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Kapitola C

Specifické podmínky a požadavky zadavatele pro jednotlivé části veřejné zakázky

	Část 14: 

Příprava teplých pokrmů dle dílčí kvalifikace (kód 65-001-H) pro „Oblast Sever“


Stanovení hodnotících kritérií

Hodnotící kritérium č. 1 – Nabídková cena celkem bez DPH (typ A)

váha 70
	Cena plnění bez DPH za osobu (Kč / osoba)
	Předpokládaný počet osob*)
	Nabídková cena celkem (Kč)

tj. cena plnění za osobu  x předpokládaný počet osob

	
	360
	


*) Údaj slouží k výpočtu nabídkové ceny pro účely hodnocení nabídek a jedná se o cílový ukazatel a maximální limit plnění v době realizace zakázky. Tento počet  není zadavatel v době realizace zakázky povinen vyčerpat.
Hodnotící kritérium č. 2 – Celkový počet hodin výuky (typ B)

váha 30
	Počet hodin výuky nad stanovené minimum
	Minimální počet hodin výuky 

tj. stanovené minimum
	Celkový počet hodin výuky
tj. počet hodin výuky nad stanovené minimum + minimální počet hodin výuky 

	
	120
	


Specifické podmínky a požadavky k části veřejné zakázky

a) Předpokládaná hodnota předmětu plnění – 3.800.000,- Kč bez DPH. Výše předpokládané hodnoty je nejvýše přípustná.

b) Dokladem osvědčujícím odbornou způsobilost dodavatele podle § 108 odst. 2 písm. a) nebo písm. c) zák. č. 435/2004 Sb., o zaměstnanosti, v platném znění, je:

· akreditace MŠMT ČR pro příslušnou rekvalifikaci nebo

· výpis z Rejstříku škol a školských zařízení (schválené obory vzdělání) a profil absolventa s učebním plánem příslušného oboru vzdělání, v rámci něhož škola provádí rekvalifikaci, nebo rozhodnutí o udělení akreditace studijního programu, v rámci něhož škola provádí rekvalifikaci.
c) Vstupní vzdělání účastníků se předpokládá min. základní.

d) Minimální rozsah rekvalifikace je 120 vyučovacích hodin bez závěrečných zkoušek, délka rekvalifikace včetně závěrečných zkoušek nepřesáhne 30 po sobě jdoucích pracovních dnů.
e) Požadovaný obsah rekvalifikace – dle standardu dílčí kvalifikace Příprava teplých pokrmů (kód 65-001-H):
· Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů
· Přejímka potravinářských surovin
· Sestavení jídelního lístku a sledu pokrmů
· Příprava surovin pro výrobu jídel
· Úprava jatečního masa, drůbeže, ryb a zvěřiny pro kuchyňské zpracovávání
· Příprava teplých pokrmů podle receptur
· Charakteristika dietního stravování
· Zpracování a úprava polotovarů
· Příprava a pečení moučníků
· Příprava teplých nápojů
· Regenerace pokrmů
· Nakládání s inventářem
· Skladování potravinářských surovin
· Obsluha technologických zařízení v provozu
· Organizování práce v gastronomickém provozu
· Provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech a dodržování hygienických předpisů
f) Součástí rekvalifikace bude závěrečná zkouška dle zákona č.179/2006 Sb. před autorizovanou osobou a v případě úspěšného složení zkoušky získání osvědčení o dílčí kvalifikaci Příprava teplých pokrmů (kód 65-001-H):

g) Kapacita rekvalifikace bude minimálně 10 a maximálně 15 účastníků (dle dispozic dodavatele). Kalkulace bude zpracována na dodavatelem určený maximální počet účastníků.
h) Výuka bude probíhat denně, převážně v dopoledních hodinách. Organizace výuky bude min. 5 a max. 8 vyučovacích hodin denně, minimálně 4 dny v týdnu.

i) Místo konání rekvalifikace bude v „Oblasti Sever“ (viz. Část B.2, odstavec 2.12).

	Část 15: 

Příprava teplých pokrmů dle dílčí kvalifikace (kód 65-001-H) pro „Oblast Jih“


Stanovení hodnotících kritérií

Hodnotící kritérium č. 1 – Nabídková cena celkem bez DPH (typ A)

váha 70
	Cena plnění bez DPH za osobu (Kč / osoba)
	Předpokládaný počet osob*)
	Nabídková cena celkem (Kč)

tj. cena plnění za osobu  x předpokládaný počet osob

	
	270
	


*) Údaj slouží k výpočtu nabídkové ceny pro účely hodnocení nabídek a jedná se o cílový ukazatel a maximální limit plnění v době realizace zakázky. Tento počet  není zadavatel v době realizace zakázky povinen vyčerpat.
Hodnotící kritérium č. 2 – Celkový počet hodin výuky (typ B)

váha 30
	Počet hodin výuky nad stanovené minimum
	Minimální počet hodin výuky 

tj. stanovené minimum
	Celkový počet hodin výuky
tj. počet hodin výuky nad stanovené minimum + minimální počet hodin výuky 

	
	120
	


Specifické podmínky a požadavky k části veřejné zakázky

a) Předpokládaná hodnota předmětu plnění – 2.850.000,- Kč bez DPH. Výše předpokládané hodnoty je nejvýše přípustná.
b) Dokladem osvědčujícím odbornou způsobilost dodavatele podle § 108 odst. 2 písm. a) nebo písm. c) zák. č. 435/2004 Sb., o zaměstnanosti, v platném znění, je:

· akreditace MŠMT ČR pro příslušnou rekvalifikaci nebo

· výpis z Rejstříku škol a školských zařízení (schválené obory vzdělání) a profil absolventa s učebním plánem příslušného oboru vzdělání, v rámci něhož škola provádí rekvalifikaci, nebo rozhodnutí o udělení akreditace studijního programu, v rámci něhož škola provádí rekvalifikaci.
c) Vstupní vzdělání účastníků se předpokládá min. základní.

d) Minimální rozsah rekvalifikace je 120 vyučovacích hodin bez závěrečných zkoušek, délka rekvalifikace včetně závěrečných zkoušek nepřesáhne 30 po sobě jdoucích pracovních dnů.
j) Požadovaný obsah rekvalifikace – dle standardu dílčí kvalifikace Příprava teplých pokrmů (kód 65-001-H):
· Volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů
· Přejímka potravinářských surovin
· Sestavení jídelního lístku a sledu pokrmů
· Příprava surovin pro výrobu jídel
· Úprava jatečního masa, drůbeže, ryb a zvěřiny pro kuchyňské zpracovávání
· Příprava teplých pokrmů podle receptur
· Charakteristika dietního stravování
· Zpracování a úprava polotovarů
· Příprava a pečení moučníků
· Příprava teplých nápojů
· Regenerace pokrmů
· Nakládání s inventářem
· Skladování potravinářských surovin
· Obsluha technologických zařízení v provozu
· Organizování práce v gastronomickém provozu
· Provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech a dodržování hygienických předpisů
e) Součástí rekvalifikace bude závěrečná zkouška dle zákona č.179/2006 Sb. před autorizovanou osobou a v případě úspěšného složení zkoušky získání osvědčení o dílčí kvalifikaci Příprava teplých pokrmů (kód 65-001-H):
f) Kapacita rekvalifikace bude minimálně 10 a maximálně 15 účastníků (dle dispozic dodavatele). Kalkulace bude zpracována na dodavatelem určený maximální počet účastníků.
g) Výuka bude probíhat denně, převážně v dopoledních hodinách. Organizace výuky bude min. 5 a max. 8 vyučovacích hodin denně, minimálně 4 dny v týdnu.
h) Místo konání rekvalifikace bude v „Oblasti Jih“ (viz. Část B.2, odstavec 2.12).
Zadávací dokumentace
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