Zalacznik nr 4

Szkolenie: Catering — kompleksowe przygotowywanie imprez
okolicznosciowych

Realizacja szkolenia  catering — kompleksowe przygotowywanie imprez
okoliczno$ciowych do 5 os6b majacego na celu przygotowanie uczestnika do
wykonywania zawodu.

Szkolenie obejmuje:

1) blok zaje¢ teoretyczno-praktycznych — 120 h dydaktycznych
( w tym 20h teorii, 100h praktyki),

2) termin realizacji: od III dekady pazdziernika do 6 grudnia 2013 r.
3) 1 godzina dydaktyczna = 45 minut, 8h dydaktycznych dziennie,
4) zajecia 5 razy w tygodniu (bez weekendow),

5) szkolenie BHP,

6) struktury organizacyjne imprez,

7) rodzaje 1 gatunki szkla,

8) techniki sktadania serwetek,

9) obstuga baru,

10) sporzadzanie potraw i ich dekorowanie,

11) techniki nakrywania stolow

12) przyjecia cocktail-party i inne.

Dodatkowe wymagania:

1) pokrycie kosztow zwigzanych z przeprowadzeniem niezbednych badan do
celow sanitarno — epidemiologicznych dla beneficjentow,

2) zapewnienie odziezy roboczej 1 srodkéw ochrony pracy wymagane na danym
stanowisku pracy,

3) =zapewnienie materialow dydaktycznych do realizacji zadah bloku
teoretycznego,

4) zapewnienie narzedzi oraz materiatow potrzebnych do realizacji bloku
praktycznego,

5) potwierdzenie nabycia kwalifikacji zawodowych uczestnikow szkolenia
stosownym zaswiadczeniem o ukonczeniu kursu,

6) dysponowanie specjalistycznymi pracowniami oraz salami dydaktycznymi do
realizacji zaje¢ wedtug obowigzujacych standardoéw dla grupy szkoleniowej,

7) tworzenie list obecnosci, innego wykazu osob, ktére ukonczyty szkolenie,
imiennych pos$wiadczen potwierdzajacych odbior materiatow dydaktycznych



oraz otrzymywanych positkow. Wszystkie dokumenty powinny by¢ opatrzone
logotypami unijnymi i projektowymi.

8) zapewnienie poczestunku oraz napojow cieptych i zimnych w czasie trwania
zaje¢ dla uczestnikow szkolenia,

9) zapewnienie 2-daniowego obiadu (wraz z napojem) na 1 osobe. Na cieply
positek sktada si¢: pierwsze danie — zupa o pojemnosci 450ml, drugie danie -
porcja migsa lub ryby o gramaturze nie mniejszej niz 200g, dodatek, np.
ziemniaki, ryz, kasza, makaron o gramaturze nie mniejszej niz 200g oraz
surowka o gramaturze nie mniejszej niz 100g.

10) zapewnienie uczestnikom biletow na dojazdy (na zajecia 1 powrot), rowniez
do i z miejsca zapewnienia opieki. Bilety powinny by¢ wydawane w taki
sposdb, aby uczestnicy nie ponosili kosztow we wlasnym zakresie.

11) zapewnienie opieki nad dzie¢mi do lat 7 (do 2 dzieci) oraz zabezpieczenie
biletoéw dzieciom od lat 4 na dojazdy do miejsca zapewnienia im opieki i powrot
I. Mozliwe formy zapewnienia opieki:

a) Instytucja uprawniona do sprawowania opieki nad dzie¢mi (przedszkola,
zespoty wychowania przedszkolnego, punkty przedszkolne, $wietlice itp.) —
optacenie kosztow z tym zwigzanych (czesne 1 wyzywienie).

b) Zorganizowanie opieki zapewnionej przez osobe zatrudniong na podstawie
umowy cywilno-prawnej, np. opiekunke, niani¢, przedszkolanke itp.

- kwalifikacje osoby opiekujacej si¢: wymagane jest wyksztalcenie edukacja
przedszkolna lub pokrewne lub kurs opiekunki dziecigcej (minimum),

- liczba opiekundéw — co najmniej 2 osoby na grupe od 3 do 20 dzieci,

- zapewnienie drugiego $niadania (jogurt, owoce, bulki itp.), napoje (ciepte,
zimne), cieply positlek w porze obiadowej (positki i napoje dostosowane do
wieku dziecka)

- zapewnienie odpowiednich warunkoéw lokalowych zgodnych z wymogami
BHP, sanitarnymi itd. ( Rozporzadzenie Ministra Edukacji z dnia 31 sierpnia
2011 r. w sprawie rodzajow innych form wychowania przedszkolnego,
warunkéw tworzenia i1 organizowania tych form oraz sposobu ich dziatania
Z pdézn.zm.)

- zapewnienie miejsca na odpoczynek dzieci,

- zorganizowanie zaj¢¢ zabawowych dzieciom,

- zapewnienie bezpieczenstwa i opieki dzieciom,

- pomoc przy czynno$ciach higienicznych, przy jedzeniu itp.



12) przeprowadzenie wstepnych 1 koncowych badan ewaluacyjnych oraz

sporzadzenie raportu,
13) miejsce realizacji: Bydgoszcz.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ sprawdzenia warunkow opieki nad
dzieé¢mi przed zawarciem umowy oraz w czasie trwania szkolenia.



