ZAPYTANIE OFERTOWE NR 1/0054/9.7/2024

Załącznik nr 6 – ramowe  programy szkoleń
CZĘŚĆ I

RAMOWY PROGRAM SZKOLENIA

Nazwa i zakres szkolenia: „Opiekun osoby zależnej z elementami pomocy przedmedycznej”.

	Lp.
	Dział
	Ilość godzin edukacyjnych zajęć teoretyczno-praktycznych

	1
	Przepisy BHP i ochrony przeciwpożarowej
	4

	2
	Pierwsza pomoc
	10

	3
	Rola i zadania opiekuna. Etyka w zawodzie opiekuna
	26

	4
	Organizacja pracy Opiekuna osób starszych i niepełnosprawnych
	6

	5
	Anatomia i fizjologia człowieka
	20

	6
	Problemy opieki chorych niepełnosprawnych
	20

	7
	Opieka nad osobami starszymi
	20

	8
	Gerontologia z elementami psychologii
	14

	9
	Pielęgnacja i higiena osób starszych i niepełnosprawnych- podstawowe zasady higieny
	20

	10
	Żywienie osób starszych i niepełnosprawnych
	20

	
	Łącznie
	160


Zajęcia teoretyczne i praktyczne realizowane będą w ……………………………….160 godz.
Szkolenie w wymiarze 160 godz. dydaktycznych

 od poniedziałku do soboty bez niedziel i świąt.

Przewidziane sprawdziany i egzaminy:

 Egzamin sprawdzający

· Treści szkolenia w zakresie poszczególnych zajęć edukacyjnych

	Lp.
	Moduły kształcenia

	1
	· Przepisy BHP i ochrony przeciwpożarowej:
· szkolenie stanowiskowe

· informacja o przepisach bhp w podstawowych procesach sprzątania w oparciu o dyrektywy Unii Europejskiej

	2
	· Pierwsza pomoc 
· pierwsza pomoc, zadania medycyny ratunkowej pod kątem osób starszych i niepełnosprawnych,

· nagłe zatrzymanie krążenia u dorosłego człowieka – postępowanie,

· pierwsza pomoc w przypadkach urazowych i nieurazowych

	3
	· Rola i zadania opiekuna. Etyka w zawodzie opiekuna
· rola opiekuna osoby starszej, niepełnosprawnej w zespole opiekuńczo terapeutycznym,

· kompetencje opiekuna osoby starszej i niepełnosprawnej,

· kluczowe umiejętności interpersonalne,

· zasady poprawnej opieki nad osobami starszymi i niepełnosprawnymi,

· etyka zawodowa

	4
	· Organizacja pracy Opiekuna osób starszych i niepełnosprawnych
· komunikacja i współpraca z innymi pracownikami,
· zasady transportu wewnętrznego,

	5
	· Anatomia i fizjologia człowieka

· zmiany w budowie ciała: układ kostno-szkieletowy, mięśniowy, nerwowy, oddechowy oraz ich wpływ na funkcjonowanie człowieka,

· zmiany w funkcjonowaniu narządów wewnętrznych oraz procesach poznawczych

	6
	· Problemy opieki chorych niepełnosprawnych
· komunikacja z podopiecznym, 
· postawa wobec uczuć i sposobu zachowania osoby pielęgnowanej,
· pielęgnowanie ran przewlekłych,

· profilaktyka przeciwodleżynowa,
· pielęgnowanie chorego  leżącego w łóżku,
· pielęgnacja i rehabilitacja po zabiegach operacyjnych

	7
	· Opieka nad osobami starszymi
· postawa wobec podopiecznego, komunikacja,

· fizjologiczne i psychologiczne aspekty starzenia się człowieka,

· Choroby wieku podeszłego , obserwacja chorego, pomiar i analiza parametrów

	8
	· Gerontologia z elementami psychologii
· prawidłowy rozwój okresu późnej dorosłości,

· prawne aspekty opieki nad osobami starszymi i niepełnosprawnymi,

· podstawowe zasady aktywizacji osób starszych chorych i niepełnosprawnych,

· znajomości zasad komunikacji „osoba wspierająca-pacjent terminalny”,

· specyfiki pracy z żałobą,

· Elementy terapii zajęciowej,

·  prowadzenia zajęć aktywizujących twórcze myślenie oraz rozwój poznawczy seniorów, a także zajęć wykorzystujących taniec, ruch i muzykę

	9
	· Pielęgnacja i higiena osób starszych i niepełnosprawnych- podstawowe zasady higieny
· zasady wykonywania zabiegów higienicznych,

· specyfika zaspokajania czystości u osoby dorosłej chodzącej, osoby w starszym wieku, osoby niesamodzielnej, osoby niepełnosprawnej,
· dobór odpowiedniego wyrobu chłonnego,
· czynności pielęgnacyjne przy zmianie pieluchomajtek

	10
	· Żywienie osób starszych i niepełnosprawnych

· piramida żywieniowa dla seniorów,

· wskazania żywieniowe w poszczególnych dolegliwościach i chorobach,

· higiena żywienia człowieka,


CZĘŚĆ II
RAMOWY PROGRAM SZKOLENIA

Nazwa i zakres szkolenia: „Kucharz”.

Program szkolenia, z wykorzystaniem standardów kwalifikacji zawodowych i modułowych programów szkoleń zawodowych, dostępnych w bazach danych z zakresu rynku pracy, zawiera:

2. Czas trwania i sposób organizacji szkolenia;

Szkolenie w wymiarze 120 godz. dydaktycznych
 od poniedziałku do soboty bez niedziel i świąt. 

 w tym:

Zajęcia teoretyczne -  24  godz. 

Zajęcia praktyczne -   96 godz.

3. Wymagania wstępne dla uczestników szkolenia; 

Osoba kierowana na szkolenie kończące się egzaminem czeladniczym powinna posiadać wykształcenie minimum podstawowe (ukończone 8 klas szkoły podstawowej lub gimnazjum). W celu potwierdzenia spełnienia ww. wymagań uczestnik zobowiązany jest dostarczyć do urzędu dokumentację niezbędną do weryfikacji. Instytucja zlecająca wykonanie szkolenia zobowiązana jest potwierdzić spełnienie wymagań przed rozpoczęciem szkolenia organizatorowi.

4. Cele szkolenia ujęte w kategoriach efektów uczenia się z uwzględnieniem wiedzy, umiejętności i kompetencji  społecznych;

Celem szkolenia jest wyposażenie uczestnika w nowe kwalifikacje zawodowe, poprzez nabycie wiedzy teoretycznej i umiejętności praktycznych w zawodzie Kucharz oraz przygotowanie go do Egzaminu czeladniczego przed Komisją Egzaminacyjną Izby Rzemieślniczej, nadającą kwalifikacje w zawodzie Kucharz oraz do podjęcia zatrudnienia w tym zawodzie.

Uczestnik zdobędzie wiedzę dotyczącą  zdrowego i ekonomicznego sposobu przyrządzania potraw, zapozna  się z technologią, urządzeniami, akcesoriami i materiałami mającymi zastosowanie w gastronomii. Szkolenie zawodowe przygotuje uczestnika do pracy zawodowej i życia w warunkach współczesnego świata. Ma również na celu zdobycie nowych kwalifikacji zawodowych, by móc podjąć pracę, co przyczyni się do wyjścia z bezrobocia.

5. Plan nauczania określający tematy zajęć edukacyjnych oraz ich wymiar, z uwzględnieniem , w miarę potrzeby, części teoretycznej  i części praktycznej;

Lp.
Dział
Ilość godzin zajęć teoretycznych
Ilość godzin zajęć praktycznych

1
Dobra praktyka higieniczna z elementami HACCP
4 godz.


2
Podstawy ochrony środowiska
2 godz.


3
Surowce spożywcze
6 godz.


4
Charakterystyka i przygotowanie potraw
2 godz.


5
Napoje
2 godz.


6
Procesy obróbki potraw
2 godz.


7
Techniki sporządzania potraw
2 godz.


8
Wybrane zagadnienia z żywienia dietetycznego, surowce do sporządzania potraw dietetycznych i ich ocena jakościowa
2 godz.


9
Menu okolicznościowe
2 godz.


10
Praktyczna nauka zawodu

96 godz.


Razem
120 godz.

Zajęcia teoretyczne 24 godz.

Zajęcia teoretyczne realizowane będą  w ………………………………….

Zajęcia praktyczne w wymiarze 96 godz.: 

Zajęcia praktyczne realizowane będą w : ………………………………………….

6. Opis treści - kluczowe punkty  szkolenia w zakresie poszczególnych zajęć edukacyjnych;

L.p.
Tematy zajęć edukacyjnych ułożone chronologicznie
Wymiar godzinowy zajęć danego tematu


Treści szkolenia

w zakresie poszczególnych tematów zajęć edukacyjnych
Forma zajęć edukacyjnych

( teoria/praktyka ) 
Metody i techniki nauczania

1.
Dobra praktyka higieniczna z elementami HACCP 
4 godz.
Dobra praktyka higieniczna z elementami HACCP
teoria, 3 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

2.
Podstawy ochrony środowiska
2 godz.
Prawne podstawy ochrony środowiska.

Segregowanie odpadów w lokalach gastronomicznych.
teoria, 3 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

3.
Surowce spożywcze
6 godz.
Magazynowanie surowców  - warunki magazynowani i ubytki naturalne

Mąka jako podstawowy surowiec w piekarstwie i cukiernictwie

Charakterystyka mąki pszennej i żytniej

Charakterystyka mąk ze zbóż nie chlebowych

Tłuszcze stosowane w produkcji ciast – charakterystyka towaroznawcza

Mleko i przetwory z mleka stosowane w produkcji piekarsko – cukierniczej

Cukier  i środki słodzące

Drożdże w produkcji piekarsko – cukierniczej

Środki spulchniające – charakterystyka  a , zastosowanie

Jaja i przetwory z jaj

Nasiona roślin oleistych stosowane w cukiernictwie

Substancje aromatyzujące naturalne i syntetyczne

Charakterystyka owoców i przetworów owocowych

Woda w produkcji żywności

Sól
teoria, 6 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

4.
Charakterystyka i przygotowanie potraw
2 godz.

Charakterystyka, sporządzanie i serwowanie zakąsek 

Charakterystyka i sporządzanie dań zasadniczych 

 Charakterystyka potraw z różnych kultur

Przygotowanie wybranych potraw z: kuchni regionalnej, staropolskiej, kuchni świata
teoria, 2 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

5.
Napoje
2 godz.
Dobór napojów alkoholowych do potraw

Zasady sporządzania i serwowania napojów zimnych

Sporządzanie napojów gorących i zimnych
teoria, 2 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

6.
Procesy obróbki potraw
2 godz.
Proces: gotowania, smażenia, duszenia, pieczenia i grillowania
teoria, 2 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

7.
Techniki sporządzania potraw
2 godz.
Sporządzanie potraw z  mięsa: smażonego, duszonego, pieczonego

Sporządzanie potraw na zamówienie

Potraw gotowanych z: drobiu, drobiu pieczonego, drobiu smażonego, drobiu duszonego, dzikiego ptactwa

Potraw z ryb gotowanych, smażonych, duszonych, pieczonych, rybnej masy mielonej

Potraw z podrobów gotowanych, smażonych, duszonych, techniki sporządzania potraw półmięsnych gotowanych, smażonych, duszonych, pieczonych i zapiekanych
teoria, 2 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

8.
Wybrane zagadnienia z żywienia dietetycznego, surowce do sporządzania potraw dietetycznych i ich ocena jakościowa
2 godz.
Układanie menu  zgodnie z zaleceniami dietetyków

Zasady układania jadłospisów

Dieta podstawowa lekkostrawna, dieta bogato- białkowa - wysokobiałkowa, dieta mało tłuszczowa - niskotłuszczowa z ograniczoną ilością błonnika
teoria, 2 godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza tablic naukowych

9.
Menu okolicznościowe
2 godz.
Zasady planowania menu na różnorodne przyjęcia

 Techniki przygotowania uroczystego obiadu, przygotowanie przyjęcia weselnego, przygotowanie bankietu, techniki przygotowania śniadania okolicznościowego, organizacja przyjęcia.
teoria, 2  godz.
wykład, pogadanka, prezentacja multimedialna, analiza karty menu

10
Zajęcia praktyczne
96 godz.
-
- Zasady BHP, p.poż, 

-Maszyny, sprzęty i narzędzia w procesie produkcji

-Technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo

-Mycie naczyń stołowych i kuchennych:

-Organizacja stanowiska pracy.

-Sortowanie czystych naczyń.

-Obsługa maszyn do zmywania

-Zapoznanie się z zasadami HACCP dot. zmywania

-Techniki i metody przygotowywania potraw,

-Porządkowanie pomieszczeń magazynowych

-Pobieranie surowców i półproduktów w magazynie

-Kontrola parametrów w urządzeniach chłodniczych.

-Obróbka wstępna, warzyw, ziemniaków, grzybów i owoców stosowanych w kuchni 

-Produkcja surówek.- tradycyjne surówki w nowoczesnej odsłonie

-Obróbka termiczna warzyw, ziemniaków, owoców i grzybów

-Produkcja potraw mąki- sporządzanie pierożków, makaronów 

-Mleko i przetwory z wykorzystaniem jogurtu

-Potrawy z mięsa

-Sporządzanie potraw z  mięsa i z warzyw i ziemniaków

-Potrawy z ryb smaż- -Potrawy z drobiu:

-Sporządzanie przekąsek z drobiu
praktyka, 96 godz.
praktyczne wykorzystanie wiedzy i umiejętności zdobytych podczas zajęć teoretycznych

7. Wykaz literatury oraz niezbędnych środków i materiałów dydaktycznych, w tym materiałów szkoleniowych  i biurowych przekazanych nieodpłatnie uczestnikowi szkolenia;

- zeszyt, teczka, długopis,

- podręcznik: zgodny z tematyką szkolenia – Sporządzanie i ekspozycja potraw i napojów. Część 1., WSIP 2013

8. Przewidziane sprawdziany i egzaminy:

 Egzamin czeladniczy.
PAGE  
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