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1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamdwienia jest organizacja i przeprowadzenie Kkursu pn.
,Podstawy cukiernictwa i dekoracji wyrobéw cukierniczych” dla ucznidéw
z Zespotu Szkét Rolniczych im. Tadeusza Kosciuszki w Namystowie w ramach
projektu Edukacja dualna: Polgczenie nauki i praktyki w ksztafceniu

zawodowym uczniow ze szkéf Powiatu Namystowskiego

2. Zakres zamoéwienia
ZamoOwienie obejmuje kompleksowg realizacje kursu obejmujgcego cze$é
teoretyczng i praktyczng.
Wykonawca zobowigzany jest do:
e Opracowania programu szkolenia,
e przeprowadzenia zajec,
« zapewnienia wykwalifikowanej kadry,
e zapewnienia materiatdw oraz surowcéw cukierniczych,
e zapewnienia odpowiednio wyposazonej pracowni,
e przeprowadzenia walidacji efektéw uczenia sie,
e wydania certyfikatow,
e prowadzenia dokumentacji szkoleniowe;.
3. Program kursu

3.1 Podstawy cukiernictwa

surowce i potprodukty stosowane w cukiernictwie,
e podstawowe rodzaje ciast (biszkoptowe, kruche, drozdzowe, parzone),
e przygotowanie kremow i mas,
o zasady BHP i HACCP,
e oOrganizacja stanowiska pracy,
3.2 Wykonywanie wyrobéw cukierniczych
e przygotowanie i wypiek ciast
e przygotowanie deseréw

e skiadanie tortow



wykanczanie wyrobow

3.3 Dekoracja wyrobéw cukierniczych

podstawowe techniki dekoracyjne
dekorowanie tortow i ciast

wykorzystanie tylkow cukierniczych
elementy pracy z masg cukrowg i czekoladg

estetyka i prezentacja wyrobow

4. Wymagania organizacyjne

kurs realizowany w formie zajec teoretycznych i praktycznych,
minimalna liczba godzin: 40 h w tym teoria: ok. 16 godzin, praktyka: ok. 24
godziny,

kurs konczy sie egzaminem sprawdzajgcym nabyte kompetencje.

5. Efekty ksztalcenia

Po zakonczeniu kursu uczestnik:

zna podstawowe techniki cukiernicze,
potrafi przygotowac wyroby cukiernicze,
wykonuje dekoracje wyrobow cukierniczych,
postuguje sie sprzetem cukierniczym,
organizuje prace na stanowisku,

dba o estetyke wykonania.

6. Wymagania wobec Wykonawcy

Wykonawca musi:

dysponowac kadrg posiadajgcg doswiadczenie zawodowe w gastronomii oraz
doswiadczenie szkoleniowe,

zapewniC materiaty i produkty,

posiadac¢ dostep do odpowiednio wyposazonej sali lub zapewnic jg w ramach
realizacji,

realizowa¢ kurs zgodnie z obowigzujgcymi przepisami oraz standardami
branzowymi,

zapewni¢ wysokg jakos¢ ksztatcenia i bezpieczenstwo uczestnikow.

7. Dokumentacja

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia i przekazania Zamawiajgcemu:

list obecnosci,

dziennikéw zajec,



e programu kursu,
« protokotdw egzaminacyjnych,
« kopii wydanych certyfikatéw w jezyku polski i angielskim.
8. Wymogi dodatkowe
Wykonawca zobowigzany jest do:
« stosowania zasad rownosci szans i niedyskryminacji,
e zapewnienia dostepnosci dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami,
e 0znakowania materiatdw zgodnie z wytycznymi projektu
Dodatkowe informacje odnosnie kursu
- Termin realizacji kursu maj 2026- 15 grudzien 2026 z pominieciem okresu
wakacyjnego,
- Liczba uczestnikdw kursu 30 ucznidw z Zespotu Szkdédt Rolniczych im. Tadeusza
Kosciuszki w Namystowie.
- Miejsce realizacji kursu: Namystéw,

- uczestnicy otrzymujg certyfikat ukonczenia kursu



