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Załącznik nr 5 do SIWZ

Część V. Kurs Pracownik małej gastronomii.
	Miejsce zajęć 


	Termin zajęć/działania
	Wymagane warunki lokalowe (zakwaterowanie warunki sanitarne)
	Wymagania odnośnie wyżywienia

(ilość posiłków)
	Liczba uczestników
	Wiek uczestników
	Uwagi

	Gmina Kolno 

(lub nie dalej niż 30 km od miejscowości Kolno) 

 
	Przełom 

VI/XI 2014 roku

Od dnia podpisania umowy do końca XI 2014 roku


	Wykonawca zapewnia :

1. Do zajęć teoretycznych: Salę /sale oraz zajęcia 

ze specjalistami  

- Pełen sprawny węzeł sanitarny oraz elektryczny,  sala szkoleniowa na zajęcia wyposażona w stoliki, krzesełka na potrzeby kursu, odpowiednio oświetlona             z zapleczem sanitarnym (zaopatrzonym                                                                                                                                                               w środki higieny)

2. Do zajęć praktycznych:

- sala odpowiednio wyposażona i dostosowana do potrzeb kursu).
	Catering podczas zajęć teoretycznych: 1.Catering suchy -kruche ciastka, paluszki, woda mineralna 0,5 l na uczestnika na każdy dzień zajęć, kawa rozpuszczalna    

i sypana, herbata, cukier, śmietanka do kawy.

2. Posiłek ciepły- obiad dwudaniowy
	3 osoby 


	18-64
	- Badania lekarskie kwalifikujące na kurs i do pracy w zawodzie

-Ubezpieczenie NNW

1.Suma ubezpieczenia na wypadek śmierci oraz 100 % uszczerbku na zdrowiu: 20 000  zł.

2.Zakres ochrony: pełny

3.Zakres terytorialny: RP

4.Czas trwania ochrony:24 godziny


Załącznik nr 5 do SIWZ

Część V. Kurs Pracownik małej gastronomii.
	Nazwy zajęć 

ze specjalistami  


	Liczba godzin zajęć ze specjalistami ogółem
	Preferowana tematyka zajęć 
	Wyposażenia 

w sprzęt 
i pomoce dydaktyczne
	Ubezpieczenie 
	Materiały szkoleniowe
	Zaświadczenia/certyfikaty
	Ankiety

	Kurs Pracownik małej gastronomii
	Ogółem 228, w tym: 168 zajęć praktycznych

(228  x 45 min)

(168 x 45 min)
	- organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami BHP, 

- zasady prawidłowego żywienia człowieka, 

- zasady przechowywania i magazynowania artykułów żywieniowych, 

-obsługa maszyn i urządzeń wykorzystywanych przy obróbce wstępnej, cieplnej,  chłodniczej, do mycia i wyparzania, 

- obróbka wstępna warzyw, owoców, mięsa, ryb i drobiu, 

- przygotowywanie posiłków ciepłych i zimnych, 

- dekorowanie i eksponowanie wykonanych produktów, 

	Wykonawca zapewnia:

*na zajęcia teoretyczne:

- rzutnik multimedialny, 

laptop, flipchart

*na zajęcia praktyczne: 

- sala do zajęć praktycznych odpowiednio wyposażona i dostosowana do potrzeb kursu).

	Zapewnia wykonawca 
	Zapewnia wykonawca 

- książki, płyty CD oraz inne materiały szkoleniowe (ksero) dla każdego uczestnika
	Zaświadczenia  o ukończeniu kursu 


	Na rozpoczęcie kursu i na zakończenie 

wraz z analizą ankiet w formie sprawozdania merytorycznego po zakończeniu kursu


Uwaga!* Podana liczba godzin trwania szkolenia ma przypadać na każdego uczestnika szkolenia i ma odnosić się do godzin lekcyjnych
*Zajęcia powinny odbywać się w godzinach przedpołudniowych między godziną 9.00 a 16.00 od poniedziałku do piątku, minimum 25 godzin tygodniowo.
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