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Zatgcznik Nr 1

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Szkolenie ,,Kucharz” z elementami przygotowywania positkdw typu fast food z egzaminem
czeladniczym - dla 12 osdb

1. Przedmiotem zaméwienia jest ustuga organizacji grupowego szkolenia dla 12 oséb bezrobotnych
w zakresie: ,Kucharz” z elementami przygotowywania positkéw typu fast food z egzaminem
czeladniczym.

2. Szkolenie bedzie realizowane w ramach projektu pt. ,AKTYWIZACJA ZAWODOWA W POWIECIE

BILGORAJSKIM I’ w ramach programu Fundusze Europejskie dla Lubelskiego 2021-2027,

Priorytet IX Zaspokajanie potrzeb rynku pracy, Dziatanie 9.1 Aktywizacja zawodowa — projekty

PUP, wspdffinansowanego ze $rodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus.

Kod CPV: 80530000 — 8 Ustugi szkolenia zawodowego.

4. Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow poprzez nabycie wiedzy i umiejetno$ci
praktycznych do egzaminu czeladniczego przed Komisjg Egzaminacyjng Izby RzemiesIniczej
nadajacego kwalifikacje w zawodzie kucharz oraz do podjecia zatrudnienia w tym zawodzie.

d. Zajecia teoretyczne i praktyczne powinny odbywa¢ sie w jedne] 12 osobowej grupie
szkoleniowe;.

6. Szkolenie powinno obejmowa¢ 180 godzin zaje¢ tj. kazdy uczestnik powinien odby¢ 180 godzin
zaje¢ w tym (40 godzin zajeC teoretycznych i 140 godzin zaje¢ praktycznych, umozliwiajgcych
przystapienie do egzaminu czeladniczego).

7. Zajecia mogq odbywac si¢ od poniedziatku do piagtku (za wyjatkiem dni ustawowo wolnych od
pracy) w godzinach pomiedzy 8% a 18%, maksymalnie po 8 godzin lekcyjnych (45 min.)
przedzielone 15 minutowymi przerwami.

8. Zajecia powinny odbywac sie maksymalnie przez kolejnych 25 dni roboczych.

9.  Wykonawca powinien przygotowac i zataczy¢ do oferty szczegdtowy program szkolenia zgodnie z
wzorem okre$lonym w zatgczniku Nr 7 do zapytania ofertowego. Program powinien by¢ zgodny z
wymaganiami okreslonymi w Rozporzadzeniu Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja
2014r. w sprawie szczegdtowych warunkdw oraz trybu i sposobdw prowadzenia ustug rynku pracy
(Dz.U. z 2014 r. poz. 667z pdzn.zm.). Okre$lone w programie tematy zaje¢ edukacyjnych powinny
zosta¢ uszczegdtowione przez wykonawce poprzez okreslenie ich tresci w tabeli ,Opis tresci —
kluczowe punkty szkolenia w zakresie poszczegolnych zajec edukacyjnych’.

10. Zajecia nie mogq by¢ prowadzone metodg e-learningu.

11. Miejsce realizacji szkolenia: teren miasta Bitgoraj.

12. Program szkolenia powinien uwzglednia¢ standardy egzaminacyjne do egzaminu czeladniczego
w tym powinien obejmowac nastepujgce zagadnienia:

1) zasady ergonomii;

2) przygotowanie stanowiska pracy w kuchni;

) konserwacja maszyn i urzadzen;

) konserwowanie i przechowywanie zywno$ci;

) zmiany zachodzace podczas obrobki wstepnej;

)

)

)

)

w

obrdbka wstepna reczna, mechaniczna, brudna, czysta;
ocena towaroznawcza ryb;
obrébka wstepna grzybow, warzyw, ziemniakow, owocow;
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9) obrébka wstepna miesa przeznaczonego do gotowania, smazenia, duszenia i pieczenia;
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10) sporzadzanie dan z miesa, w tym ( z drobiu, dziczyzny, wieprzowiny, wotowiny, cieleciny,
owocdw morza);
11) przechowywanie miesa;
12) przygotowanie produktow do surowek;
13) sporzadzanie surdwek warzywnych i owocowych oraz ich porcjowanie i dekorowanie;
14) przygotowanie produktéw do sporzadzania satatek;
15) sporzadzanie i dekorowanie satatek warzywnych i owocowych;
16) sporzadzanie sosow do satatek;
17) sporzadzanie napoi mlecznych, zup mlecznych, potraw z sera;
18) obrdbka wstepna i cieplna kasz;
19) techniki przygotowania ciasta wyrabianego w naczyniu i na stolnicy;
20) techniki sporzadzania potraw w cie$cie smazonym;
21) techniki sporzadzania potraw z ciasta mieszanego;
22) sporzadzanie potraw z jaj smazonych, zapiekanych;
23) przygotowanie bezow, omletow biszkoptowych i musu;
24) sporzadzanie zup z warzyw, migsa, drobiu oraz ich ekspozycja;
25) przygotowywanie potraw specjalistycznych (dietetycznych);
26) przygotowywanie positkow typu fast food tj. burgery, gyrosy, tortille, hot dogi, kebaby;
27) kontrolowanie zgodnosci czynno$ci produkcyjnych z wymaganiami systemu GMP i GHP;
28) monitorowanie procesu produkcyjnego pod katem wystepowania czynnikdw zagrazajacych
zyciu i zdrowiu cztowieka zgodnie z procedurami HACCP;
29) blok tematyczny przygotowujacy do egzaminu czeladniczego z zakresu nastepujacych
tematow:
rachunkowos¢ zawodowa;
dokumentacja dziatalnosci gospodarczey;
rysunek zawodowy;
przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej;
podstawowe zasady ochrony Srodowiska;
podstawowe przepisy prawa pracy;
) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej
i zarzadzania przedsigbiorstwem;
h) technologia, maszynoznawstwo, materiatoznawstwo.
Ponad zagadnienia wymienione powyzej dopuszczalne jest uzupetnianie i wzbogacanie programu
0 zagadnienia zwigzane tematycznie ze szkoleniem.
Do przeprowadzenia zaje¢ praktycznych Wykonawca powinien zapewni¢ surowce i produkty
zywnosciowe oraz sprzet, narzedzia i urzadzenia gastronomiczne (0 odpowiednim stanie
technicznym) w iloSciach niezbednych do nalezytego zrealizowania programu szkolenia we
wszystkich zagadnieniach zawartych w programie przez kazdego uczestnika szkolenia.
W formularzu oferty okreslonym w zataczniku Nr 6 do zapytania ofertowego nalezy podac
informacje dotyczace w szczegdlnosci: ilosci (szt./kg) i rodzaju surowcoéw i produktow
zywnosciowych, liczby i rodzaju sprzetu i urzadzen gastronomicznych, jakie zapewni
wykonawca do nalezytego zrealizowania programu szkolenia.
Kazdy uczestnik szkolenia ma mie¢ mozliwosc¢:
1) zastosowania w praktyce wiedzy i umiejetnosci zdobytych podczas zaje¢ teoretycznych;
2) samodzielnego wykonywania prac okreslonych programem szkolenia;
3) odbycia jednoczes$nie wymaganej ilosci godzin zaje¢ praktycznych.
Wyposazenie dydaktyczne, pomieszczenia oraz miejsca przeznaczone do prowadzenia zaje¢
powinny by¢ dostosowane do potrzeb szkolenia z uwzglednieniem bezpiecznych i higienicznych
warunkoéw realizacji szkolenia. Sala do realizacji zaje¢ teoretycznych i praktycznych powinna by¢
Zlokalizowana na kondygnacji naziemnej, powinna by¢ wyposazona w odpowiedni sprzet
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multimedialny umozliwiajacy prawidtowe prowadzenie zaje¢ np. tablice lub flipchart, laptop z
projektorem lub rzutnik, ekran do projekcji lub inny system pozwalajacy na wizualizacje
omawianych zagadnien. Sale i pracownie oraz inne pomieszczenia powinny by¢é odpowiednie;
wielko$ci, tak by na 1 uczestnika szkolenia przypadato co najmniej 1,5 m? powierzchni uzytkowej,
powinny by¢ wyposazone w odpowiednig do liczby uczestnikow liczby stotow i krzeset.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ przeprowadzenia ogledzin sali szkoleniowej w toku
prowadzonego postepowania.

17. Zamawiajgcy wymaga, aby zajecia praktyczne odbywaty sie w miejscu dostosowanym
do realizacji tego typu zaje¢, spetiajgcym wymogi BHP, ochrony przeciwpozarowej, ochrony
srodowiska oraz wymagan ergonomii dostosowanym do wielkosci grupy, wyposazonym w
niezbedny do realizacji sprzet i urzadzenia bedace w dobrym stanie technicznym niezbedne do
odbycia zaje¢ praktycznych przez kazdego uczestnika szkolenia.

18. Wykonawca zobowigzany jest przed rozpoczeciem szkolenia do skierowania 0séb bezrobotnych
na badania do lekarza medycyny pracy celem wydania orzeczenia lekarskiego o braku
przeciwwskazan zdrowotnych do odbywania szkolenia w zakresie bedacym przedmiotem
szkolenia. Zamawiajacy dostarczy wykonawcy wykaz osob, kiére majg zostaC skierowane na
badania nie pozniej niz do 10 dni przed rozpoczeciem szkolenia.

19. Jezeli zamawiajacy bedzie kierowat na szkolenie osoby ze szczegdlnymi potrzebami, o ktdrych
mowa w art. 2 pkt 3 ustawy z dnia 19 lipca 2019r. o zapewnieniu dostepno$ci osobom ze
szczegdlnymi potrzebami (Dz. U. z 2022r. poz. 2240), w szczegolnosci z niepetnosprawno$ciami
poinformuje o tym Wykonawce na pi$mie. Wykonawca zobowigzany jest przy realizacji zamdwienia
uwzgledni¢ potrzeby tych oséb w stopniu réownym jak pozostatych uczestnikow szkolenia
z uwzglednieniem minimalnych wymagan stuzacych zapewnieniu dostepnosci, o ktorych mowa
w art. 6 tej ustawy.

20. Kazda osoba powinna otrzymac¢ na wtasnos¢ nastepujace materiaty:

1) podrecznik dotyczacy zakresu tematycznego szkolenia min. 100 stronicowy (nie moze by¢ to
podrecznik kopiowany);

2) dugopis;

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

4) teczke z raczkg do przechowywania i transportu dokumentow.

21. Materialy szkoleniowe przekazywane nieodptatnie kazdemu uczestnikowi szkolenia muszg by¢
nowe, nieuzywane, adekwatne do tresci szkolenia oraz dobre jako$ciowo. Materiaty te muszg by¢
przekazane kazdemu uczestnikowi szkolenia za pokwitowaniem odbioru w dniu rozpoczecia
szkolenia.

22. Kazda osoba powinna otrzymaé na wiasnos¢ srodki ochrony osobistej (w tym: czepek, fartuch,
maseczki i rekawiczki jednorazowe wedtug biezacego zapotrzebowania).

23. Wykonawca w ramach kosztu szkolenia powinien zapewni¢ uczestnikom w czasie trwania
szkolenia serwis kawowy w tym: kawe i herbate z dodatkiem cukru, mleko, Smietanke do kawy,
wode mineralng w ilodci co najmniej 0,5 | na osobe dziennie, ciastka suche min. 20 dkg dziennie na
osobe.

24. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zlecenia wykonawcy obowigzkowego kosztu
ubezpieczenia od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw w kwocie minimum 10 tysiecy ztotych na
osobe na czas trwania szkolenia uczestnikéw, ktorym nie przystuguje stypendium oraz
uczestnikéw, ktorym przystuguje stypendium w zwigzku z podjeciem w trakcie szkolenia
zatrudnienia, innej pracy zarobkowej lub dziatalno$ci gospodarczej i kontynuujg szkolenie.
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o koniecznosci zgtoszenia osoby do ubezpieczenia
niezwlocznie po zaistnieniu w/w sytuacii.

25. Na zakonczenie szkolenia wykonawca zobowigzany jest do zorganizowania egzaminu
zewnetrznego przed Komisja Egzaminacyjng lzby Rzemieslniczej, celem uzyskania
przez uczestnikow szkolenia tytutu czeladnika w zawodzie ,Kucharz’. Egzamin powinien odbyc sie
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w ostatnim dniu szkolenia. W przypadku braku mozliwosci zorganizowania egzaminu w ostatnim
dniu szkolenia z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ jego
przeprowadzenia niezwiocznie w terminie uzgodnionym z Zamawiajacym.

26. Czas trwania egzaminu nie wlicza sie do liczby godzin szkolenia.

27. Koszt przeprowadzenia egzaminu pokrywa Wykonawca.

28. Osoby, ktore ukonczg szkolenie z wynikiem pozytywnym powinny otrzymac:

1) ZaSwiadczenie o ukonczeniu szkolenia, o ktorym mowa w § 71 ust 4 Rozporzadzenia Ministra
Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja 2014r. w sprawie szczegétowych warunkdw
realizacji oraz trybu i sposobu prowadzenia ustug rynku pracy (Dz. U. poz. 667 z pdzn.zm.),
wzor zaswiadczenia stanowi zatgcznik Nr 3 do umowy szkoleniowej;

2) Swiadectwo czeladnicze potwierdzajace uzyskanie kwalifikacji zawodowych oraz tytut
czeladnika w zawodzie ,Kucharz” zgodnie z przepisami Rozporzadzenia Ministra Edukacii
Narodowej z dnia 10 stycznia 2017r. w sprawie egzaminu czeladniczego egzaminu
mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajacego, przeprowadzanych przez komisje
egzaminacyjne izb rzemiesiniczych. (Dz. U. z 2017r. poz. 89 z pdzn. zm.).

29. Oprocz dokumentdw wymienionych w pkt 28 ppkt 1 i pkt 28 ppkt 2 wykonawca moze wyda¢ inne
dokumenty potwierdzajace ukoriczenie szkolenia lub uzyskanie kwalifikacii.

30. Materiaty, dokumentacja szkoleniowa i miejsca odbywania szkolenia powinny by¢ oznaczone
zgodnie z wymogami o ktérych mowa w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2021/1057 z dnia 24 czerwca 2021r. ustanawiajacego Europejski Fundusz Spoteczny Plus (EFS+)
oraz zgodnie z wytycznymi dotyczacymi oznaczania zawartymi w Podreczniku wnioskodawcy i
beneficienta Funduszy Europejskich na lata 2021 — 2027 w zakresie informacji i promocii
dostepnymi na stronie www.funduszeeuropejskie.gov.pl .

31. Wykonawca zobligowany jest do zapewnienia nadzoru wewnetrznego stuzacego podnoszeniu
jako$ci prowadzonego szkolenia oraz dokona sprawdzenia efektow szkolenia.

32. Na zakonczenie szkolenia wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia wsrdd
uczestnikdw ankiety oceniajacej szkolenie. Wzor ankiety okresla zatgcznik nr 4 do
umowy szkoleniowej.

33. Podana w ofercie cena powinna obejmowa¢ ogdlny koszt szkolenia oraz koszt jedne;
osobogodziny szkolenia (jedna osobogodzina szkolenia = cena szkolenia/liczba godzin
szkolenialliczba 0sdb na szkoleniu).

34. Termin realizacji zamowienia: do dnia 28.06.2024r., termin wynika z daty koncowej realizacii
projektu.

DYREKTOR
Powiatowego Urzedu Pracy
w Bitgoraju
Il
Danuta tagozna
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