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Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie
nr RPLD.11.03.01-10-0033/16 ,Poznaj zawdd podczas stazu i praktyk” realizowanego przez Zespét Szkot —
Centrum Edukacji Zawodowe;j i Ustawicznej im. Mikotfaja Kopernika w Rawie Mazowieckiej, wspétfinansowanego
przez Unie Europejska ze Srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu

lny

promuje @
todzkie I

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

Zatacznik nr 1

kurséw zawodowych dla uczestnikéw

Operacyjnego Wojewddztwa tédzkiego na lata 2014 — 2020 Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe

MODUL A: Kurs event manager (organizacja imprezy od koncepcji do realizacji) dla ksztatcacych sie w zawodzie:

technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 6 grup
szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 32 godziny/grupe-Razem 192

godziny dydaktyczne.

projektu

Przewidywana

Liczba edycji

liczba uczestnikow

w roku 2016

w roku 2017

w roku 2018

razem w projekcie

10

1

3

2

6

Liczba godzin jednej edycji— 32

Gtéwnym zadaniem kursu zdobycie dodatkowych, oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji w zakresie

stosowania

zwiekszajg szanse uczestnikdow na rynku pracy.

Podczas kursu uczestni

Cy:

e zdobeda wiedze, jak zorganizowac rdoznego rodzaju spotkania firmowe, eventy, a takie wyjazdy

integracyjne i imprezy komercyjne,

e zapoznaja sie z najnowszymi trendami organizacji imprez oraz charakterem pracy event managera

e wyksztatcg umiejetnosé planowania oraz realizacji eventu,
e nauczg sie jak negocjowac warunki z podwykonawcami,

e dowiedzg sie jak stuchac klienta aby zrozumiec jego potrzeby oraz sprostac jego oczekiwaniom,
e otrzymajg wskazowki od specjalisty w dziedzinie organizacji eventéw.

Minimalny zakres kursu:

1. Rodzaje eventow
e eventy, wydarzenia artystyczne, imprezy integracyjne , pikniki, konferencje , CSR, gale, itp.

e jakie cele moga realizowa¢ eventy i jak odpowiednio dobra¢ typ eventu.

2. Planowanie i organizacja eventu
o schemat blokowy przygotowania i przeprowadzenia eventu,

e sprzedaz eventu — rozmowa z klientem (sprzedaz mozliwego do wykonania w budzecie, lokalizacji,

nowoczesnych metod zarzadzania, fachowej i kompleksowej obstugi zleceniodawcy,

czasie eventu, oraz dobranego do aktualnych nastrojow w grupie pracownikéw),
e jak zaplanowac dziatania i harmonogram projektu,
e niezbedny czas do organizacji eventow na przyktadzie eventdw o réznej wielkosci,

L umowa z

e jak skalkulowad impreze na etapie sprzedazy i na etapie realizacji,

klientem.

e jak dobrac kontrahentow,
o dobdr zespotu realizujacy projekt i podziat zadan,

e narzedzia potrzebne do planowania i monitoringu dziatan
e kwestie prawne (niezbedne pozwolenia, ubezpieczenia).

3. Kolejne etapy dziatania w przygotowaniu: partnerzy, sponsorzy, patroni honorowi,

odbiorcy i beneficjenci.
e zaproszenia , identyfikatory obstuga foto, film, catering,
konferansjerzy.

muzyka, S$wiatta,

Projekt ,Poznaj zawdd podczas stazu lub praktyk” o numerze RPLD.11.03.01-10-0033/16
realizowany przez Zespo6t Szkét - Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

wspétfinansowany ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego

w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe

media patroni,

nagtosnienie,
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MODUL B: — Kurs barmanski dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik

hotelarstwa, kucharz. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 6 grup szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie

promuje @
todzkie I

Dziatania i zarzadzanie w trakcie trwania eventu.

Najczesciej popetniane btedy podczas przygotowan i organizacji eventow.
Rozliczenie imprezy.
Zajecia praktyczne - warsztaty i praca w grupach nad przygotowaniem eventu

Europejski Fundusz Spoteczny &

Unia Europejska

osoby prowadzacej w wymiarze 25 godzin/grupe-Razem 150 godzin dydaktycznych.

Przewidywana
liczba uczestnikow

Liczba edycji

w roku 2016

w roku 2017

w roku 2018

razem w projekcie

10

1

3

2

6

Liczba godzin jednej edycji — 25

Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie wiedzy i umiejetnosci przez uczestnikbw w takim zakresie

w przysztosci utatwié im start w pracy na stanowisku barmana.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg cechy i zadania wspodtczesnego barmana oraz organizacje pracy w barze,

e poznaja psychike konsumenta w barze i wyksztatcg umiejetnosci kulturalnego obcowania z napojami

alkoholowymi
e zdobeda wiedze z zakresu towaroznawstwa alkoholi,
e zdobedg praktyczne umiejetnosci z zakresu sporzgdzania, ozdabiania i serwowania drinkdw,
e nauczg sie kalkulacji cen drinkdw i zasad rozliczen w barze.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

1. Charakterystyka zawodu barmana:

e  obowiazki i wizerunek barmana

e sztuka pracy w zespole
e sztuka pracy na barze i na Sali

e etyka barmana
e psychologia konsumenta w barze

2. Sprzet barowy, rodzaje stosowanego szkta, miary barowe, typy baréw, sktadniki na wyposazeniu.

3. Podziat alkoholi

e podziat alkoholi i koktajli

e historia koktajli
e produkcja, podziat i charakterystyka wédek, piw i win

o wptyw alkoholu na organizm cztowieka. Kultura obcowania cztowieka z napojami alkoholowymi.

Odpowiedzialne spozywanie i sprzedaz alkoholu

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

1. Organizacja baru i pracy barmana.

2. Miksologia- zasady komponowania napojéw mieszanych.
3. Zasady i techniki serwowania alkoholi i napojow alkoholowych.
4

Zastosowanie technik miksowania w przygotowaniu short drinkéw ( Old Fashioned, On-tke-rocks,
Cocktail, Crusta, Flip, Pouse caffe, Knickebein, Sour), long drinkéw (Egg-nogg, Fizz, Cobbler, Highball,

Szprycer, Cooler, Julep).

o u

Cocktaile widowiskowe i napoje gorace.
Najnowsze trendy w barmanstwie na przyktadzie konkretnych Panstw
7. Komponowanie i wykonanie wtasnych napojow mieszanych oraz wzajemna ocena wedtug standardéw

pracy Swiatowego Stowarzyszenia Barmandéw IBA (International Bartenders Association).

Uwaga: Kazdy uczestnik powinien w ramach kursu przygotowac samodzielnie min. 20 drinkow.

Projekt ,Poznaj zawdd podczas stazu lub praktyk” o numerze RPLD.11.03.01-10-0033/16
realizowany przez Zespo6t Szkét - Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej
wspétfinansowany ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe
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MODUL C: — Kurs baristyczny dla ksztatcacych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych,

technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajgcy przewiduje utworzenie 6 grup szkoleniowych 10 osobowych.

Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 20 godzin/grupe-Razem 120 godzin dydaktycznych.

Przewidywana
liczba uczestnikow

Liczba edycji

w roku 2016

w roku 2017

w roku 2018

razem w projekcie

10

1

3

2

6

Liczba godzin jednej edycji— 20

Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie wiedzy i umiejetnosci przez uczestnikdw w takim zakresie

w przysztosci utatwié im start w pracy na stanowisku baristy.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg profesjonalne zasady parzenia kawy, rodzaje kaw, narzedzia pomocne do pracy baristy,
e poznajg tajniki przygotowania wszelkich napojéw kawowych,

e wyksztatcg umiejetnosci sporzadzania kawy i sposoby ich podawania
e poznajg aranzacje roznych rodzajow kaw sposoby ich ekspozycji

e poznajg praktyke zdobienia napojéw latte art
e zapoznaja sie z nowymi trendami sztuki baristycznej,

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowacé zagadnienia takie, jak:
1. Podstawowe wiadomosci o kawie:
e kawa jako rodlina — historia, rejony uprawy, wymagania klimatyczne, odmiany, najwieksze plantacje,
e kawa jako ziarno — obrdbka, wypalanie, roznice ze wzgledu na odmiane (Arabika, Robusta),
e kawa jako napdj — sposoby sporzadzania kawy, spozycie kawy na sSwiecie,
e przygotowanie espresso w teorii — zasada 4M (Miscela, Macinacaffc, Machina, Mano).
Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo
e ustawienie mtynka,
e prawidtowe metody dozowania i ubijania,

e  parametry,

e fazy ekstrakcji,

e ocena jakosci.
Kawy mleczne
ubijanie mleka,

e steamer,

e classic cappuccino,

o cafe latte i cafe latte machiato, espresso macchiato.
Wykorzystanie dodatkéow do kaw:
czekolady (mocha),

e lodow (espresso affogato),

e  bitej Smietany,

e  sSOsOw.

Latte art. — sztuka rysowania na kawie
5. Czyszczenie i konserwacja ekspresu.

MODUL D: —Kurs carvingu dla ksztatcacych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik

aby

hotelarstwa, kucharz. Zamawiajgcy przewiduje utworzenie 6 grup szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie

osoby prowadzacej w wymiarze 20 godzin/grupe-Razem 120 godzin dydaktycznych.

Projekt ,Poznaj zawdd podczas stazu lub praktyk” o numerze RPLD.11.03.01-10-0033/16
realizowany przez Zespo6t Szkét - Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej
wspétfinansowany ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
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Przewidywana

Liczba edycji

liczba uczestnikow

w roku 2016

w roku 2017

w roku 2018

razem w projekcie

10

1

3

2

6

Liczba godzin jednej edycji— 20

Gtéwnym zadaniem kursu zdobycie dodatkowych,

oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji w tym

fantazyjnego dekorowania potraw, stotow, ktdre zwiekszajg szanse uczestnikdw na rynku pracy.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg zasady bezpiecznego postugiwania sie narzedziami do carvingu

e wyksztatcg umiejetnosci rzezbienia w owocach i warzywach
e poznajg zasady tworzenia kompozycji przestrzennych
e poznajg sposoby zabezpieczania i pielegnacji wyrzezbionych prac.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Zarys historii carvingu.
2. Zapoznanie z narzedziami do carvingu, sposobem ich prawidtowego trzymania i uzywania.
3. Zasady i style carvingu.

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

1. Cwiczenia podstawowe ksztattujgce prawidtowe postugiwanie sie narzedziami.

2.  Wykorzystania warzyw w rzezbieniu — wykonanie takich elementow dekoracyjnych jak:

palma z papryki,

lilia i kwiat z cebuli,
kokarda i réza z cukinii
lis¢, kielich z ogdérka

roza i aster z kapusty pekinskiej

lilia, r6za z marchwi

lilia strzepiasta, begonia, rdza, kalia, szyszka z biatej rzodkwi,

e  kwiat z plastréw kalarepy
e lilia, butaw, aster z pora.

3.  Wykorzystania owocéw w rzezbieniu — wykonanie takich elementéw dekoracyjnych jak:
e delfinz banana
e fabedz, wachlarz, piwonia z jabtka
e  kogut z ananaséw,
e dekoracja kwiatowa w melonie,
e rdza w arbuzie.

4. Tworzenie kompozycji kwiatowe]j poprzez tgczenie pojedynczych elementéw carvingowych (tworzenie
kompozycji przestrzennej).

5. Rzezba 3D.

6. Sposoby zabezpieczania i przechowywania wyrzezbionych warzyw i owocéw.

MODUL E: - Kurs florystyczny podstawowy dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug
gastronomicznych, technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajgcy przewiduje utworzenie 6 grup szkoleniowych 10
osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 60 godzin/grupe-Razem 360 godzin dydaktycznych.

Przewidywana
liczba uczestnikow

Liczba edycji

w roku 2016

w roku 2017

w roku 2018

razem w projekcie

10

1

3

2

6

Liczba godzin jednej edycji— 60

Projekt ,Poznaj zawdd podczas stazu lub praktyk” o numerze RPLD.11.03.01-10-0033/16
realizowany przez Zespo6t Szkét - Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

wspétfinansowany ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego

w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe
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Gtéwnym zadaniem kursu zdobycie dodatkowych,

Eﬁ?gugzsekle promuie 3 Unia Europejska
PeJ l'DdeIE Europejski Fundusz Spoteczny

Program Regionalny

kwiatowych, ktore zwiekszajg szanse uczestnikow na rynku pracy.

Podczas kursu uczestnicy:

nauczg sie rozpoznawania roslin cietych i doniczkowych,

poznaja narzedzia florysty i florystyczne zasady kompozycyjne,

wyksztatcg umiejetnosci uktadania kwiatéw w naczyniach i dekoracji stotéw,
poznajg zasady florystyki okolicznosciowe;j.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowacé zagadnienia takie, jak:

1.

Teoria barw i kompozycji:

e  zagadnienia normalizacji we florystyce,
e koloriperspektywa.

Florystyczne zasady kompozycyjne:

e porzadek we florystyce,

e styl kompozycji,

e linie w kompozycji,

e  punkt w kompozycji,

e sposdb rozmieszczenia elementéw w kompozycji,
e  proporcje.

Narzedzia florysty — materiatoznawstwo:

e narzedzia i urzadzenia florystyczne,

e Srodki techniczne,

e  materiaty dekoracyjne,

e organizacja stanowiska pracy.

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

1.

w

Materiat roslinny:

e pielegnacja i ochrona roslin,

e przedtuzanie trwatosci roslin,

e zielone dodatki we florystyce,

e przygotowanie roslin do zastosowania w kompozycjach.

Florystyka okolicznosciowa:

e nauka wykonywania kokard ozdobnych i dostosowanie ich do kompozycji,
e rodzaje technik uktadania kwiatéw,

e prawidtowe wykonanie bukietu,

e sporzadzanie bukietdw na kryzach i w reku,

e sporzadzanie bukietéw okragtych i stopniowanych

e bukiety komercyjne na co dzien i od swieta.

Sztuka uktadania kwiatéw w naczyniach - kompozycje w naczyniach klasyczne i nowoczesne.
Dekoracje stotéw:

e cechy dobrej dekoracji stotu,

o dobdr naczyn i kwiatéw,

e rozmieszczenie kompozycji na stole,

e dodatkowe elementy wystroju stotu,

e okolicznosciowa dekoracja stotu.

Projekt ,Poznaj zawdd podczas stazu lub praktyk” o numerze RPLD.11.03.01-10-0033/16

realizowany przez Zespo6t Szkét - Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

wspétfinansowany ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe

oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji np.
projektowanie i aranzowanie wnetrza sal konsumpcyjnych, uktadania okolicznosciowych kompozycji
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