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Zalacznik Nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Czes$é¢ 1. Kucharz malej gastronomii z egzaminem czeladniczym

1.1. Przedmiotem zamo6wienia jest ustuga w zakresie organizacji grupowego szkolenia dla
0s0b bezrobotnych w zakresie ,Kucharz malej gastronomii z egzaminem
czeladniczym” dla 10 oséb.

1.2. Szkolenie bedzie realizowane w ramach projektu pn. ,,Aktywno$é¢ i praca III”
finansowanego ze S$rodkéw Funduszu Pracy w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Lubelskiego wspotfinansowanego ze $rodkéw  Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego, O$ Priorytetowa 9 Rynek
Pracy, Dzialanie 9.2 Aktywizacja zawodowa — projekty PUP.

1.3. Kod CPV : 80530000 — 8 Ustugi szkolenia zawodowego.

1.4. Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikbw poprzez nabycie wiedzy
i umiejetnosci praktycznych do egzaminu czeladniczego przed Komisjg Egzaminacyjna
Izby Rzemieslniczej nadajacego kwalifikacje w zawodzie kucharz malej gastronomii
oraz do podjecia zatrudnienia w tym zawodzie.

1.5. Szkolenie powinno obejmowa¢ 160 godzin zaje¢ (tj. kazdy uczestnik powinien odby¢
160 godzin zajg¢ w tym (50 godzin zaje¢ teoretyczmych i 110 godzin zajeé
praktycznych, umozliwiajacych przystapienie do egzaminu czeladniczego).

1.6. Zajecia teoretyczne i praktyczne powinny odbywaé sie¢ w jednej 10 osobowej grupie
szkoleniowe;.

1.7. Zajecia moga odbywaé si¢ od poniedziatku do pigtku (za wyjatkiem dni ustawowo
wolnych od pracy) w godzinach od 8% do 18%. Zajecia nie moga trwa¢ mniej niz 25
godzin zegarowych w tygodniu maksymalnie po 8 godzin lekcyjnych (45 min.)
przedzielone 15 minutowymi przerwami. Zajecia powinny odbywaé si¢ maksymalnie
przez kolejne 23 dni robocze.

1.8. Do przeprowadzenia zaje¢ praktycznych Wykonawca powinien zapewnié surowce
i produkty ZzywnoSciowe oraz sprzet, narzedzia i urzadzenia gastronomiczne
(0o odpowiednim stanie technicznym) w iloSciach niezbednych do nalezytego
zrealizowania programu szkolenia, tak aby kazdy uczestnik szkolenia mial mozliwo$¢:
1.8.1. zastosowania w praktyce wiedzy i1 umiejetnosci zdobytych podczas zajeé

teoretycznych;

1.8.2. samodzielnego wykonywania prac okreslonych programem szkolenia;

1.8.3. odbycia jednoczes$nie wymaganej ilosci godzin zajeé praktycznych.
1.9. Zajecia powinny obejmowaé nastepujace zagadnienia:

1.9.1. przepisy bhp i ochrony ppoz., zasady ergonomii;

1.9.2. przygotowanie stanowiska pracy w kuchni;

1.9.3. konserwacja maszyn i urzadzen;

1.9.4. konserwowanie i przechowywanie Zzywnosci;

1.9.5. zmiany zachodzgce podczas obrobki wstepnej;

1.9.6. obrobka wstepna reczna, mechaniczna, brudna, czysta;

1.9.7. ocena towaroznawcza ryb;

1.9.8. obrobka wstepna grzybow, warzyw, ziemniakéw, owocow; / —
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1.9.9. obrobka wstepna migsa przeznaczonego do gotowania, smazenia, duszenia i
pieczenia;

1.9.10. przechowywanie migsa;

1.9.11. przygotowanie produktow do surowek;

1.9.12. sporzadzanie suréwek warzywnych i owocowych oraz ich porcjowanie i
dekorowanie;

1.9.13. przygotowanie produktow do sporzadzania satatek;

1.9.14. sporzadzanie i dekorowanie salatek warzywnych i owocowych;

1.9.15. sporzgdzanie sosow do salatek;

1.9.16. sporzgdzanie napoi mlecznych, zup mlecznych, potraw z sera;

1.9.17. obrdbka wstepna i cieplna kasz;

1.9.18. techniki przygotowania ciasta wyrabianego w naczyniu i na stolnicy;

1.9.19. techniki sporzgdzania potraw w ciescie smazonym;

1.9.20. techniki sporzgdzania potraw z ciasta mieszanego;

1.9.21. sporzadzanie potraw z jaj smazonych, zapiekanych;

1.9.22. przygotowanie bezow, omletow biszkoptowych i musu;

1.9.23. sporzadzanie zup z warzyw, mig¢sa, drobiu oraz ich ekspozycja;

1.9.24. przygotowywanie potraw specjalistycznych (dietetycznych);

1.9.25. kontrolowanie zgodnos$ci czynno$ci produkcyjnych z wymaganiami systemu
GMP i GHP;

1.9.26. monitorowanie procesu produkcyjnego pod katem wystepowania czynnikdéw
zagrazajacych zyciu i zdrowiu czlowieka zgodnie z procedurami HACCP;

1.9.27. rysunek zawodowy;

1.9.28. podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej,
zarzadzania przedsiebiorstwem, rachunkowos$ci zawodowej oraz
dokumentowania dziatalnosci gospodarczej;

1.9.29. podstawy prawa pracy;

1.9.30. podstawowe zasady ochrony $rodowiska.

1.10. Wykonawca powinien przygotowa¢ i zalgczy¢ do oferty szczegdélowy program
szkolenia zgodnie ze wzorem okreslonym w zalagczniku Nr 7 do Ogloszenia. Program
szkolenia powinien by¢ zgodny z wymaganiami okreslonymi w Rozporzadzeniu Ministra
Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja 2014r. w sprawie szczegdélowych warunkow
oraz trybu i sposobéw prowadzenia ustug rynku pracy (Dz.U. z 2014 r. poz. 667). Ponad
zagadnienia wymienione w pkt 1.9 dopuszczalne jest uzupeilnianie i wzbogacanie
programu o zagadnienia zwigzane tematycznie ze szkoleniem. Okre§lone w programie
tematy zaje¢ edukacyjnych powinny zosta¢ uszczegdlowione przez wykonawce poprzez
okreslenie ich tresci w tabeli ,,Opis tresci — kluczowe punkty szkolenia w zakresie
poszczegolnych zajeé edukacyjnych” .

11. Zajecia nie mogg by¢ prowadzone metodg e-learningu.
2. Miejsce odbywania szkolenia: miasto Bilgoraj.
13. Sale wykladowe i miejsca przeznaczone do prowadzenia zaje¢ praktycznych powinny
spetnia¢ wymogi bhp i p.poz., uregulowane w przepisach odrgbnych.

1.14. Wykonawca zobowigzany jest do skierowania 0s6b bezrobotnych przed rozpoczeciem
szkolenia na badania lekarskie, stwierdzajace brak przeciwwskazan do odbywania
szkolenia ,Kucharz malej gastronomii z egzaminem czeladniczym”. Zamawiajacy
dostarczy Wykonawcy wykaz osob, ktdre majg zostaé skierowane na badania nie
pbzniej niz do 15 dni przed rozpoczeciem szkolenia.

1.15. Kazda osoba powinna otrzymac na wlasnos¢ nastepujgce materiaty:

1.15.1. program szkolenia,

1.15.2. harmonogram szkolenia,

1.15.3. podrecznik dotyczacy zakresu tematycznego szkolenia min. 100 stronicowy
(nie moze by¢ to podrecznik kopiowany); A e
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1.15.4. dlugopis;

1.15.5. notatnik formatu A4 (blok w kratke klejony min. 100 kartek format A4);

1.15.6. teczke z raczka do przechowywania i transportu dokumentow;

1.15.7. odziez robocza i $rodki ochrony osobistej tj. czepek, fartuch, rekawiczki
jednorazowe (wedtug biezacego zapotrzebowania).

1.16. Materialy szkoleniowe przekazywane nieodplatnie kazdemu uczestnikowi szkolenia
muszg by¢ nowe, nieuzywane, adekwatne do tresci szkolenia oraz dobre jakosciowo.
Materialy te musza by¢ przekazane kazdemu uczestnikowi szkolenia za pokwitowaniem
odbioru w dniu rozpoczecia szkolenia.

1.17. Materialy, dokumentacja szkoleniowa i miejsca odbywania szkolenia powinny by¢
oznaczone zgodnie z wymogami o ktéorych mowa w Rozporzadzeniu Parlament
Europejskiego i Rady (UE) nr 1303/2013 z dnia 17 grudnia 2013r oraz Rozporzadzeniu
Wykonawezym Komisji (UE) Nr 821/2014 z dnia 28 lipca 2014r. oraz zgodnie z
wytycznymi dotyczacymi oznaczania zawartymi w Podreczniku wnioskodawcy i
beneficjenta programéw polityki spojnosci 2014 — 2020 w zakresie informacji i promocji
dostepnymi na stronie http:/www.efs.gov.pl oraz Wytycznymi programowymi
dotyczgcymi systemu wdrazania Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa
Lubelskiego na lata 2014 - 2020 w zakresie Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego Tom I Opracowanymi przez 1Z RPO WL w zakresie dziatan wdrazanych
przez Departament Wdrazania Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
z dnia 27 kwietnia 201 7r.

1.18. Wykonawca w ramach kosztu szkolenia powinien zapewni¢ uczestnikom w czasie
trwania szkolenia serwis kawowy w tym: kawe i herbat¢ z dodatkiem cukru oraz wode
mineralna.

1.19. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zlecenia wykonawcy obowigzkowego kosztu
ubezpieczenia od nastepstw nieszczeSliwych wypadkéw na czas trwania szkolenia
uczestnikow, ktérym nie przyshuguje stypendium oraz uczestnikow, ktérym przystuguje
stypendium w zwigzku z podj¢ciem w trakcie szkolenia zatrudnienia, innej pracy
zarobkowej lub dzialalnosci gospodarczej i kontynuujg szkolenie. Zamawiajacy
poinformuje wykonawce o koniecznosci zgloszenia osoby do ubezpieczenia
niezwlocznie po zaistnieniu w/w sytuacji.

1.20. Na zakonczenie szkolenia Wykonawca zobowigzany jest do zorganizowania egzaminu
zewnetrznego, celem uzyskania przez uczestnikow szkolenia tytulu czeladnika
w zawodzie ,,Kucharz matej gastronomii”. Egzamin powinien odby¢ si¢ w ostatnim
dniu szkolenia. W przypadku niemoznosci zorganizowania egzaminu w ostatnim dniu
szkolenia z przyczyn niezaleznych od wykonawcy zamawiajgcy dopuszcza mozliwo$é
przeprowadzenia egzaminu niezwlocznie w terminie uzgodnionym z zamawiajacym.

1.21. Koszt przeprowadzenia egzaminu pokrywa wykonawca. Wykonawca zobowigzany
jest uwzgledni¢ w ogo6lnym koszcie szkolenia koszt egzaminu oraz wydania stosownych
swiadectw i uprawnien potwierdzajacych nabyte kwalifikacje.

1.22. Czas trwania egzaminu nie wlicza si¢ do liczby godzin szkolenia.

1.23. Osoby, ktore ukoncza szkolenie z wynikiem pozytywnym powinny otrzymac:

1.23.1. zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia, o ktérym mowa w § 71 ust. 4
Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja 2014r.
w sprawie szczegélowych warunkow realizacji oraz trybu i sposobu prowadzenia
ustug rynku pracy (Dz. U. poz. 667), wzér zaswiadczenia stanowi zalgcznik Nr 2
do umowy szkoleniowej;

1.23.2. swiadectwo czeladnicze potwierdzajace uzyskanie kwalifikacji zawodowych
oraz tytul czeladnika w zawodzie kucharz matej gastronomii zgodnie z przepisami
Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017r.
w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egza¢minu
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sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
rzemieS$lniczych. (Dz. U. z 2017r. poz. 89).
1.24. Oprocz zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia wykonawca moze wydac inne dokumenty
potwierdzajace ukonczenie szkolenia lub uzyskanie kwalifikacji
1.25. Podana w ofercie cena powinna obejmowaé og6lny koszt szkolenia oraz koszt jednej
osobogodziny szkolenia (jedna osobogodzina szkolenia = cena szkolenia/liczba godzin
szkolenia/liczba 0s6b na szkoleniu).
1.26. Wykonawca zapewni nadzér wewnetrzny stuzacy podnoszeniu jakosci prowadzonego
szkolenia oraz dokona sprawdzenia efektow szkolenia.
1.27. Na zakonczenie szkolenia wykonawca przeprowadzi wsrdd uczestnikow ankiete
oceniajacy szkolenie. Wzor ankiety okresla zatacznik nr 3 do umowy szkoleniowe;.
1.28. Termin realizacji zamOwienia (wymagany*/pezadany*): Il kwartal 2017r. Szczegdtowa
data rozpoczecia i zakonczenia szkolenia zostanie ustalona po wyborze
najkorzystniejszej oferty.
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