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Zapytanie ofertowe

Gminny Osrodek Pomocy Spofecznej w Naruszewie zwany dalej Zamawiajgcym zaprasza do ztozenia
oferty na ustuge szkoleniowq polegajgcq na zorganizowaniu i przeprowadzeniu kursu kucharz mafej
gastronomii z elementami dekoracji i zdobienia potraw dla dwdch klientéw Gminnego Osrodka
Pomocy Spofecznej w Naruszewie uczestnikéw  projektu systemowego ,Program aktywizacji
spofeczno — zowodowej 0s6b bezrobotnych w gminie Naruszewo” w ramach Priorytetu VIl ,Promocja
integracji spofecznej” Dziatania 7.1. ,Rozwdj i upowszechnienie aktywnej integracji Poddziatanie 7.1.1
~Rozwoj iupowszechnianie aktywnej integracji przez osrodki pomocy spofecznej. Projekt
wspoffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Opis przedmiotu zamowienia
Przedmiotem zapytania ofertowego jest ustuga szkoleniowa polegajgca na zorganizowaniu
| przeprowadzeniu kursu: ,,kucharz matej gastronomii z elementami dekoracji i zdobienia potraw” dla
2 uczestnikow projektu ,,Program aktywizacji spoteczno- zawodowej oséb bezrobotnych w gminie
Naruszewo”

W trakcie szkolenia uczestnicy powinni pozyskac wiedze teoretyczng i naby¢ umiejetnosci praktyczne
Z zakresu minimum sanitarnego; planowania produkcji gastronomicznej; przechowywania surowcéw
i przygotowywania do obrobki wstepnej; planowania positkéw i uktadania menu; sporzqdzania
potraw okolicznosciowych; zasad savoir — vivre zwiqzanych z nakrywaniem i podawaniem do stofu;
samodzielnego sporzqdzania réinymi technikami i metodami potraw napojow i wyrobéw
garmazeryjnych z réznych grup surowcow; dekorowania i zdobienia sporzqdzonych potraw.

Cafos¢ kursu ma obejmowac fqcznie 120 godzin dydaktycznych (1 godzina - 45 min)
Czesc praktyczna ma stanowic co najmniej 70 % zajec na kursie.

Podziat godzin miedzy poszczegdlnymi blokami tematycznymi zaleiy od harmonogramu
przedstawionego przez oferenta.

2. Jednostka szkolgca w trakcie kursu zapewni uczestnikom szkolenia:

— materialy szkoleniowe, adekwatne do tematyki kursu zawierajgce wyczerpujgce tresci
przedmiotowo zwiqzane z tematykq kursu;

— szkolenie teoretyczne i praktyczne

— catering w tym obiad;

— ubezpieczenie od NNW;

— opftate egzaminacyjnq — jesli bedzie przeprowadzany egzamin;

— badania lekarskie niezbedne do uczestnictwa/ukoriczenia  szkolenia/oraz uzyskania
zaswiadczenia;

— zwrot kosztow przejazdu uczestnikom kursu;



