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Zatacznik nr 1 do Ogtoszenia
] z dnia 30.09.20109r.
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

»Kelner z egzaminem czeladniczym z modufami: barista i barman” (kod
CPV-80530000-8 ustugi szkolenia zawodowego)

1)Liczba godzin: co najmniej 180 godzin zegarowych (135 edukacyjnych) tgcznie
z egzaminem czeladniczym. Za godzine zegarowg uznaje sie zajecia edukacyjne
liczace 45 minut oraz przerwe liczacg srednio 15 minut. Istnieje mozliwos¢
kumulowania przerw.

2) Liczba os6b: 10 osob.

3) Liczba grup kursowych: jedna grupa.

4) Celem szkolenia jest przygotowanie teoretyczne i praktyczne do wykonywania
zawodu kelner-barista-barman oraz uzyskanie kwalifikacji zawodowych w zawodzie
kelner po osiggnieciu pozytywnego wyniku z egzaminu czeladniczego.

5)Termin realizacji szkolenia: pazdziernik-grudzien (szkolenie nie moze trwac
dtuzej niz do dnia 13.12. 2019r.)

6) Liczba dni szkolenia - maksymalnie 32 dni.

7) Miejsce realizacji ustugi — dopuszcza sie wykonanie ustugi w nastepujgcy
sposob:

1/ Zajecia teoretyczne i praktyczne — Lublin

lub

2/ Zajecia teoretyczne i praktyczne - na terenie wojewodztwa lubelskiego
w nastepujgcych miejscowosciach: Poniatowa lub Opole Lubelskie.

8) Szkolenie powinno by¢ przeprowadzone w systemie stacjonarnym w wymiarze
obejmujgcym przecietnie nie mniej niz 25 godz. zegarowych tygodniowo, po min. 6
godzin zegarowych dziennie, a w tygodniu, w ktorym wypada dzien swigteczny
zajecia powinny mie¢ wymiar min. 7 godz. i 30 min. zegarowych. Nie dopuszcza sie
prowadzenia zaje¢ drogg elektroniczng, metodg e-learningu, itp.

9) Czestotliwos¢ zaje¢: Wymagane jest, aby zajecia odbywaty sie codziennie od
poniedziatku do pigtku /z wytgczeniem sobdt, niedziel i Swigt/, w godzinach pomigedzy
8:00 a 17:00. Wymiar przerw w danym dniu nie powinien by¢ nizszy niz 30 minut
i przekraczaC godziny zegarowej dziennie. Przerwy miedzy zajeciami nie mogg
pomniejsza¢ wymaganego wymiaru zajec¢ dziennie, tj. 6 godzin zegarowych.

10) Zajecia teoretyczne muszg odbywaé sie w salach szkoleniowych
dostosowanych do liczby uczestnikow szkolenia, wyposazonych w miejsca siedzgce,
gdzie zapewnione sg wiasciwe warunki BHP p.poz., dostep do sSwiatta dziennego
z mozliwoscig zaciemnienia i zapewnienia oswietlenia sztucznego oraz zaplecze
socjalne i sanitarne. Sale powinny  wyposazone w rzutnik i ekran lubli
tablice/flipchart w zaleznosci od sposobu prowadzenia zajec.

11) Zajecia praktyczne powinny by¢ przeprowadzone w wymiarze min. 60%
wszystkich godzin szkolenia. W_ramach zaje¢ praktycznych nalezy uwzgledni¢ co
najmniej 32 godzinng praktyke zawodowg przypadajgca na kazdego uczestnika
szkolenia - w_profesjonalnej, funkcjonujgcej placéwce gastronomicznej. Kazdy
z uczestnikbw szkolenia powinien zapoznal sie ze stanowiskiem pracy kelner-
barista-barman i w zwigzku z tym Wykonawca powinien zapewnié¢ kazdemu
uczestnikowi indywidualne stanowisko pracy na zajeciach praktycznych.

12) Program szkolenia musi zawiera¢ wszystkie elementy wynikajgce z § 71 ust. 3
Rozporzgdzenia Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 14 maja 2014r. w sprawie
szczegotowych warunkdéw realizacji oraz trybu i sposobdw prowadzenia ustug rynku




pracy (Dz.U.z 2014, poz 667) oraz powinien by¢ zgodny z rozporzgdzeniem Ministra
Edukacji i Nauki z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych. Przy ustalaniu programu szkolenia powinny by¢
wykorzystane informacje ze standardéw kwalifikacji zawodowych i modutowych
programéw szkolen zawodowych, dostepnych w bazach danych prowadzonych
przez Ministra Pracy i Polityki Spotecznej (www.standardyiszkolenia.praca.gov.pl).
W przypadku standardow kwalifikacji zawodowych nalezy poda¢ kod zawodu,
z opisu ktérego wykorzystano informacje, natomiast w przypadku korzystania
z modutowych programow szkolen zawodowych nalezy poda¢ kod jednostki
modutowej - Zalgcznik nr 10 do Ogtoszenia.

13) Program szkolenia powinien obejmowa¢ w szczegolnosci tematyke
obowigzujacg na egzaminie czeladniczym w zawodzie kelner zgodnie ze
standardami wymagan bedacych podstawg przeprowadzania egzaminow
potwierdzajgcych kwalifikacje zawodowe.

14) Zakres tematyczny szkolenia pn. ,Kelner z egzaminem czeladniczym,
modutami: barista i barman” powinien obejmowac nastepujgce zagadnienia:

1) Modut kelner z egzaminem czeladniczym:
a) BHP, ochrona przeciwpozarowa,
b) Podst. zasady ochrony srodowiska,
c) Podstawy dziatalnosci gospodarczej i dokumentacja,
d) Elementy prawa pracy,
e) Materiatoznastwo,
f) Przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obstugi kelnerskiej,
g) Udzielanie konsumentowi informacji dotyczacych jadtospisow,
h) Przyjmowanie i rejestrowanie zamdwien,
i) Pobieranie potraw i napojow z kuchni i bufetow,
J) Technika serwowania potraw i napojow,
k) Obstuga kas fiskalnych,
I) Inkasowanie naleznosci,
m) Rozliczanie z pobranych potraw i napojow oraz dziennego utargu,
n) Obstugiwanie uczestnikéw przyje¢ okolicznosciowych.

2) Modut barista:
a) Przyjmowanie i przechowywanie kawy,
b) Obstugiwanie urzadzen i maszyn gastronomicznych na stanowisku pracy,
c) Przygotowywanie, serwowanie i sprzedawanie kawy, napojow kawowych oraz
pozostatych pozycji z menu lokalu,
d) Tworzenie receptur i kompozycji kawowych na zamowienie goscia.

3) Modut barman:

a) przygotowanie bufetu do pracy,

b) sporzadzanie i serwowanie napojow mieszanych bezalkoholowych
i alkoholowych z zastosowaniem réznych technik i narzedzi,

C) przygotowywanie szkfa, sztuccow oraz innych naczyn do wydawania potraw
i napojow,

d) porcjowanie potraw i napojéw oraz ich wydawanie,

e) dekorowanie, eksponowanie i reklama potraw oraz napojow w bufecie,

f) obstugiwanie konsumenta przy bufecie.

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢é poszerzenia ww. zakresu szkolenia o inne
zagadnienia.



15) Szkolenie musi zakonczy¢ sie:

a) Egzaminem wewnetrznym — przed komisjg powotang przez Wykonawce —
zakonczonym wydaniem zaswiadczenia o ukonczeniu szkolenia zgodnym § 22 ust. 4
rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej w sprawie ksztatcenia ustawicznego w
formach pozaszkolnych (Dz. U. 2019, poz. 652) oraz suplement do ww.
zaswiadczenia zawierajgcego dane dotyczgce okresu szkolenia i zakresu
tematycznego szkolenia w Swietle Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki
Spotecznej z dnia 14 maja 2014r. w sprawie szczegotowych warunkow realizacji oraz
trybu i sposobdw prowadzenia ustug rynku pracy (Dz.U. z 2014, poz. 667),

oraz

b) Egzaminem zewnetrznym — szkolenie powinno zakonczy¢ sie egzaminem
czeladniczym, ktéry zweryfikuje nabyte podczas kursu umiejetnosci. Po zdanym
egzaminie kazdy z uczestnikow otrzyma swiadectwo czeladnicze.

16) Wykonawca zapewni i przekaze na wtasno$¢ kazdemu uczestnikowi niezbedne
materiaty szkoleniowe i dydaktyczne (zgodnie z aktualnym stanem prawnym) wedtug
Zatgcznika nr 8 do Ogtoszenia, pkt 7, ppkt 7.4 oraz ppkt 7.5, adekwatne do tresci
kursu, dobre jakosciowo, a w szczegolnosci kazdy uczestnik szkolenia powinien
otrzymac za potwierdzeniem odbioru w dniu rozpoczecia szkolenia:

- teczke lub segregator na materiaty dydaktyczne, dtugopis, notatnik lub zeszyt,

- skrypty tematyczne (spojne z zakresem szkolenia ),

- druki i formularze stosowane w zajeciach praktycznych (jesli jest taka potrzeba),

- co najmniej 1 podrecznik zwigzany z tematykg szkolenia ( z podaniem tytutu,
autora, roku wydania),

- odziez ochronng.

17) Wykonawca zapewni na zajecia praktyczne surowce, sprzet i narzedzia
gastronomiczne oraz akcesoria (0 odpowiednim stanie technicznym) w ilosciach
niezbednych do nalezytego zrealizowania programu szkolenia.

18) Wykonawca zapewni na egzamin czeladniczy w zawodzie kelner surowce,
sprzet i narzedzia gastronomiczne oraz akcesoria (0 odpowiednim stanie
technicznym) w ilosciach niezbednych do nalezytego zrealizowania egzaminu.

19) Wykonawca zapewni uczestnikom szkolenia kazdego dnia serwis kawowy,
w sktad ktorego ma wejs¢: kawa, herbata, woda mineralna, cukier, ciastka, 1 positek
(drugie danie), mleczko do kawy oraz naczynia jednorazowe.

20) Kazdy z uczestnikow szkolenia powinien zapozna¢ sie ze stanowiskiem pracy
kelner-barista-barman.



