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Wlodawa, 05.05.2022 r.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest ustuga przeprowadzenia szkolenia 0 tematyce

11

1.2

»Kucharz” dla 10 osé6b bezrobotnych zarejestrowanych w Powiatowym Urzgdzie Pracy

we Wlodawie, skierowanych w ramach projektu pt. ,,Zwiekszenie szans na zatrudnienie

osob znajdujacych si¢ W szczegoélnie trudnej sytuacji na rynku pracy oraz

odchodzacych z rolnictwa w powiecie wlodawskim (VII)” O§ Priorytetowa 9 Rynek

pracy Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Lubelskiego na lata

2014-2020. Przedmiot zamowienia wg. Wspdlnego Slownika Zamoéwien (CPV):
80500000-9 Ustugi szkoleniowe.

Celem szkolenia jest nabycie wiedzy iumiejetnosci praktycznych do podjecia

zatrudnienia na stanowisku kucharz oraz przygotowanie do egzaminu czeladniczego

przeprowadzonego przed Komisja Egzaminacyjng Izby Rzemie$lniczej na uzyskanie

tytutu czeladnika w zawodzie kucharz.

Zakres szkolenia musi obejmowac¢ m.in.:

a)
b)

c)
d)
e)

f)
9)

h)

)

przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymogami,

pobieranie surowcow i potproduktow do produkcji kulinarne;j,

zabezpieczanie surowcow, potproduktow | wyrobow gotowych przed zepsuciem,
dokonywanie oceny organoleptycznej i estetycznej surowcow kulinarnych,
potproduktow i wyrobow gotowych,

prowadzenie obrobki wstepnej surowcow (recznej, mechanicznej i termicznej),
przestrzeganie higieny osobistej i higieny produkcji,

utrzymywanie na biezgco czystosci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie,
suszenie, polerowanie naczyn oraz sprz¢tu kuchennego) a takze porzadkowanie
pomieszczen produkcyjnych po zakonczeniu pracy,

wykonywanie pod nadzorem kucharza réznymi technikami i metodami zgodnie
Z normami surowcowymi asortymentow potraw z jarzyn, mleka, jaj, kaszy, maki,
postugiwanie si¢ narzgdziami, maszynami i urzadzeniami przy przygotowaniu
potraw i napojow,

wykonywanie biezgcej konserwacji maszyn i urzadzen kuchennych,
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k) wykonczenie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie wyrobow
kulinarnych pod $cistym nadzorem kucharza.
I) Przestrzeganie przepiséw sanitarnych bhp i p. poz. obowigzujacych w zaktadach
zbiorowego zywienia.

Program szkolenia winien wykorzystywaé¢ standardy kwalifikacji zawodowych
i modutowe programy szkolen zawodowych dla zawodu Kucharz dostepne w bazie
danych prowadzonych przez MRPiPS, znajdujacych si¢ na stronie internetowej
http://kwalifikacje.praca.gov.pl.
Ponad wyzej wymienione zagadnienia dopuszczalne jest uzupetnienie i wzbogacenie
programu o zagadnienia zwigzane tematycznie ze szkoleniem.
Kazdy uczestnik szkolenia musi mie¢ zapewniong realizacje wszystkich tematoéw
okreslonych w programie szkolenia oraz zajecia praktyczne. Wykonawca winien
dotaczy¢ informacje opisowa 0 sposobie organizacji zaje¢ praktycznych tj. okresli¢
sposob podzialu na grupy uczestnikow szkolenia wraz zZ podaniem liczebno$ci grup
I nazwisk opiekunéw grup, doktadnie poda¢ miejsce realizacji zajec¢ kazdej z grup.
Czas szkolenia wynosi 200 godzin. Godziny szkolenia powinny by¢ godzinami
zegarowymi. Godzina zegarowa szkolenia liczy 60 minut. Obejmuje zajecia edukacyjne
liczace 45 minut oraz przerwe¢ liczaca $rednio 15 minut. Plan nauczania powinien
obejmowac przeci¢tnie nie mniej niz 25 godzin zegarowych tygodniowo, chyba ze
przepisy odrebne przewiduja nizszy wymiar szkolenia. £.aczny wymiar godzin szkolenia
na jednego uczestnika powinien wynosi¢ nie mniej niz 200 godzin zegarowych na
kazdego uczestnika w tym: 80 godzin zegarowych zajeé teoretycznych i 120 godzin
zegarowych zaje¢ praktycznych.
Szkolenie odbywato si¢ bedzie w dni robocze od poniedziatku do pigtku w godzinach
pomiedzy 08:00 a 17:00, przy czym maksymalna dzienna liczba godzin szkolenia nie
moze przekroczy¢ 8 godzin zegarowych.
Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia uczestnikom szkolenia: warunkow
zajec¢ szkolenia zgodnie z przepisami BHP, sprzetu, narzedzi, materiatdow i produktow
zywno$ciowych niezbednych do realizacji programu szkolenia W zakresie zajec¢
teoretycznych jak i praktycznych.
Sala szkoleniowa posiadajagcg odpowiednie o$wietlenie dzienne z mozliwosScig
zaciemnienia w postaci zaston, rolet czy zaluzji oraz o$wietleniem sztucznym. Sala winna

by¢ dostosowana do rodzaju zajg¢ oraz wielko$ci grupy zuwzglednieniem
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1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

obowigzujacych przepisow dotyczacych wymogoéw sanitarnych, przewidujgcych
zachowanie dystansu migdzy uczestnikami. Sala winna by¢ wyposazona w odpowiedni
sprz¢t multimedialny umozliwiajacy prawidlowe prowadzenie zajg¢ (np. tablice lub
flipchart, laptop z projektorem, ekran do projekcji lub inny system pozwalajacy na
wizualizacj¢ omawianych zagadnien oraz krzesta i stoty.

Zajecia praktyczne winny by¢ przeprowadzone w lokalu spetniajagcym wymogi BHP oraz
posiadajacym dostep do zaplecza sanitarnego, wyposazonym w niezbedny do realizacji
zaje¢ sprzet, maszyny, narzedzia, materiaty. Lokal powinien by¢ wyposazony w kuchnie
oraz sprz¢t gastronomiczny niezbgdny do realizacji programu zaje¢ (tj. m.in. naczynia do
odmierzania z podziatkami, przyrzady miernicze, urzadzenia do obrobki zywnosci,
narzgdzia tnace, noze, zestawy garnkow, stolnice, patelnie, zestawy naczyn do podawania
potraw, podstawowe narzgdzia kuchenne — miski, deski, sita, tarki, tyzki itp., sprzet
elektryczny, miksery, maszynki do mielenia migsa).

Wymagane jest, aby miejsce realizacji zaje¢ praktycznych dostosowane bylo do 10 -
osobowej grupy uczestnikow szkolenia;

Szkolenie powinno by¢ przeprowadzone W Systemie stacjonarnym oraz powinno
konczy¢ sie egzaminem czeladniczym przed komisja wtasciwej Izby Rzemieslniczej, po
zdaniu ktorego kazdy kursant otrzyma ozdobne Swiadectwo Czeladnicze w zawodzie
oraz EUROPASS - Suplement do Swiadectwa Czeladniczego oraz wydaniem
uczestnikom szkolenia za§wiadczenia 0 ukonczeniu kursu wydane na podstawie § 18 ust.
2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017r. w sprawie
ksztalcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. z 2017r. poz. 1632).
Egzamin przeprowadzony bedzie zgodnie ze Standardem wymagan — egzamin
czeladniczy dla zawodu KUCHARZ w dwoch etapach:

-etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan
egzaminacyjnych sprawdzajacych umieje¢tnosci praktyczne;

-etap teoretyczny w dwoch czesciach: pisemnej i ustnej.

Wykonawca zobowigzany jest do zorganizowania i optacenia egzaminu czeladniczego
przed komisja egzaminacyjng Izby Rzemie$lniczej po zakonczonym szkoleniu
I poinformowania Zamawiajacego 0 terminie ww. egzaminu ijego wynikach. Kazdy

uczestnik szkolenia ma przystgpi¢ do egzaminu wewnetrznego i czeladniczego.
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9)
h)

Egzamin czeladniczy przed komisjg egzaminacyjng [zby Rzemieslniczej powinien zostac
zorganizowany bezposrednio po zakonczeniu szkolenia. Szkolenie winno gwarantowac
jak najlepsza zdawalno$¢.

W przypadku uzyskania przez uczestnikdw szkolenia negatywnego wyniku egzaminu
przed komisja egzaminacyjng Izby Rzemieslniczej, Wykonawca zobowigze si¢ do
koordynowania dziatan dotyczacych ustalenia poprawkowego egzaminu czeladniczego
najpdzniej W ciggu 3 tygodni od ukonczenia szkolenia oraz poinformowania uczestnikow
szkolenia i zamawiajacego 0 terminie egzaminu/-ow.

Wykonawca powinien zapewni¢ kazdemu uczestnikowi szkolenia pomoce dydaktyczne

W postaci podrecznikdw, ksigzki lub skryptéw z gastronomii, notatnikow, dtugopisow.

Wykonawca zaopatrzy uczestnikow kursu W odziez ochronng taka jak: fartuchy, nakrycia
glowy.
Miejsce szkolenia — Wiodawa.

Przewidywane terminy realizacji szkolenia: maj - lipiec 2022 r.
Szkolenie powinno zakonczy¢ si¢ réwniez wydaniem uczestnikom zaswiadczenia lub
innego dokumentu potwierdzajacego ukonczenie szkolenia 1 uzyskanie umiejgtnosei,
zawierajacego zgodnie Z Rozporzadzeniem Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia
zdnia 14 maja 2014r. w sprawie szczegOtowych warunkow realizacji oraz trybu
I sposobow prowadzenia ustug rynku pracy (Dz. U. z 2014r., poz. 667), tj.:

numer z rejestru;

imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika szkolenia, a w przypadku cudzoziemca

numer dokumentu stwierdzajacego tozsamos¢;

nazwg¢ instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej szkolenie;

forme i nazwe szkolenia;

okres trwania szkolenia;

miejsce idate wydania zaswiadczenia lub innego dokumentu potwierdzajacego

ukonczenie szkolenia i uzyskanie umiejetnosci lub kwalifikacji;

tematy | wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych;

oraz podpis osoby upowaznionej przez instytucje szkoleniowa przeprowadzajaca

szkolenie, z informacja, ze szkolenie realizowane byto w ramach Projektu ,, Zwigkszenie

szans na zatrudnienie 0sob znajdujgcych si¢ W szczegolnie trudnej sytuacji na rynku

pracy oraz odchodzgcych z rolnictwa w powiecie wtodawskim (VII) ” Os Priorytetowa 9
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1.22 Wykonawca zapewni wykwalifikowana kadre dydaktyczna posiadajaca wyksztalcenie
kierunkowe (kucharz, technolog zywienia, technik technologii zywienia, itp.) oraz co
najmniej 1 rok doswiadczenia W prowadzeniu zaj¢¢ z zakresu gastronomii — jako
nauczyciel lub wyksztatcenie kierunkowe (kucharz, technolog zywienia, technik
technologii zywienia, itp.) oraz doswiadczenie W przeprowadzeniu min. jednego
szkolenia z zakresu gastronomii — jako trener/wyktadowca.

1.23 W trakcie regulaminowych przerw miedzy poszczegdlnymi godzinami zajec,
wykonawca powinien zapewni¢ uczestnikom szkolenia serwis kawowy (kawa, herbata,
ciastka, woda mineralna, kanapki)

1.24 Cena szkolenia uwzglednia nastepujace koszty:

a) Koszt szkolenia.

b) Koszty zwigzane z egzaminami.

c) Ubezpieczenie od nastgpstw nieszczesliwych wypadkow uczestnikow
szkolenia.

d) Poczgstunek z zachowaniem rezimu sanitarnego.

e) Materialy i pomoce dydaktyczne niezbedne do przeprowadzenia szkolenia.

f) Koszt zwigzany z przeprowadzeniem szkolenia w odpowiednim rezimie

sanitarnym.

Sporzqdzit: Michat Bgdaruk

5 maja 2022 r.
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