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Przeprowadzenie szkolenia ,,Profesjonalny nauczyciel zawodu przedmiotow
gastronomicznych” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Stawiam na swoja
przyszio$¢ zawodowa”.

Opis przedmiotu zamoéwienia
Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia pod nazwa:
,Profesjonalny nauczyciel zawodu przedmiotéw gastronomicznych” dla 4 nauczycieli
Zespotu Szkét Rolnicze Centrum Ksztalcenia Ustawicznego w Przemystce.
1. Liczba o0séb szkolonych — 4 nauczycieli
2. Czas trwania szkolenia — 40 godzin, w tym:
a) czes¢ teoretyczna- zgodnie z programem
b) zajecia praktyczne- warsztaty praktyczne muszg odbywac si¢ w warunkach rzeczywistych
¢) Egzamin/sprawdzenie wiedzy
d) Certyfikat/za§wiadczenie
2.1 Zajecia mogg odbywac si¢ od poniedziatku do soboty w godzinach ustalonych z
Zamawiajacym. Nauczyciele nie moga prowadzi¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych.
3. Termin realizacji szkolenia: II-IV kwartat 2022 r. Doktadny termin rozpoczgcia kursu
Zamawiajacy ustali z Wykonawcg, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej
14 dni przed rozpoczeciem kursu.
4. Szkolenie powinno zosta¢ zorganizowane na terenie wojewodztwa kujawsko-pomorskiego,
oparte na wyktadach i warsztatach praktycznych w warunkach rzeczywistych, w siedzibie
pracodawcy.
5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenia szkolenia:
5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia szkolenia musza:
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikow szkolenia i spelnia¢ wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne
niezbedne do prawidlowej realizacji przedmiotu zamoéwienia.
c¢) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne.
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokladny adres miejsca realizacji szkolenia teoretycznego i
praktycznego na co najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 W cenie szkolenia zapewni¢ nalezy takze:
a)nocleg uczestnikom szkolenia na czas trwania szkolenia
b) pelne wyzywienia na czas trwania szkolenia
6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom szkolenia:
a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i srodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika
szkolenia (materiaty szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem szkolenia).
7. Program szkolenia powinien obejmowac nast¢pujace zagadnienia:
1.Funkcjonowanie gastronomii w obiekcie hotelarskim (rodzaje lokali gastronomicznych,
stanowiska pracy).
2.Kuchnia $niadaniowa (przygotowywanie potraw bufetowych, mise en place, a’la carte).
3.Kuchnia zimna (pobieranie surowcéw, przygotowywanie satatek, suréwek, soséw zimnych,
zamoOwienia, sprawdzanie stanu magazynow).
4. Kuchnia goraca (przeprowadzenie obrobki wstepnej i rozdrobnienie - przygotowanie bazy
do zup i1 sosOw goragcych, zapoznanie si¢ z realizacja zamowienia kuchni goracej zgodne z
karta menu: zupy, makarony, zakaski gorgce, potraw z ryb, potrawy z mi¢sa i inne dania.
5.0rganizacja ustug gastronomicznych (organizowanie wlasnego stanowiska pracy zgodnie z
zasadami ergonomii, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
realizowanie strategii dziatania firmy, gromadzenie i analizowanie informacji dotyczacych
rynku ustug gastronomicznych, kalkulowanie kosztow i cen ustug gastronomicznych,
rozliczanie ustug gastronomicznych, sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z organizacja
ustug).
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6.0bstuga konsumenta (przygotowywanie sali konsumenckiej do obstugi, obstuga gosci,
organizacja przyje¢ okolicznosciowych).

7.0bstuga konsumentéw w barze (obstuga urzadzen, przyjmowanie zamdwien, obstuga,
rozliczanie).

8. Imienna lista uczestnikdw szkolenia zostanie wskazana przez dyrektora Zespotu Szko6t
Rolnicze Centrum Ksztalcenia w Przemystce.

9. Wykonawca zobowigzuje si¢ do prowadzenia nastepujgcej dokumentacji przebiegu zajec:
9.1 Harmonogram zaj¢¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10
dni przed rozpoczeciem zajec,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres szkolenia,

b) list¢ uczestnikow,

¢) cele szkolenia,

d) program szkolenia okreslajacy tematy zajg¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z
uwzglednieniem czgsci teoretycznej 1 czgsci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz
czasowy program realizacji szkolenia ze wskazaniem ilo$ci godzin przeznaczonych na
realizacje poszczeg6dlnych zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska
wykladowcy, ktoéry bedzie realizowatl dany zakres tematyczny,

9.3 listy obecnosci szkolenia za kazdy dzien uczestnictwa, podpisane przez uczestnikow i
prowadzacego szkolenie.

9.4 dokumentacje¢ fotograficzng na nosniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 4 etapow:

a) zakres-zdefiniowanie grupy docelowej do objgcia wsparciem

b) wzorzec- zdefiniowanie efektoéw uczenia si¢

¢) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteriow oceny

d) poréwnanie- porOwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekazac
zamawiajacemu w formie pisemnej, w terminie do 7 dni od zakonczenia szkolenia.

9.7 wszystkie dokumenty wskazane przez Zamawiajagcego muszg posiadac logotypy
Funduszy Europejskich, znakiem Unii Europejskiej oraz herbem wojewodztwa kujawsko-
pomorskiego.

10. Po ukonczeniu szkolenia i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajga kompetencje lub/ i
kwalifikacje 1 otrzymuja stosowne zaswiadczenie/certyfikat.



