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Zatacznik nr 1 do Zaproszenia

2

Dotyczy projektu: ,e-Materiaty dla branzy: hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej i spozywczej”
POWR.02.15.00-00-3049/20 wspodtfinansowanego z Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja
Rozwyd;.

Postepowanie na ,Wybor ekspertdow do opracowania tresci merytorycznych do e-materiatéw z
branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej i spozywczej” w celu zawarcia umowy ramowej,
prowadzone zgodnie z zasadg konkurencyjnosci na potrzeby realizacji projektu , e-Materiaty dla
branzy: hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej i spoiywczej” wspotfinansowanego z Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwd;.

Opis ustug

1. Ustuga dotyczgca opracowania materiatow:

Ustuga bedzie realizowana w ramach projektu HGT-SPC — obszar VII:

Obszar VIl obejmujacy branze:

e hotelarsko-gastronomiczno-turystyczng - 32 e-materiaty dla 7 zawododw (9 kwalifikacji)
®  spozywczg - 8 e-materiatéw dla 4 zawoddw (2 kwalifikacji)

W ramach ustugi powinny zosta¢ opracowane tresci merytoryczne do e-materiatdw ksztatcenia zawodowego.

Stownik:

E-materiat - przez ,,e-materiat” nalezy rozumie¢ zestaw multimedialnych materiatéw dydaktycznych wspierajacy
osigganie wybranych efektdw ksztatcenia okreslonych dla kwalifikacji lub jednostek efektow ksztatcenia
typowych dla danej kwalifikacji, a przez to celéw ksztatcenia okreslonych dla kwalifikacji wyodrebnionych w
zawodach

W sktad e-materiatu wchodzq:

e materiaty multimedialne (np.: film edukacyjny, film instruktazowy — tutorial, sekwencje filmowe,
wizualizacja modelu w grafice 2D lub 3D, animacja modelu w grafice 2D lub 3D, atlas interaktywny,
galeria zdjeé, infografika, plansza/schemat/grafika interaktywna, mapa mysli, mapa interaktywna, gra
edukacyjna, gra ,,wcielar]ie sie w role”, interaktywne narzedzie typu scenario-based learning,
symulator, rzeczywisto$c wirtualna, wirtualny awatar, wycieczka wirtualna, wirtualne laboratorium,
program ¢wiczeniowy do projektowania, program ¢wiczeniowy do projektowania przez dobieranie, e-
book, audiobook, dokumentacja interaktywna);

e wszystkie elementy obudowy dydaktycznej (interaktywne materiaty sprawdzajace, stownik pojec¢ dla e-
zasobu, przewodniki dla uzytkownikéw, netografia i bibliografia, instrukcja uzytkowania).

E-materiaty powinny by¢ tak skonstruowane, aby mogty byé wykorzystywane zaréwno do samodzielnej pracy
ucznidw, stuchaczy i uczestnikow kwalifikacyjnych kurséow zawodowych, jak i pracy pod kierunkiem nauczyciela.

Poszczegdlne e- materiaty musza stanowi integralna zamknieta catoéé zawierajac wszystkie niezbedne tresci
merytoryczne.
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Sposob prezentowania treSC| e-materiatu musi cechowa¢ zgodno$¢ logiczna, merytoryczna i dydaktyczna. Musi
zosta¢ zachowana spéjnosé catego e-materiatu, tj. tresci merytorycznych i zawartych w danym e-materiale
multimediéw.

Szczegdtowe wymagania w zakresie struktury poszczegélnych e-materiatéw zostaty okreslone w standardach
merytoryczno-dydaktycznych.

Efekty ksztatcenia - oczekiwane efekty ksztatcenia w zakresie: wiedzy, umiejetnosci zawodowych oraz
kompetencji personalnych i spotecznych, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16
maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz
dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodow szkolnictwa branzowego (Dz.U. 2019,
poz. 991).

Branza - poprzez ,branze” nalezy rozumieé branze szkolnictwa branzowego do ktdrych zostaty
przyporzadkowane zawody szkolnictwa branzowego zgodnie z , Kwalifikacjg zawodow szkolnictwa branzowego”
stanowigcg zatgcznik nr 2 do Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie
ogdlnych celdw i zadah ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodéw szkolnictwa
branzowego (Dz.U. 2019 poz. 316).

Zawody szkolnictwa branzowego przyporzadkowano do branz uwzgledniajac specyfike umiejetnosci
zawodowych lub zakres, w jakim umiejetnosci te s wykorzystywane podczas wykonywania zadan zawodowych.

Jednostki efektéw ksztatcenia (JEK) - zestaw oczekiwanych efektow ksztatcenia wtasciwych dla kwalifikacji
wyodrebnionej w zawodzie jest podzielony na czesci efektéw ksztatcenia okreslone w podstawach
programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego jako ,jednostki efektéw ksztatcenia”.

W podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego wskazano jednostki efektéw
ksztatcenia obejmujace:

1) bezpieczenstwo i higieng pracy;

2) jednostki efektow ksztatcenia typowe dla danej kwalifikacji;

3) jezyk obcy zawodowy;

4) kompetencje personalne i spoteczne;

5) organizacje pracy matych zespotow (wytgcznie dla zawoddw nauczanych na poziomie technika).

Obudowa dydaktyczna - jest niezbgdng sktadowg e-materiatu, ktorg stanowig:

e interaktywne materiaty sprawdzajgce (zadania przeznaczone do celéw edukacyjnych realizowane w
roznej formie, np. w postaci: testéw, zadar dobierania w pary, zadar z lukami, zadarh ukierunkowanych
na grupowanie, porzadkowanie, krzyzéwek, puzzli);

e stownik pojec dla e-materiatu (stownictwo fachowe/ specjalistyczne, ktére wystepuje w catym e-
materiale wraz z wyjasnieniami/ definicjami);

e przewodniki dla uzytkownikoéw (nauczyciela, uczacego sig, innych oséb);

e neografia i bibliografia (pozycje bibliograficzne wskazane w standardzie merytoryczno-dydaktycznym);

e instrukcja uzytkowania (zilustrowane i zdefiniowane elementy panelu obstugi e- materiatu i jego
sktadowych oraz opis minimalnych wymagan technicznych umozliwiajacych korzystanie z e-materiatu).

Materiaty multimedialne/interaktywne - poprzez , multimedialne/interaktywne materiaty” rozumie sie tworzone
na potrzeby konkursu zasoby stanowigce potgczenie roznych form przekazu informacji (np. tekstu, dzwieku,
grafiki, animacji, wideo) w celu dostarczania odbiorcom informacji.
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Zakres ogolny dotyczacy tresci e- materiatow:

1. E-materiaty do ksztatcenia zawodowego wspieraja realizacje podstaw programowych ksztatcenia w
poszczegdlnych zawodach szkolnictwa branzowego, zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa
branzowego oraz dodatkowych umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw szkolnictwa
branzowego (Dz.U. 2019 poz. 991, ze zm.). E-materiaty do ksztatcenia zawodowego to otwarte i fatwo
dostepne materiaty dydaktyczne wspierajace osigganie:

a. wybranych efektéw ksztatcenia okreslonych dla kwalifikacji lub
b. jednostek efektow ksztatcenia typowych dla danej kwalifikacji,
a przez to celdw ksztatcenia okreslonych dla kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach.

2. E-materiaty jako pomoce dydaktyczne dla uczniéw i stuchaczy stuzg nowoczesnemu ksztatceniu
zawodowemu, by w zmieniajgcym sie Swiecie informatyzacji i rozwoju Przemystu 4.0 w atrakcyjny sposéb
dostarcza¢ uczniom i osobom dorostym tresci zgodne z aktualng wiedzg i rozwojem technologii
przemystowej. Majg one:

a. dostarczac wiedzy praktycznej, rozwija¢ przydatne umiejetnosci oraz ksztattowaé kompetencje
kluczowe uzytkownikdw,

b. odpowiadac aktualnemu stanowi rozwoju wiedzy, techniki i technologii w poszczegdlnych
branzach i zawodach,

c. prezentowac nowoczesne procesy produkcji, ustug, pracy i uzytkowania zapewniajgce jakos¢ oraz
bezpieczenstwo Srodowiskowe i ludzi.

3. E-materiaty musza by¢ zgodne z opracowanymi w ramach projektu pn. , Tworzenie e-zasobdéw do
ksztatcenia zawodowego”:

a. Koncepcja e-zasobdw do ksztatcenia zawodowego oraz Zatgcznikami do koncepcji zawierajgcymi
wykaz e-materiatow wtasciwych dla obszaru V;

b. Standardami: merytoryczno-dydaktycznymi, funkcjonalnym, dostepnosci, i techniczno-
graficznym stanowigcymi zatgczniki do regulaminu konkursu (zatacznik nr).

4. Tresci zawarte w opracowanych w ramach projektu e-materiatach do ksztatcenia zawodowego musza
uwzglednia¢ wymagania okreslone w przepisach w sprawie:

a. zawodow szkolnictwa branzowego,
b. podstaw programowych ksztatcenia w zawodach szkolnictwa branzowego.

Ponadto wszystkie produkty w projekcie muszg by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami prawa oswiatowego i
uwzgledniac przepisy w tym zakresie oczekujgce na wejscie w zycie.

5. E-materiaty powinny by¢ tak skonstruowane, aby mogty by¢ wykorzystywane zaréwno do samodzielnej
pracy uczniow, stuchaczy i uczestnikéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, jak i pracy pod kierunkiem
nauczyciela.

Poszczegdlne e-materiaty musza stanowid integralna zamknieta catoéé, zawierajaca wszystkie niezbedne
tresci merytoryczne wskazane w standardach merytoryczno- dydaktycznych.

Sposéb prezentowania treéci e-materiatu musi cechowaé zgodnosé logiczna, merytoryczna i dydaktyczna.
Musi zostac zachowana spdjnosc catego e-materiatu, tj. tresci merytorycznych i zawartych w danym e-
materiale multimediow.

Obudowe dydaktyczng e-materiatow stanowig:
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e interaktywne materiaty sprawdzajace;

e stownik pojec dla e-zasobu;

e przewodniki dla uzytkownikdw (nauczyciela, uczacego sig, innych osob);
e neografia i bibliografia;

e instrukcja uzytkowania.

2. Zakres prac

=  Terminowe opracowanie autorskiej tresci merytorycznej e-materiatéw w oparciu o przekazane
wytyczne;

= Wybodr tresci multimedialnych wizualizujgcych i opisujgcych przedmiot opracowania;

= Pozyskanie akceptacji wskazanego Metodyka dla opracowanego materiatu i przekazanie informacji
drogg mailowg o gotowosci do redakcji e-zasobu;

= Nadzor autorski na etapie budowy e-materiatéw (wspdtpraca z wykonawcami, redaktorami,
korektorami i innymi wskazanymi osobami na etapie realizacji prac);

= Akceptacja zmian wprowadzanych przez pozostatych cztonkéw zespotu zwigzanych z charakterem
opracowania i docelowym typem materiatu edukacyjnego.
= Weryfikacja materiatéw multimedialnych wykorzystywanych do zobrazowania tresci merytorycznych

po ich wykonaniu i przekazanie gotowosci do umieszczenia e-zasobu na platformie;

= Wdrozenie zgtoszonych przez ekspertéw merytorycznych projektu korekt i modyfikacji do
poszczegdlnych typow e-materiatdow w ciggu 3 dni od przekazania informacji o koniecznosci dokonania
poprawek;

3. Termin realizacji umowy ramowej: do 31.10.2022 r.

Branza: hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna - 32 e-materiaty dla 7 zawoddw (9 kwalifikacji)

Dziatalnos¢ agroturystyczna a oczekiwania klienta

Formy rozliczen i ptatnosci z gosciem podczas wykonywania ustug kelnerskich

Transport zywnosci - warunki i wptyw na jako$é

Gospodarstwo agroturystyczne — realizacja imprezy

Animator czasu wolnego

Mieso zwierzat rzeznych - identyfikacja i dobdr elementéw kulinarnych do produkcji gastronomicznej
Zawdd barman, czyli jak sporzadzac i podawac drinki (sztuka barmarska)

Biura podrézy

Przechowywanie zywnosci

Rodzaje i charakterystyka ustug gastronomicznych

Metody przewodnictwa turystycznego

Przemiana biatek, weglowodandw i ttuszczy w organizmie cztowieka

Rozliczenie imprez turystycznych w gospodarstwie agroturystycznym

Wykorzystywanie produktéw z wtasnego gospodarstwa rolnego i produktow regionalnych
Jak zamowi¢ ustugi turystyczne w agroturystyce?

Podstawowe techniki krojenia warzyw i owocow

Urzadzenia do obrébki wstepnej surowcow
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Zawod sommelier, czyli jak wtasciwie dobierac i podawac wino w restauracji (serwis wina)

Dobdr urzadzen do obrdébki cieplnej

Prace przygotowawcze przy bufecie Sniadaniowym
Sporzadzanie dokumentacji dotyczacej ustug agroturystycznych
Zywienie dietetyczne w gastronomii

Transport w turystyce

Udzielanie informacji turystycznej

Ustugi noclegowe w gospodarstwie agroturystycznym

Zamawianie i rezerwacja imprez i ustug turystycznych

Dobor urzadzen i zastawy stotowej do napojow zimnych i gorgcych
Dokumentacja do realizacji ustug gastronomicznych

Metody pilotazu wyciecze
Obstuga kelnerska podczas przyjec¢ okolicznosciowych

Obszary turystyczne

Organizacja czasu wolnego w gospodarstwie agroturystycznym

Branza spozywcza - 8 e-materiatéw dla 4 zawoddw (2 kwalifikacji)

Produkcja ciasta i wyrobow obgotowywanych
Dzielenie i ksztattowanie keséw ciasta

Przygotowanie surowcow i wytwarzanie ciast

Park maszynowy piekarni

Rozrost i wypiek kesdw ciasta oraz dystrybucja wyrobdéw
Zastosowanie mas cukrowych do dekoracji wyrobow cukierniczych
Produkcja ciasta i wyrobow z ciasta drozdzowego

Produkcja ciasta francuskiego




