkot nr 1 im. Mikotaja Kopernika w Koszalinie, ul.
Wiadystawa Andersa 30, 75-626 Koszalin, Zachodniopomorskie, Polska;

Liczba uczestnikow: 12 0sob (uczniowie klasy IV technikum gastronomicznego);
Data i czas trwania kursu: 19-20.01.2019r., 16 h w godzinach od 10.00 do 18.00
Wymagania wobec Wykonawcy:

Dzien pierwszy:

Wieprzowina — charakterystyka surowca, rozbior na poszczegdlne elementy, wykorzystanie
poszczegblnych rodzajow migsa w przygotowywaniu potraw (zupy, sosy, dania gldwne), wytwarzanie
bazy do sosu demi-glace, przygotowanie migsa do pieczenia. Obrobka termiczna — zasady jej
prowadzenia (do jakiego stopnia nalezy piec/smazy¢ z wykorzystaniem profesjonalnego sprzetu
gastronomicznego). Nowoczesne podawanie w/w potraw — czyli jak powinien wyglada¢ talerz; Menu
powinno sktadac si¢ z okoto 5-6 dan

Dzien drugi:

Wolowina — charakterystyka surowca, rozbiér na poszCzegdlne elementy, wykorzystanie
poszczegdlnych rodzajéw migsa w przygotowywaniu potraw (przystawki typu tatar, zupy min.
strogonow, sosy, dania gltéwne). Stopnie wysmazenia mig¢sa z wykorzystaniem profesjonalnego
sprzetu. Nowoczesne podawanie w/w potraw — czyli jak powinien wygladac talerz. Menu powinno
sktadac¢ si¢ z okoto 5-6 dan.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny koordynator projektu — opiekun grupy ucznidw.
Wykonawca zobowigzany jest bezplatnie przeszkoli¢ opiekuna wraz z grupg ucznidw oraz
przygotowaé jeden zestaw materiatdw szkoleniowych/publikacje oraz certyfikat/zaswiadczenie
uczestnictwa w kursie.

Koszt szkolenia dla jednej osoby nie moze by¢ wyzszy niz 600 zl.

Projekt ,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego 2014-
2020.
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CZESC TRZECIA ZAMOWIENIA

Nazwa szkolenia: Nowoczesne trendy w kulinarnym wykorzystaniu drobiu i ryb

Miejsce przeprowadzenia szkolenia: Zespot Szkot nr 1 im. Mikotaja Kopernika w Koszalinie, ul.
Wiadystawa Andersa 30, 75-626 Koszalin, Zachodniopomorskie, Polska;

Liczba uczestnikow: 12 0sob (uczniowie klasy IV technikum gastronomicznego);
Data i czas trwania kursu: 16-17.02.2019r., 16 h w godzinach od 10.00 do 18.00
Wymagania wobec Wykonawcy:

Dzien pierwszy

Charakterystyka drobiu (jako surowca w gastronomii). Rozbior drobiu na poszczegdlne elementy —
wykonanie, wykorzystanie poszczegolnych rodzajow migsa w przygotowywaniu potraw (zupy, Sosy,
dania gléwne). Obrobka termiczna — jak smazy¢/piec/gotowaé z wykorzystaniem profesjonalnych
urzadzen gastronomicznych. Nowoczesne podawanie w/w potraw — czyli jak powinien wygladaé
talerz; Menu powinno sktadac si¢ z okoto 5-6 dan.

Dzien drugi

Charakterystyka surowca, filetowanie ryby — praca z nozami, pozbawianie osci zachowujac strukture
jej miesa. Wykorzystanie poszczegolnych rodzajéw i czesci ryb do przygotowania potraw (zupy, sosy,
dania gléwne). Obrobka termiczna (smazenie, gotowanie na parze, pieczenie). Dodatki — praca z
warzywami i ziotami. Nowoczesne podawanie w/w potraw — czyli jak powinien wyglada¢ talerz;
Menu powinno sktada¢ si¢ z okoto 5-6 dan.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny koordynator projektu — opiekun grupy ucznidw.
Wykonawca zobowigzany jest bezplatnie przeszkoli¢ opiekuna wraz z grupg ucznidw oraz
przygotowa¢ jeden zestaw materiatdw szkoleniowych/publikacje oraz certyfikat/zaswiadczenie
uczestnictwa w kursie.

Koszt szkolenia dla jednej osoby nie moze by¢ wyzszy niz 600 zl.

Projekt ,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego 2014-
2020.
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WYMAGANIA DLA WSZYSTKICH TRZECH CZESCI

Osoba przeprowadzajaca szkolenie powinna posiada¢ gruntowana wiedze teoretyczng
| praktyczng na temat przedstawianych zagadnien (zaswiadczenia lub certyfikaty udziatu
w szkoleniach o tematyce kursu lub udziatu w konkursach kulinarnych o zblizonej tematyce).

Wszystkie surowce i materiaty pomocnicze (worki do pakowania prozniowego, wiory do wedzarki,
naboje do syfonu, tekstury itp.) do przeprowadzenia szkolenia zapewnia Wykonawca. Istnigje
mozliwo$¢ ich wczes$niejszego zakupu przez Wykonawcg (W porozumieniu z szkolnym
koordynatorem projektu) izmagazynowania w szkole do czasu odbycia szkolenia.) Wszystkie
surowce zakupione na potrzeby przeprowadzenia niniejszego szkolenia, ktore zostana
niewykorzystane w trakcie jego trwania pozostaja w szkole.

Kazdy z uczniéw powinien otrzymac¢ publikacje do kazdej z czgéci zamowienia (dostana na
rynku lub specjalnie przygotowang w formie materiatdw szkoleniowych), ktora zawierata bedzie tresci
merytoryczne wraz z kolorowymi ilustracjami i instrukcjami zar6wno w formie opisu jak i
fotograficznego przebiegu czynnosci. Publikacja powinna by¢ w jezyku polskim.

W trakcie szkolenia uczniowie pracuja w zespotach sktadajacych si¢ z dwoch osob (6
zespolow). Dla kazdego zespotu Wykonawca zapewnia zestaw receptur z normatywem surowcowym
oraz opisem przebiegu wykonywanych dan. Kazdy z zespoldw powinien samodzielnie wykonac
wszystkie zaproponowane przez Wykonawce W menu dania.

Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wydania uczestnikom szkolenia
zaswiadczenia ukonczenia szkolenia zgodnie z drukiem MEN (Rozp. MEN z dnia 11 stycznia
2012 w sprawie ksztatcenia ustawicznego (...) Dz.U. z 2014 poz. 622). Kazdy z uczestnikow
powinien otrzymaé¢ potwierdzenie odbycia kazdego z trzech szkolen z logotypem projektu w
jezyku polskim. Na odwrocie zaswiadczenia/certyfikatu powinno znalezé  si¢
wyszczegolnienie tre$ci szkoleniowych.

Szkota dysponuje pracownig wyposazong w 0siem stotow stalowych o powierzchni
roboczej - 140X70 cm przy ktorych pracowaé bedzie po dwoch ucznidw. Do kazdego stotu
przynalezy zlewozmywak z dostgpem do cieplej 1 zimnej wody oraz ociekacz a takze
kuchenka elektryczna wraz z piekarnikiem, urzadzenia chtodniczo-mroznicze. Pracownia
wyposazona jest rowniez w drobny sprzet gastronomiczny (garnki, patelnie, miski, noze,
talerze, sztuc¢ce, miksery, blendery, maszynki do mielenia itp.), ktéry moze by¢ uzywany bez
ograniczen podczas przebiegu kursu. Po zakonczonym kursie uczniowie beda zobowigzani do
uporzagdkowania po sobie stanowisk pracy. Mozliwa jest rowniez projekcja przygotowanych
materialow w formie multimedialnej z uzyciem komputera i rzutnika bez ograniczen. Szkota
udostgpnia wyzej wymienione pomieszczenia, sprz¢t i media nieodplatnie Wykonawcy na
potrzeby przeprowadzenia szkolenia. Wykonawca moze rowniez korzysta¢ z wilasnego sprzetu.
Zamawiajacy nie pokrywa kosztéw ewentualnego jego uszkodzenia, ktore nastgpi w trakcie szkolenia.

Projekt ,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego 2014-
2020.



