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Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Warunki realizacji zamówienia
1. Wykonawca zobowiązuje się w ramach realizacji każdego kursu do następujących działania:
· Przygotowania i przeprowadzenia kursów których zakres musi być dostosowany do potrzeb Uczestników projektu – uczniowie szkoły średniej;
· Zapewnienia każdemu uczestnikowi na własność: podręczniki/skrypty przewidziane dla danego kursu/modułu, oraz materiały, produkty, narzędzia i sprzęt niezbędnego do przeprowadzenia zajęć praktycznych
· Kurs powinien uwzględniać potrzeby osób z niepełnosprawnościami
· Wykonawca będzie zobowiązany do przeprowadzenia egzaminu wewnętrznego potwierdzającego uzyskanie wiedzy i umiejętności w wyniku kursu dla wszystkich grup kursów 
· Wykonawca  zobowiązany jest do prowadzenia dokumentacji kursu i oznaczenia jej zgodnie z obowiązującymi wytycznymi w zakresie promocji projektów w ramach Programu Fundusze Europejskie dla Mazowsza 2021-2027 ;
· Wszystkie sporządzane przez wykonawcę dokumenty muszą zawierać informacje o otrzymaniu wsparcia z Unii Europejskiej, w tym EFS + oraz Programu, zgodnie z obowiązującymi wytycznymi w zakresie promocji projektów w ramach Programu Fundusze Europejskie dla Mazowsza 2021-2027
· Wykonawca po zakończonym szkoleniu/kursie (egzaminie wewnętrznym) zobowiązany jest wydać zaświadczenie lub inny dokument potwierdzający ukończenie szkolenia i uzyskanie umiejętności. Zaświadczenie musi zawierać informację o otrzymaniu wsparcia z Unii Europejskiej, w tym EFS oraz Programu, zgodnie z obowiązującymi wytycznymi w zakresie promocji projektów w ramach Fundusze dla Mazowsza 2021-2027
· Zabezpieczania i zachowania w poufności danych osobowych osób korzystających ze szkolenia tj. wykorzystywania tych danych wyłącznie na potrzeby realizacji przedmiotu zamówienia i związanej z tym sprawozdawczości;
· Przekazywania w formie telefonicznej lub e-mail Zamawiającemu niezwłocznie informacji o każdym Uczestniku, który opuszcza zajęcia;
· Stałego kontaktu z Zamawiającym (na czas trwania usługi);
· Informowania Zamawiającego o pojawiających się problemach i innych zagadnieniach istotnych dla realizacji usługi;
· Prowadzenie szkoleń  zgodnie z zasadą równości szans i niedyskryminacji w tym dostępności dla osób z niepełnosprawnościami
· Opracowania  i przeprowadzenia testy wiedzy na początku i na końcu kursów; 
· Przeprowadzenia kursów w liczbie godzin równej liczbie godzin wskazanych poniżej; 
· Prowadzenia dokumentacji kursów (dziennika, listy obecności) 
2. Kursy  muszą odbywać się w siedzibie szkół objętych wsparciem tj.
· Zespół Szkół Nr 1 w Płońsku z siedzibą ul. Henryka Sienkiewicza 8, 09-100 Płońsk
· Zespół Szkół w Raciążu ul. Kilińskiego 64 09-140 Raciąż
3. Kursy zaplanowano do realizacji w dni powszednie po godzinach nauki uczniów tj. w przedziale godzin 15-19 oraz w soboty w godzinach 8-16.
4. Kursy będą prowadzone zgodnie z ustalonym harmonogramem, który zostanie omówiony i doprecyzowany w porozumieniu z Dyrektorami Szkół i Wykonawcą zadania. Harmonogram kursów zostanie dostosowany do preferencji Uczestników. Kursy przewidziane został w okresie w okresie od 15.04.2025 r. – 29.06.2025
5. Dla w/w kursów Wykonawca zapewni realizatorów: 
· Dla części 1: co najmniej 1 osoba, która w ciągu ostatnich 3 lat przed złożeniem oferty zrealizowała min.2 kursy z zakresu fotografii kulinarnej, z których każdy trwał nie mniej niż 20h
· Dla części 2 co najmniej 2 osoby, z których każda w ciągu ostatnich 3 lat przed złożeniem oferty zrealizowała min. 2 kursy z zakresu Nowoczesnych trendów w gastronomii zawierających, z których każdy trwał nie mniej niż 20 godzin 
· Dla części 3: 1 osoba, która w ciągu ostatnich 3 lat przed złożeniem oferty zrealizowała min.2 kursy z zakresu obsługi kasy fiskalnej, z których każdy trwał nie mniej niż 20h.
Listę osób proponowanych do prowadzenia zajęć wraz z opisem doświadczenia zawodowego potwierdzającego spełnienie warunków należy dołączyć do oferty.
6. Bezpośredni wykonawcy kursów nie mogą figurować w Rejestrze Sprawców Przestępstw na Tle Seksualnym z dostępem ograniczonym oraz Krajowym Rejestrze Karnym. Przed przystąpieniem do realizacji kursów należało będzie przedłożyć: 
· zaświadczenie o niekaralności z Krajowego Rejestru Karnego. Dyrektorzy szkół zweryfikują czy bezpośredni wykonawcy nie figurują w Rejestrze Sprawców Przestępstw na Tle Seksualnym z dostępem ograniczonym
7. Bezpośredni wykonawcy kursów przez rozpoczęciem realizacji kursu muszą zapoznać się z
· [bookmark: _Hlk193809839]Dla części 1 i 2 - Polityką oraz procedurami ochrony małoletnich przed krzywdzeniem obowiązujące w Zespole Szkół nr 1 im. Stanisława Staszica w Płońsku znajdujące się na stronie internetowej https://zs1plonsk.pl/ oraz Standardami ochrony małoletnich przed krzywdzeniem obowiązujące / w Zespole Szkół w Raciążu znajdujące się na stronie internetowej https://zs-raciaz.edupage.org
· Dla części III – Standardami ochrony małoletnich przed krzywdzeniem obowiązujące / w Zespole Szkół w Raciążu znajdujące się na stronie internetowej https://zs-raciaz.edupage.org
8. Wynagrodzenie dla Wykonawcy będzie wypłacone przelewem na rachunek bankowy wskazany przez Wykonawcę w terminie 14 dni kalendarzowych od dnia otrzymania przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury VAT. Podstawą wystawienia faktury jest przyjęcie przez Zamawiającego przedmiotu umowy w ramach przeprowadzonej partii zamówienia oraz podpisanie przez Zamawiającego protokołu odbioru. 
9. Zamawiający przewiduję możliwość płatności częściowych.
10. Zapytanie ofertowe jest realizowane w ramach projektu pt. „Młodzi profesjonaliści w powiecie płońskim” numer FEMA.07.02-IP.01-00X6/23 realizowanym przez realizowanym przez STIWEK Fundację na rzecz Społeczeństwa, Tolerancji, Integracji, Wolności, Edukacji, Kultury w partnerstwie z Powiatem Płońskim. Projekt jest współfinansowanym przez Unię Europejską w ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie dla Mazowsza 2021-2027, Priorytet VII Fundusze Europejskie dla nowoczesnej i dostępnej edukacji na Mazowszu, Działanie 7.2 Wzmocnienie kompetencji uczniów

Opis przedmiotu zamówienia

Kursy będą realizowane dla uczniów następujących kierunków oraz rodzaju szkół
1. Zespół Szkół Nr 1 w Płońsku 
· [bookmark: _Hlk175643630]Technik żywienia i usług gastronomicznych 
· Szkoła Branżowa I stopnia – kierunek kucharz 

2. Zespół Szkół w Raciążu
· Technik handlowiec 
· Technik żywienia i usług gastronomicznych 
· Szkoła Branżowa I – kierunek Kucharz 

Część I

1. 1 grupa – 20 godzinnego kursu fotografii kulinarnej dla 12 uczniów Zespołu Szkół w Raciążu ul. Kilińskiego 64 09-140 Raciąż
2. 1 grupa – 20 godzinnego kursu fotografii kulinarnej dla 14 uczniów Zespole Szkół Nr 1 w Płońsku z siedzibą ul. Henryka Sienkiewicza 8, 09-100 Płońsk
Celem kursu jest zdobycie umiejętności profesjonalnego fotografowania potraw i deserów, ze szczególnym uwzględnieniem kompozycji, oświetlenia oraz obróbki zdjęć. 

Zakres kursu:
Podstawowe elementy programu, które muszą być zrealizowane w trakcie kursu

1. Wprowadzenie do fotografii kulinarne 
· Omówienie podstawowych zasad fotografii kulinarnej i jej znaczenia.
· Przegląd różnych stylów w fotografii kulinarnej (pokaz zdjęć).
· Dobieranie odpowiedniego sprzętu (aparat, obiektywy, akcesoria).
· Planowanie sesji zdjęciowej.
· Trendy w fotografii kulinarnej
2. Podstawy techniczne fotografii
· Ustawienia aparatu: przysłona, czas naświetlania, ISO.
· Tryby pracy aparatu, w tym tryb manualny.
· Ekspozycja zdjęcia i jak ją kontrolować.
· Balans bieli i temperatura barwowa.
· Histogram i jego interpretacja.
3. Kompozycja i kadrowanie
· Zasady kompozycji: zasada trójpodziału, złoty trójkąt, symetria, geometria, kadr w kadrze.
· Kadrowanie i rodzaje ujęć: perspektywa z góry, kąt 45°, ujęcie na wprost.
· Prowadzenie wzroku odbiorcy.
· Tworzenie relacji między elementami na zdjęciu
4. Światło w fotografii kulinarnej
· Rodzaje światła: naturalne i sztuczne.
· Wykorzystanie światła zastanego.
· Oświetlenie boczne i tylne.
· Modyfikowanie światła: blendy, dyfuzory.
· Radzenie sobie z cieniami.
· Mieszanie źródeł światła.
· Fotografia z lampą światła stałego
5. Stylizacja jedzenia
· Podstawowe zasady stylizowania jedzenia.
· Przygotowanie jedzenia do sesji.
· Narzędzia stylisty jedzenia.
· Akcesoria i tła.
· Kolory i ich psychologia.
· Sposoby na "apetyczność".
· Triki w reklamie.
· Wykorzystanie ruchu w zdjęciach kulinarnych.
6. Postprodukcja zdjęć
· Wprowadzenie do programów do edycji zdjęć
· Korekcja barw, kontrastu, wyostrzanie detali
· Retusz i usuwanie niepożądanych elementów
· Przygotowanie zdjęć do publikacji (rozmiar, format)
· Edycja zdjęć w aplikacjach mobilnych (bezpłatnych i płatnych)

Część II
1. 2 grupy – 25 godzinnego kursu Nowoczesne trendy w platingu dla 20 uczniów (2 grupy po 10 uczniów) Zespole Szkół Nr 1 w Płońsku z siedzibą ul. Henryka Sienkiewicza 8, 09-100 Płońsk
2. 1 grupa – 25 godzinnego kursu Nowoczesne trendy w platingu dla 12 uczniów Zespołu Szkół w Raciążu ul. Kilińskiego 64 09-140 Raciąż

Celem kursu jest nauczenie uczestników nowoczesnych technik prezentacji potraw, łącząc tradycyjne metody z nowatorskimi podejściami, aby tworzyć estetyczne i zachwycające kompozycje kulinarne. 

Zakres kursu:
Podstawowe elementy programu, które muszą być zrealizowane w trakcie kursu

1. Wprowadzenie do platingu
· Historia i ewolucja platingu - od tradycji do nowoczesności.
· Definicja i znaczenie platingu w gastronomii.
· Wpływ platingu na odbiór sensoryczny potrawy.
· Rola estetyki w kreowaniu doświadczenia kulinarnego.
· Przegląd stylów platingu (klasyczny, nowoczesny, minimalistyczny, dekonstrukcja)
2. Podstawy kompozycji i estetyki
· Zasady kompozycji: równowaga, harmonia, kontrast.
· Teoria koloru w platingu: dobór kolorów, palety barw.
· Znaczenie faktur i tekstur w daniu.
· Wykorzystanie przestrzeni na talerzu: negatywna przestrzeń, balans.
· Inspiracje w sztuce, architekturze i naturze.
3. Wybór naczyń i narzędzi
· Rodzaje talerzy i ich wpływ na prezentację potrawy
· Kształty, kolory i materiały naczyń
· Wybór odpowiednich narzędzi do platingu (pęsety, łyżki, pipety)
· Alternatywne naczynia: deski, kamienie, szkło
· Personalizacja naczyń i narzędzi
4. Techniki układania składników
· Układanie warstwowe: budowanie wysokości i głębi
· Układanie koncentryczne: tworzenie centralnego punktu
· Układanie asymetryczne: dynamika i nowoczesność
· Użycie szablonów i foremek.
· Techniki dekonstrukcji i rekonstrukcji potraw
5. Sosy i emulsje
· Techniki aplikacji sosów: linie, kropki, smugi, spirale
· Wykorzystanie butelek i aplikatorów do sosów
· Tworzenie emulsji i pian
· Kontrast smaków i kolorów w sosach
· Sos jako element dekoracyjny i smakowy
6. Elementy dekoracyjne
· Zioła i kwiaty jadalne: dobór, kompozycja, świeżość
· Jadalne pudry i pyłki
· Krople balsamiczne i oleje smakowe
· Chrupiące elementy: chipsy, prażynki, orzechy
· Mikro-warzywa i kiełki
7. Trendy w platingu
· Minimalizm: prostota i esencja smaku
· Eko-plating: naturalność i sezonowość produktów
· Plating monochromatyczny: gra odcieniami jednego koloru
· Wykorzystanie tekstur i faktur

3. 2 grupy – 30 godzinnego kursu cukierniczego dla 20 uczniów (2 grupy po 10 uczniów) Zespole Szkół Nr 1 w Płońsku z siedzibą ul. Henryka Sienkiewicza 8, 09-100 Płońsk

Celem kursu jest nauczenie uczestników podstaw sztuki cukierniczej, od przygotowania klasycznych ciast po nowoczesne techniki dekoracyjne, aby mogli tworzyć wyjątkowe desery i torty. 

Zakres kursu:
Podstawowe elementy programu, które muszą być zrealizowane w trakcie kursu

1. Wprowadzenie do cukiernictwa i higiena pracy
· Zapoznanie z narzędziami i sprzętem cukierniczym.
· Organizacja stanowiska pracy.
· Wprowadzenie do receptur i technik cukierniczych.
· Omówienie różnych rodzajów mąk, cukrów, tłuszczów i innych składników.
2. Mise en Place
· Definicja i znaczenie Mise en Place w cukiernictwie.
· Przygotowywanie składników: odmierzanie, przesiewanie, roztapianie.
· Organizacja składników i narzędzi przed rozpoczęciem pracy.
· Planowanie pracy krok po kroku.
· Przykłady Mise en Place dla różnych receptur.
3. Podstawowe ciasta
· Ciasto kruche: przygotowanie, wypiek, zastosowanie.
· Ciasto biszkoptowe: techniki ubijania jaj, wypiek, rodzaje biszkoptów.
· Ciasto francuskie: przygotowanie krok po kroku, techniki składania, wypiek.
· Ciasto drożdżowe: przygotowanie zaczynu, wyrabianie ciasta, formowanie, wypiek.
4. Kremy cukiernicze 
· Krem budyniowy: przygotowanie, smaki, zastosowanie.
· Krem maślany: techniki ubijania, aromatyzowanie, zastosowanie.
· Krem patissiere: przygotowanie, smaki, zastosowanie.
· Krem angielski (crème anglaise): przygotowanie, zastosowanie jako baza do innych kremów.
· Beza szwajcarska i włoska: przygotowanie, zastosowanie do dekoracji.
5. Musy owocowe i czekoladowe 
· Musy owocowe: przygotowanie na bazie puree owocowych, żelatyny, śmietany.
· Musy czekoladowe: przygotowanie na bazie czekolady, jaj, śmietany.
· Techniki łączenia składników, aeracja, stabilizacja musów.
· Warstwowanie musów, tworzenie efektownych przekrojów.
6. Wykończenie tortów 
· Składanie tortu: warstwowanie, nasączanie, przekładanie kremem.
· Tynkowanie tortu: techniki gładkiego nakładania kremu, wyrównywanie powierzchni.
· Dekorowanie tortu: kwiaty z kremu, posypki, czekoladowe ozdoby.
· Wykorzystanie szablonów i aerografu.
7. Monoporcje i dekoracje deserów 
· Tworzenie monoporcji: mini-desery w szklankach, tartaletki, ciastka.
· Dekoracje deserów: owoce, sosy, listki mięty, jadalne kwiaty.
· Przygotowanie pralin i trufli.
8. Ciasta wieloskładnikowe 
· Przygotowanie ciast łączących różne tekstury i smaki.
· Ciasta warstwowe z kremami, musami i owocami.
· Wykorzystanie chrupiących elementów: prażynki, orzechy, czekolada.
· Komponowanie smaków i aromatów
4. 1 grupa – 25 godzinnego kursu kuchni molekularnej z warsztatem praktycznym przygotowania potraw u dla 12 uczniów Zespołu Szkół w Raciążu ul. Kilińskiego 64 09-140 Raciąż
Cel kursu
Kurs ma na celu zapoznanie uczestników z podstawami kuchni molekularnej, łączącej sztukę kulinarną z nauką o procesach chemicznych i fizycznych zachodzących podczas gotowania. Uczestnicy zdobędą wiedzę i umiejętności w zakresie nowoczesnych technik kulinarnych, pozwalających na tworzenie innowacyjnych dań o intensywnym smaku i oryginalnym wyglądzie 

Zakres kursu:
Podstawowe elementy programu, które muszą być zrealizowane w trakcie kursu

1. Wprowadzenie do kuchni molekularnej 
· Definicja i geneza kuchni molekularnej: historia, twórcy, ewolucja.
· Podstawowe zasady i założenia kuchni molekularnej.
· Bezpieczeństwo i higiena pracy w kuchni molekularnej.
· Prezentacja sprzętu i narzędzi wykorzystywanych w kuchni molekularnej.
· Etyczne aspekty i filozofia kuchni molekularnej.
2. Podstawy naukowe kuchni molekularnej 
· Wprowadzenie do chemii i fizyki w kontekście gotowania.
· Molekularne podstawy smaku i aromatu.
· Procesy termiczne: gotowanie, pieczenie, smażenie z perspektywy molekularnej.
· Rola wody, tłuszczów, białek i węglowodanów w kuchni molekularnej.
· Emulgacja, żelifikacja, sferyfikacja - podstawowe procesy i ich zastosowanie.
3. Sferyfikacja 
· Teoria sferyfikacji: rodzaje (bezpośrednia, odwrotna).
· Wykorzystanie alginianu sodu i chlorku wapnia.
· Przygotowanie sferycznych kawiorów, ravioli i większych kul.
· Kontrola smaku, wielkości i tekstury sfer.
· Zastosowanie sferyfikacji w daniach słodkich i słonych.
4. Żelifikacja 
· Teoria żelifikacji: rodzaje środków żelujących (agar-agar, żelatyna, karagen, guma gellan).
· Przygotowanie żeli o różnej teksturze: twarde, miękkie, elastyczne.
· Wykorzystanie żeli w deserach, sosach i dekoracjach.
· Warstwowe żele i ich zastosowanie w prezentacji potraw.
· Żelifikacja na ciepło i na zimno.
5. Emulsyfikacja i piany 
· Teoria emulsyfikacji: stabilizatory emulsji (lecytyna sojowa, białka).
· Przygotowanie emulsji trwałych i nietrwałych.
· Tworzenie lekkich pian przy użyciu różnych technik (syfon, ubijanie).
· Zastosowanie pian w daniach na ciepło i na zimno.
· Smakowe piany i ich wykorzystanie w dekoracji.
6. Nowoczesne techniki i efekty specjalne 
· Użycie ciekłego azotu: zamrażanie błyskawiczne, tworzenie lodów.
· Suchy lód: efekty wizualne, dymiące drinki i desery.
· Gotowanie sous-vide: technika, sprzęt, zalety i wady.
· Wykorzystanie ultradźwięków w kuchni: infuzja smaków.
· Techniki multisensoryczne: łączenie smaku, zapachu, tekstury i dźwięku.
7. Prezentacja i plating w kuchni molekularnej 
· Nowoczesne techniki platingu: kompozycja, kolor, tekstura.
· Wykorzystanie nietypowych naczyń i narzędzi.
· Tworzenie unikalnych i zaskakujących prezentacji dań.
· Przykłady dań molekularnych i ich prezentacja.

Część III

1. 2 grupy – 20 godzinnego kursu Obsługa Kasy Fiskalnej dla 24 uczniów (2 grupy po 12 uczniów) Zespołu Szkół w Raciążu ul. Kilińskiego 64 09-140 Raciąż
Cel kursu
Kurs ten ma na celu przygotowanie uczestników do profesjonalnej obsługi kas fiskalnych, zapoznanie z podstawami prawa podatkowego oraz umiejętnością fakturowania i raportowania.
Zakres kursu:
Podstawowe elementy programu, które muszą być zrealizowane w trakcie kursu
1. Wprowadzenie do kas fiskalnych i prawa podatkowego 
· Definicja i rodzaje kas fiskalnych.
· Podstawy prawa podatkowego: Ustawa o VAT, Rozporządzenie Ministra Finansów.
· Zasady fiskalizacji i ewidencji sprzedaży.
· Bezpieczeństwo i higiena pracy przy kasach fiskalnych.
· Moduł 2: Budowa i montaż kas fiskalnych (2 godziny)
· Omówienie budowy kas fiskalnych: elementy mechaniczne i elektroniczne.
2. Montaż i instalacja kas fiskalnych.
· Rodzaje kas fiskalnych: online i offline.
· Wybór odpowiedniej kasy do rodzaju działalności.
3. Obsługa kas fiskalnych
· Włączanie i wyłączanie kasy, tryby pracy.
· Programowanie kas fiskalnych: nagłówek, VAT, grupy towarowe, towary, kasjerzy.
· Sprzedaż na kasach fiskalnych: grupy towarowe, klawisze szybkie, kod PLU.
· Obsługa różnych form płatności: gotówka, karta, bon.
· Poprawianie paragonu: storno pośrednie i bezpośrednie.
· Raportowanie na kasach fiskalnych: raport dobowy, okresowy, miesięczny.
4. Praktyczne ćwiczenia na kasach fiskalnych
· Ćwiczenia praktyczne w obsłudze kasy fiskalnej.
· Symulacja sprzedaży i obsługi klienta.
· Rozwiązywanie problemów technicznych podczas pracy na kasie.
· Ćwiczenia z użyciem czytnika kodów kreskowych i wagi.
5. Raportowanie i rozliczenia 
· Zamknięcie dnia i zmiany na kasie fiskalnej.
· Rozliczanie utargów i obsługa opakowań zwrotnych.
· Omówienie raportów fiskalnych i niefiskalnych.
· Przykładowe scenariusze raportowania w praktyce.
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