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81
Organizatorem indywidualnych szkolen pt. ,Czas na rybe” przeznaczonych dla obiektéw
gastronomicznych z terenu Doliny Karpia i okolic jest Stowarzyszenie Dolina Karpia.

§2
Szkolenia przeprowadzane sg w ramach projektu wspétpracy pt. ,Realizacja dziatarn edukacyjnych
w obiektach gastronomicznych, placéwkach oswiatowych oraz na obszarach partnerskich LGD
stuzgcych promocji rybackiego dziedzictwa kulturowego obszaru Stowarzyszenia Dolina Karpia
i Stowarzyszenia RLGD ,Opolszczyzna”. Projekt dofinansowany jest ze s$rodkdédw Priorytetu
IV Programu Operacyjnego ,,Rybactwo i Morze”.

§3
Celem szkolenia pt. ,,Czas na rybe” jest zwiekszenie dostepnosci dan z lokalnych ryb stodkowodnych
(gtéwnie karpia) w obiektach gastronomicznych z terenu Doliny Karpia i okolic, pobudzenie rynku
konsumenckiego w zakresie spozycia ryb w ciggu catego roku oraz wypromowanie lokalnych
produktéw kulinarnych.

&84
Szkolenie przeprowadzane bedzie na terenie obiektu, ktdry zgtosit sie do uczestnictwa w szkoleniu
i bedzie miato charakter indywidualnego i kompleksowego doradztwa zaréwno dla zespotu kucharzy,
obstugi kelnerskiej jak i kadry menadzerskiej. Przewidziane sg rdowniez praktyczne zajecia
warsztatowe.
Sam przebieg szkolenia, jak i rowniez wprowadzane w jego wyniku potrawy bedg dopasowane
do charakteru obiektu. Ogdlne ramy szkolenia opisane s3 w Programie ramowym szkolenia
stanowigcym Zatgcznik nr 1 do niniejszego Regulaminu.

§5

Udziat w szkoleniu jest BEZPLATNY.

§6
Organizator szkolenia zapewnia:

— doswiadczong kadre prowadzacych szkolenie,

— dostawe Swiezych ryb lokalnych na potrzeby organizacji szkolenia w kazdym z obiektdw,
ktdre zgtosity sie do uczestnictwa (ok. 20 kg na restauracje),

— 4 szt. fartuchéw promocyjnych dla zespotu kucharzy biorgcych udziat w szkoleniu,

— promocje w mediach spotecznosciowych restauracji, ktora bierze udziat w szkoleniu,

— opracowanie graficzne i wydruk materiatdw promocyjnych dla restauracji biorgcych udziat
w szkoleniu. Komplet materiatow przeznaczony dla kazdej z restauracji zawierac bedzie:

a) Menu z potrawami rybnymi (30 szt. , format - A4; z ewentualnym ztozeniem do formatu 3
DL),

b) Tabliczki informacyjne o mozliwosci zjedzenia ryby w restauracji (materiat:
pleksa/poliweglan, gr. do 5 mm, mocowanie do drzwi/$ciany itp., liczba tabliczek dla danej
restauracji ustalona indywidualnie w danej restauracji. Minimalna liczba tabliczek dla
jednego obiektu - 4 szt.),
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c) Ulotki informujgce o walorach jedzenia ryb, w szczegdlnosci karpia oraz o mozliwosci
zjedzenia ryby w danej restauracji (500szt., format A4- sktadana do 3DL),

d) Zaprojektowanie 5 plansz promocyjnych, dotyczgcych mozliwosci zjedzenia ryby w dane
restauracji - do wykorzystania w marketingu internetowym (portale spotecznosciowe/ strony
WWW).

— wydanie folderu promocyjnego, ktory podsumowywaé bedzie projekt (min. 1 strona
poswiecona bedzie danej restauracji biorgcej udziat w szkoleniu).

— udziat w uroczystej kolacji degustacyjnej na zakonczenie projektu na terenie wojewddztwa
opolskiego, w ktdrej wezmg udziat przedstawiciele obiektéw gastronomicznych z ramienia
obu partnerskich LGD, co umozliwi uczestnikom wymiane doswiadczen.

§7

1. Obiekt gastronomiczny biorgcy udziat w szkoleniu zobowigzany jest do:

— wprowadzenia do menu i utrzymywania w nim co najmniej przez 1 rok od dnia zakonczenia
szkolenia minimum jednego dania na bazie karpia zatorskiego lub innej ryby stodkowodnej
z obszaru Doliny Karpia (jako zupa lub danie gtdéwne),

— poddania sie weryfikacji pod katem efektywnosci szkolenia, w ciggu 3 miesiecy od dnia jego
zakonczenia,

— uzywania materiatéw promocyjnych opracowanych i przekazanych w ramach szkolenia przez
Organizatora.

2. Szefowie kuchni biorgcy udziat w szkoleniu mogg zostaé zaproszeni do czynnego udziatu w
organizacji kolacji degustacyjnej, o ktérej mowa w § 6 niniejszego regulaminu. Udziat szefa
kuchni w tym przedsiewzieciu nie jest obligatoryjny.

§8

Termin przeprowadzenia szkolenia oraz czas jego trwania ustalany bedzie indywidualnie z kazdym
z obiektéw gastronomicznych, ktére zgtosity sie do uczestnictwa -  nie poézniej jednak
niz do 30 listopada 2021r.

§9

1. Do udziatu w szkoleniu moze zgtosi¢ sie maksymalnie 5 obiektéw gastronomicznych
z terenu Doliny Karpia i okolic. O udziale w szkoleniu decydowac¢ bedzie kolejnos¢ zgtoszen,
z zastrzezeniem, iz pierwszenstwo bedg miaty obiekty dysponujace Znakiem Marki
Lokalnej Doliny Karpia.

2. Zgtoszenia na szkolenie dokonuje osoba uprawniona do reprezentacji obiektu
gastronomicznego na adres e-mail: biuro@dolinakarpia.org_ lub poprzez dostarczenie
zgtoszenia - pocztg lub osobiscie - do Biura Stowarzyszenia Dolina Karpia, ul. Rynek 2, 32-640
Zator.

3. Termin nadsytania zgtoszenn uptywa w dniu 15 stycznia 2021r. (decyduje data wptywu).

4. Zgtoszenie, ktérego wzor stanowi zatgcznik nr 2 do niniejszego Regulaminu, powinno
zawieraé:
e petng nazwe obiektu gastronomicznego, jego adres, nazwisko osoby uprawnionej
do kontaktu, e-mail oraz kontaktowy numer telefonu,
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e planowang liczbe oséb do przeszkolenia,
e oSwiadczenie o zapoznaniu sie z Regulaminem i akceptacji Regulaminu.

§10
1. Woystanie zgtoszenia na szkolenie rdwnoznaczne jest z wyrazeniem zgody na przetwarzanie
danych osobowych - zgodnie z przepisem art. 13 rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) nr 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony oséb fizycznych w
zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich
danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych) /Dz.
Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str.1/ - w zakresie okreslonym niniejszym Regulaminem.

2. Administratorem danych osobowych jest Stowarzyszenie Dolina Karpia, Samorzad
Wojewddztwa Matopolskiego oraz Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa.
Klauzula informacyjna RODO stanowi zatgcznik nr 3 do niniejszego regulaminu.

4. Dane osobowe zbierane bedg na podstawie formularza zgtoszeniowego oraz list obecnosci
na szkoleniu.

5. Zakres zbieranych i przetwarzanych danych obejmuje:

o imie i nazwisko osoby zgtaszajgcej obiekt gastronomiczny do szkolenia, imie nazwisko,
numer telefonu komodrkowego i adres e-mail osoby  wyznaczonej do kontaktu
ws. szkolenia oraz petng nazwe obiektu (na podstawie formularza zgtoszeniowego),

o imieinazwisko oséb biorgcych udziat w szkoleniu (na podstawie list obecnosci).

6. Informuje sie, ze przebieg szkolen, w tym réwniez wizerunek oséb w niej uczestniczgcych,
bedzie utrwalany za pomocg urzadzen rejestrujgcych obraz i/ lub dzwiek.

7. Decydujac sie na udziat w szkoleniu, uczestnicy wyrazajg dobrowolnie i nieodptatnie zgode na
wykorzystanie, w tym rozpowszechnianie w celach informacyjnych i promocyjnych przez
Organizatora swojego wizerunku, utrwalonego w trakcie trwania szkolenia poprzez jego
publikacje na profilach spotecznosciowych, stronach internetowych i/lub publikacjach
prasowych, a takze wykonanych na zlecenie Organizatora publikacjach, prezentacjach,
materiatach filmowych oraz innego rodzaju materiatach informacyjnych.

8. Dane osobowe bedg przetwarzane wytgcznie na zasadach okreslonych w niniejszym
Regulaminie, w szczegdlnosci w celu zorganizowania, promocji, przeprowadzenia i rozliczenia
szkolenia.

9. Podanie danych osobowych ma charakter dobrowolny, ale niezbedny dla udziatu w szkoleniu.
Osoba dokonujgca zgtoszenia oraz pdzniejsi uczestnicy szkolenia majg prawo zadania od
Administratora Danych Osobowych dostepu do swoich danych osobowych, prawo do ich
sprostowania, usuniecia lub ograniczenia przetwarzania, prawo do wniesienia sprzeciwu
wobec przetwarzania, prawo do przenoszenia danych, prawo do cofniecia zgody w
dowolnym momencie.

w

§11

Organizator zastrzega sobie prawo do zmiany zapisdw niniejszego Regulaminu - w szczegdlnosci w zwigzku
z trwajacg epidemig koronawirusa SARS-CoV-2.

Zatgczniki:

nr 1 — Ramowy program szkolenia
nr 2 — Formularz zgtoszeniowy

nr 3 —Klauzula RODO
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Zatgcznik nr 1 do Regulaminu szkolenia dla obiektéw gastronomicznych

RAMOWY PROGRAM SZKOLENIA
PT. ,CZAS NA RYBE"
PRZEZNACZONEGO DLA OBIEKTOW GASTRONIMICZNYCH

Dzien 1 - Inwentaryzacja obiektu pod katem mozliwosci wprowadzenia karpia i/lub innych lokalnych
ryb stodkowodnych do menu.

Dzien 2-4 - Przedstawienie propozycji menu uwzgledniajgcej dania z karpia i/lub innych lokalnych ryb
oraz jej wprowadzenie do danego obiektu gastronomicznego. Praca na miejscu
z kucharzami danego obiektu pod okiem wykwalifikowanego kucharza (minimalna liczba
przyrzadzanych potraw - 5).

Dzien 5 — Weryfikacja/kontrola pracy, dodatkowe wskazéwki, korekta btedéw (w ciggu 3 miesiecy od
zakonczenia szkolenia)

Dzien 6 - Szkolenie praktyczne na miejscu dla obstugi kelnerskiej i kadry menadzerskiej obiektu z
zakresu sprzedazy subiektywnej (m.in. umiejetnos$¢ zachecenia gosci do sprobowania
potraw z lokalnych ryb, umiejetno$é podania potraw rybnych, dobdér win do potraw
rybnych).

Kazdy dzien szkoleniowy, to ok. 8 godzin.
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Zatacznik nr 2 Regulaminu szkolenia dla obiektéw gastronomicznych

FORMULARZ ZGtOSZENIOWY

na szkolenie pt. ,,CZAS NA RYBE” dla obiektow gastronomicznych
z terenu Doliny Karpia i okolic

Termin przeprowadzenia szkolenia ustalany bedzie indywidualnie z danym obiektem
- nie pézniej jednak niz do 30 listopada 2021r.

Podmiot zgtaszajacy:
NGZWA: i e e e e e SR SR she e bbb e e et b shesae e
AUAIES? et sttt ettt bt et eh e et b b oA e d b b Ea e x et e E bR SR et b b eae sen e e b b ea sen ettt ene st
Osoba wyznaczona do kontaktu
(imie i nazwisko, NrtelefonU, MAil) ...ttt ste st st e see s e e naeranrens
Planowana liczba oséb biorgcych w szkoleniu:

- KUCharze: .

Oswiadczam, ze zapoznatem sie z Regulaminem uczestnictwa w szkoleniu i akceptuje jego zapisy.

Podpis osoby uprawionej do reprezentowania podmiotu

Termin zgtoszen: do 15 stycznia 2021 r.

Sposdb zgtoszenia: wypetniony formularz nalezy przestaé na adres mailowy:
biuro@dolinakarpia.org lub poprzez dostarczenie zgtoszenia - pocztg lub osobiscie - do Biura
Stowarzyszenia Dolina Karpia, ul. Rynek 2, 32-640 Zator.
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Zatacznik nr 3 Regulaminu szkolenia dla obiektéw gastronomicznych

KLAUZULA RODO

Administratorem danych osobowych jest Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
z siedzibg w Warszawie, Al. Jana Pawta Il 70, 00-175 Warszawa;

Z administratorem danych osobowych kontaktowaé mozina sie poprzez adres e-mail:
info@arimr.gov.pl lub pisemnie na adres korespondencyjny Centrali Agencji Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa, ul. Poleczki 33, 02-822 Warszawa;

Administrator danych wyznaczyt inspektora ochrony danych, z ktérym mozna kontaktowaé sie
w sprawach dotyczacych przetwarzania danych osobowych oraz korzystania z praw zwigzanych
z przetwarzaniem danych, poprzez adres e-mail: iod@arimr.gov.pl lub pisemnie na adres kore-
spondencyjny administratora danych, wskazany w pkt. 2;

Administratorem danych osobowych jest Samorzagd Wojewddztwa Matopolskiego z z siedzibg
w Krakowie, ul. Basztowa 22, 31-156 Krakéw (adres do korespondencji: Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Matopolskiego ul. Ractawicka 56, 30-017 Krakow);

Z administratorem danych osobowych kontaktowaé mozina sie poprzez adres e-mail:
iodo@umwm.malopolska.pl lub pisemnie na adres korespondencyjny administratora danych,
wskazany w pkt. 4;

Administrator danych wyznaczyt inspektora ochrony danych, z ktérym mozna kontaktowac sie w
sprawach dotyczacych przetwarzania danych osobowych oraz korzystania z praw zwigzanych
z przetwarzaniem danych, poprzez adres e-mail: iodo@umwm.malopolska.pl lub pisemnie na
adres korespondencyjny administratora danych, wskazany w pkt. 4;

Administratorem danych osobowych jest Stowarzyszenie Dolina Karpia z siedzibg w Zatorze, ul.
Rynek 2, 32-640 Zator;

Z administratorem danych osobowych kontaktowaé mozina sie poprzez adres e-mai:
biuro@dolinakarpia.org lub pisemnie na adres korespondencyjny ul. Rynek 2, 32-640 Zator;
Zebrane dane osobowe bedg przetwarzane przez administratora danych na podstawie art. 6 ust.
1 lit. ¢) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE — ogdlne rozporzg-
dzenie o ochronie danych (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str.1), dalej ,rozporzadzenie
2016/679”, gdy jest to niezbedne do wypetnienia obowigzku prawnego cigzgcego na administra-
torze danych (dane obowigzkowe) lub art. 6 ust. 1 lit. a) rozporzadzenia 2016/679, tj. na podsta-
wie odrebnej zgody na przetwarzanie danych osobowych, ktéra obejmuje zakres danych szerszy,
niz to wynika z powszechnie obowigzujgcego prawa (dane nieobowigzkowe);

Zebrane dane osobowe na podstawach, o ktérych mowa w pkt. 10 beda przetwarzane przez ad-
ministratora danych w celu realizacji zadan wynikajgcych z art. 1 pkt 1 w zw. z art. 18 ust. 1 pkt 3
lit. a ustawy z dnia 10 lipca 2015 r. o wspieraniu zrownowazonego rozwoju sektora rybackiego z
udziatem Europejskiego Funduszu Morskiego i Rybackiego (Dz. U. z 2017 r. poz. 1267), w zwigzku
z ROZPORZADZENIEM MINISTRA GOSPODARKI MORSKIEJ | ZEGLUGI §RODLADOWEJ z dnia 7 mar-
ca 2017 r. w sprawie szczegotowych warunkéw i trybu przyznawania, wyptaty i zwrotu pomocy
finansowej na realizacje operacji w ramach dziatan prowadzonych w ramach wspétpracy, obje-
tych Priorytetem 4. Zwiekszenie zatrudnienia i spdjnosci terytorialnej, zawartym w Programie
Operacyjnym ,,Rybactwo i Morze”.

Zebrane dane osobowe bedg przetwarzane przez Administratora danych w celu zorganizowania,
promocji, przeprowadzenia i rozliczenia szkolenia pt. ,,Czas na rybe”.
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12. Zebrane dane osobowe bedg przetwarzane przez okres niezbedny do rozliczenia zadania, o kto-

13.

rym mowa w pkt. 12. Okres przechowywania danych moze zostaé¢ kazdorazowo przedtuzony
o okres przedawnienia roszczen, jezeli przetwarzanie danych bedzie niezbedne do dochodzenia
roszczen lub do obrony przed takimi roszczeniami przez administratora danych. Ponadto, okres
przechowywania danych moze zostaé przedtuzony na okres potrzebny do przeprowadzenia ar-
chiwizacji.

Uczestnikowi przystuguje prawo dostepu do danych, prawo zgdania ich sprostowania, usuniecia
lub ograniczenia ich przetwarzania w przypadkach okreslonych w rozporzadzeniu 2016/679;10.
W przypadku uznania, ze przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy rozporzadzenia
2016/679, Uczestnikowi przystuguje prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych
Osobowych.



