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Zapytanie ofertowe na organizacje kursu kulinarnego przygotowujacego do pracy w
gastronomii

Zapraszamy do ztozenia oferty na organizacje kursu kulinarnego przygotowujgcego do pracy w
gastronomii dla 2 uczestniczek projektu ,,Aktywni razem w gminie Zawonia”.

Termin realizacji: od przekazania zlecenia do 30.11.2026 .

Miejsce realizacji: miejscowo$é Zawonia, gmina Zawonia, powiat trzebnicki, Dolny Slask, przy
czym dopuszczamy realizacje kursu w innym miejscu pod warunkiem zapewnienia przez
Wykonawce transportu/dojazdu uczestniczek tam i z powrotem. W takim przypadku miejsce
kursu nie powinno by¢ oddalone o wiecej niz 40 km od Zawoni.

Minimalny zakres kursu:

1) godzinowy: co najmniej 90 godz. (mozliwy wyzszy wymiar wg propozycji wykonawcy);

2) liczba uczestniczek:2;

3) cel kursu: nabycie przez uczestniczki wiedzy i umiejetnosci praktycznych w zakresie
przygotowywania potraw oraz organizacji pracy w zaktadzie gastronomicznym, zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa zywnosci, umozliwiajgcych podjecie zatrudnienia w
gastronomii;

4) zakres tematyczny:

e organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami BHP, ochrony przeciwpozarowej,
ochrony srodowiska, ergonomii oraz systemu HACCP (w tym GHP i GMP),

e utrzymanie higieny stanowiska pracy, dobér srodkéw czystosci, mycie i dezynfekcje
sprzetu oraz powierzchni roboczych,

e obstuga drobnego sprzetu kuchennego oraz maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w
gastronomii,

e klasyfikacja, dobér oraz ocene jakosci surowcéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych,

e zasady magazynowania i przechowywania zywnosci, w tym parametry temperatury oraz
oznaczanie produktéw,

¢ wykonywanie obrébki wstepnej brudnej i czystej surowcoéw, w tym rozdrabnianie,
porcjowanie i przygotowanie pétproduktéw,

e stosowanie metod i technik przygotowywania dan (gotowanie, smazenie, duszenie,
pieczenie),

e dobdr produktéw, przypraw, ziét i ttuszczéw do przygotowania potraw,

e przygotowywanie zup, soséw, przystawek oraz dan z warzyw, owocow, grzybow, jaj,
przetworéw mlecznych, maki, kasz i ryzu, migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb,

e przygotowywanie podstawowych deseréw oraz dan dietetycznych i wegetarianskich,

e porcjowanie, estetyczne podawanie i wydawanie potraw, w tym przygotowanie dan do
podania na miejscu oraz na wynos,

e planowanie zapotrzebowania surowcoéw i organizacje pracy w kuchni.
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e techniki usprawniajace i przyspieszajace prace w kuchni, w tym organizacje stanowiska
pracy (mise en place), planowanie kolejnosci czynnosci, ograniczanie strat surowca,

e podstawowe techniki krojenia i porcjowania (np. krojenie w kostke, julienne,
plasterkowanie, siekanie),

e zasady ergonomii ruchéw oraz ekonomii pracy w warunkach produkcji gastronomicznej,

e racjonalne gospodarowanie odpadami w gastronomii oraz segregacje odpadow,

e organizacja pracy w kuchni oraz wspotpraca w zespole.

Obowiazki wykonawcy:

1. organizacja kursu — zaje¢ teoretycznych i praktycznych, przy czym min. 75% zaje¢ powinno
mie¢ charakter praktyczny/warsztatowy;

2. zapewnienie miejsca realizacji kursu wraz z niezbedng infrastrukturg spetniajagcg wymagania
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw sanitarnych obowigzujgcych w gastronomii.
Zapewniona infrastruktura powinna obejmowac w szczegélnosci odpowiednio wyposazong
kuchnie wraz z zapleczem technicznym i sanitarnym, a takze narzedzia, sprzet, urzadzenia
techniczne, surowce i materiaty objete zakresem kursu, w ilosci umozliwiajgcej prawidtowag
realizacje programu kursu oraz samodzielne wykonywanie czynnosci przez kazda
uczestniczke.

Zajecia mogg by¢ prowadzone w warsztatach szkoleniowych, u
pracodawcow/przedsiebiorcéw dysponujgcych odpowiednim zapleczem technicznym lub w
innych miejscach dostosowanych do prowadzenia zaje¢ w zakresie objetym zamdwieniem.

3. przeprowadzenie egzaminu lub innej formy walidacji potwierdzajgcej nabycie
kompetencji/kwalifikacji zgodnie z wymogami dot. przeprowadzenia procesu potwierdzenia
nabycia kwalifikacji/kompetencji wynikajgcymi z Zatgcznika 2 do Wytycznych dotyczacych
monitorowania postepu rzeczowego realizacji programow na lata 2021-2027 — Podstawowe
informacje dotyczace uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektéw wspoétfinansowanych z
EFS+;

4. wydanie zaswiadczen/certyfikatdw potwierdzajgcych ukoriczenie kursu oraz nabycie
stosownych kwalifikacji/kompetencji (zgodnie z powyzszym) oraz prowadzenie
dokumentacji zgodnie z warunkami okreslonymi wzleceniu.

Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ osobe/osoby prowadzgce kurs posiadajagce co najmniej
2-letnie doswiadczenie zawodowe w gastronomii (np. na stanowisku kucharza lub szefa kuchni
lub instruktora praktycznej nauki zawodu), gwarantujgce prawidtowa realizacje kursu. Ztozenie
oferty jest réwnoznaczne z oswiadczeniem, ze warunek ten Wykonawca spetnia. Zastrzegamy
sobie weryfikacje spetnienia tego warunku przed przekazaniem zlecenia. Do oferty mozna
zatagczy¢ wskazanie osoéb przewidzianych do prowadzenia zaje¢ wraz z krétkim opisem ich
kompetencji i doswiadczenia, przy czym nie jest to obligatoryjne.

Oferta powinna obejmowaé¢ catkowity koszt ustugi w cenie brutto.

Cena brutto to cena z podatkiem VAT (jesli dotyczy), a w przypadku osdéb fizycznych
nieprowadzacych dziatalnosci gospodarczej koszt catkowity ponoszony przez Zamawiajgcego z
tytutu realizacji ustugi zawierajgcy rowniez wszelkie naleznosci z tytutu podatkéw i sktadek
ubezpieczenia spotecznego i zdrowotnego zaréwno po stronie Zamawiajacego, jak i Wykonawcy
—tzw. ,brutto-brutto”.

Zamawiajgcy zapewnia sale do prowadzenia zajec.

Oferte nalezy przesta¢ na adres: kamila.krol@unika.net.pl do 30.04.2026 r. do godz. 10:00.
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Oferte mozna ztozyc¢ takze osobiscie na adres:

Anna Jasinowska-Czarny Unika Doradztwo Unijne i Public Relations

ul. Scinawska 24, pietro |, pokéj 103, 56-100 Wotdw.

W przypadku pytan prosimy o kontakt mailowy: kamila.krol@unika.net.pl lub telefoniczny:
+48 508 139 652.

Anna Jasinowska-Czarny
Unika Doradztwo Unijne i Public Relations
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Klauzula informacyjna z art. 13 RODO - ochrona danych osobowych

Klauzula informacyjna dla:

J oferentéw/wykonawcow bedgcych osobami fizycznymi,

J oferentéw/wykonawcow bedgcych osobami fizycznymi prowadzacymi jednoosobowa
dziatalnosc¢ gospodarcza,

J petnomocnikéw oferentéw/wykonawcow bedgcych osobami fizycznymi (w zakresie
danych osobowych zamieszczonych w petnomocnictwie),

L cztonkéw organu zarzadzajacego lub nadzorczego oferentow/wykonawcoéw, wspolnikéw

spotki w spotce jawnej lub partnerskiej albo komplementariusza w spétce komandytowej lub
komandytowo-akcyjnej lub prokurentéw, bedacych osobami fizycznymi (w zakresie danych
osobowych zamieszczonych w informacji z KRK).

Zgodnie z art. 13 ust. 1i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia
27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych
osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE (ogdélne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UEL 119z 04.05.2016, str. 1),
dalej ,RODO”, Zamawiajacy informuje, ze:

Administratorem Pani/Pana danych osobowych jest:

Anna Jasinowska-Czarny Unika Doradztwo Unijne i Public Relations

ul. Lesna 21

56-100 Wotow

W odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposdb

zautomatyzowany, stosownie do art. 22 RODO.
e Posiada Pani/Pan:

- napodstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana dotyczacych;

- napodstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych;

- napodstawie art. 18 RODO prawo zgdania od administratora ograniczenia przetwarzania
danych osobowych z zastrzezeniem przypadkéw, o ktérych mowa w art. 18 ust. 2 RODO’;

- prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna
Pani/Pan, ze przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczgcych narusza przepisy
RODO;

o Nie przystuguje Pani/Panu:

- wzwigzku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usuniecia danych osobowych;

- prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktérym mowa w art. 20 RODO;

- napodstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych,
gdyz podstawag prawng przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. ¢
RODO.

' Prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania,
w celu zapewnienia korzystania ze srodkéw ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej
osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na wazne wzgledy interesu publicznego Unii
Europejskiej lub panstwa cztonkowskiego.



