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załącznik nr 2 do Regulaminu
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Oznaczenia kodu CPV – Wspólnego Słownika Zamówień (kod i opis): 

Główny kod CPV:

8000000-4 Usługi edukacyjne i szkoleniowe

Dodatkowy kod CPV:

80500000-9 – usługi szkoleniowe

SZKOLENIA DLA NAUCZYCIELI
Część 1
Tytuł szkolenia: Kurs cukierniczy – I stopień i II stopień
Zakres merytoryczny:

· poznanie przyrządów potrzebnych do przygotowywania i dekorowania wyrobów cukierniczych

· sporządzanie różnego rodzaju ciast i wyrobów cukierniczych;

· przyrządzanie mas, kremów i innych półproduktów cukierniczych,

· podstawy dekorowania gotowych produktów cukierniczych
Czas trwania: 32 godz. (16/16 godz.)

Termin realizacji: październik 2020 r. – grudzień 2020 r.

Liczba uczestników: 4

Miejsce realizacji: Siedziba Wykonawcy 
Lub 

Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.
Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.
Część 2
Tytuł szkolenia: Kurs dekoracji potraw na półmiskach

Zakres merytoryczny:
· dobieranie owoców i warzyw do wykonania dekoracji, 
· dobieranie narzędzia do wykonania dekoracji, 
· stosowanie różnych techniki sporządzania dekoracji z warzyw i owoców, 
· dobieranie warunków przechowywania dekoracji z warzyw  i owoców,
Czas trwania: 16 godz.

Termin realizacji: październik-grudzień 2020 r. 
Liczba uczestników: 4
Miejsce realizacji: Siedziba Wykonawcy.
 Lub 

Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.
Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.
Część 3
Tytuł szkolenia: Kurs dekoracji tortów
Zakres merytoryczny:

· Omówienie zasad i sposobów dekorowania wyrobów cukierniczych.
· Obsługa przyrządów potrzebnych do dekorowania wyrobów cukierniczych.
· Wykorzystywanie materiałów cukierniczych – rodzaje i ich przeznaczenie (różnego rodzaju masy plastyczne, masy cukrowe, barwniki spożywcze do dekoracji).
· Przygotowanie tortów, biszkoptów, jako bazy do dekorowania.
· Projektowanie i wykonywanie dekoracji m. in. kremami, czekoladą, bitą śmietaną, lukrem plastycznym.
· Stosowanie technik wytwarzania ozdób cukierniczych.
· Wykorzystanie barwników, mas marcepanowych, lukru plastycznego do procesu dekoracji.
Czas trwania: 16 godz.

Termin realizacji: październik-grudzień 2020 r.

Liczba uczestników: 3
Miejsce realizacji: siedziba Wykonawcy. 

Lub 

Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.
Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.
Część 4
Tytuł szkolenia: Kurs baristy – I stopień
Zakres merytoryczny:

· Omówienie drogi kawy z plantacji do filiżanki
· Kawy jednorodne, czy blendy? 
· Cupping kaw z segmentu speciality coffee z wyróżnieniem różnych stopni wypalenia kawy
· Praktyka espresso
· Grubość mielenia
· Podstawowe napoje mleczne w kawiarni
· Latte art


Czas trwania: 16 godz.

Termin realizacji: październik-grudzień 2020 r.
Liczba uczestników: 1
Miejsce realizacji: Siedziba Wykonawcy

Lub 

Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.
Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.
SZKOLENIA DLA UCZNIÓW
Część 5
Tytuł szkolenia: Kurs dekorowania wyrobów cukierniczych I stopnia

Zakres merytoryczny:
· Omówienie zasad i sposobów dekorowania wyrobów cukierniczych.
· Obsługa przyrządów potrzebnych do dekorowania wyrobów cukierniczych.
· Wykorzystywanie materiałów cukierniczych – rodzaje i ich przeznaczenie (różnego rodzaju masy plastyczne, masy cukrowe, barwniki spożywcze do dekoracji).
· Przygotowanie tortów, biszkoptów, jako bazy do dekorowania.
· Projektowanie i wykonywanie dekoracji m. in. kremami, czekoladą, bitą śmietaną, lukrem plastycznym.
· Stosowanie technik wytwarzania ozdób cukierniczych.
· Wykorzystanie barwników, mas marcepanowych, lukru plastycznego do procesu dekoracji.

Czas trwania: 16 godz.

Termin realizacji: październik-grudzień 2020 r
Liczba uczestników: 5
Miejsce realizacji: Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.

Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.

Część 15

Tytuł szkolenia: Kurs dekoracji potraw na półmiskach

Zakres merytoryczny:
· dobieranie owoców i warzyw do wykonania dekoracji, 
· dobieranie narzędzia do wykonania dekoracji, 
· stosowanie różnych techniki sporządzania dekoracji z warzyw i owoców, 
· dobieranie warunków przechowywania dekoracji z warzyw  i owoców,
Uwagi: Wykonawca zapewnia narzędzia i materiały do realizacji warsztatów.
Czas trwania: 16 godz.

Termin realizacji: październik-grudzień 2020 r. 
Liczba uczestników: 6
Miejsce realizacji: Zajęcia powinny być realizowane na terenie granic administracyjnych Miasta Łodzi. Jeżeli w/w zajęcia będą się odbywać poza granicami Miasta Łodzi, koszt dojazdu oraz noclegów uczestników szkolenia do miejsca odbywania zajęć pokrywa Wykonawca.
Minimalne wymagania wobec prowadzącego: Osoba prowadząca szkolenie powinna posiadać doświadczenie w prowadzeniu co najmniej 100 godzin tego rodzaju szkoleń.
Zajęcia dla uczniów odbywające się w siedzibie zamawiającego, będą odbywać się w dni powszednie, w godz. 14.30-19.00.
1. W ramach realizacji usługi Wykonawca zobowiązuje się do: 

a) zapewnienia materiałów dydaktycznych dla uczestników szkolenia oraz jednego dodatkowego kompletu dla Zamawiającego na potrzeby dokumentacji projektu; 

b) opracowania w uzgodnieniu z Zamawiającym szczegółowego harmonogramu poszczególnych szkoleń oraz uzyskania akceptacji Zamawiającego;  

c) starannego prowadzenia dokumentacji szkoleniowej, zarówno pod względem stosowania się do wymogów RPO WŁ, jak i do wymagań ze strony Zamawiającego, tj.: 

· listę obecności zawierającą: imię, nazwisko i podpisy uczestników szkolenia, 

· rejestru wydanych materiałów dydaktycznych uczestnikom szkolenia, zawierający podpisy uczestników potwierdzających ich odbiór, 

· rejestru wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie szkolenia i uzyskanie umiejętności lub kwalifikacji.

· przeprowadzenie testów pre i post i podsumowanie ich wyników, przeprowadzenie ankiety ewaluacyjnej wśród uczestników na zakończenie szkolenia
d) niezwłocznego przekazywania Zamawiającemu wypełnionej dokumentacji szkoleniowej; 

e) przekazania Zamawiającemu, po zakończeniu każdego szkolenia następujących dokumentów:  

· sprawozdanie z zakończenia szkolenia, 

· kserokopie zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie szkolenia i uzyskanie umiejętności lub kwalifikacji, potwierdzonych za zgodność 
z oryginałem przez Wykonawcę, 

· rejestr wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie szkolenia i uzyskanie umiejętności lub kwalifikacji, 

· rejestr materiałów dydaktycznych wydanych uczestnikom szkolenia, 

· listy obecności uczestników szkolenia zawierające: imię, nazwisko i podpisy uczestników szkolenia 

f) niezwłocznego informowania Zamawiającego o wszelkich nieprawidłowościach dotyczących szkoleń,  w tym również o absencji uczestników; 

g) przekazywania Zamawiającemu wszelkich opinii, dokumentów, informacji i analiz związanych  z realizacją szkoleń; 

h) stosowania się do zaleceń i wskazówek udzielanych przez Zamawiającego celem utrzymania wysokiej jakości udzielonego wsparcia i dostosowania go do potrzeb uczestników szkoleń;
i) informowania uczestników szkoleń o współfinansowaniu projektu ze środków Unii Europejskiej  w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.



