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Zatacznik nr 1
Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie kurséw zawodowych dla uczestnikéw projektu
nr RPLD.11.03.01-10-0042/17 ,Pracuj w branzy HoReCa” realizowanego przez Zesp6t Szkét — Centrum Edukacji
Zawodowe] i Ustawicznej im. Mikotaja Kopernika w Rawie Mazowieckiej, wspotfinansowanego przez Unie
Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa tddzkiego na lata 2014 — 2020 Dziatanie XI.3. Ksztatcenie zawodowe

MODUt A: - Kurs barmanski podstawowy dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug
gastronomicznych, technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 3 grup szkoleniowych 10
osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 30 godzin/grupe. Razem 90 godzin dydaktycznych

Przewidywana Liczba edycji
liczba uczestnikéw | w roku 2019 w roku 2020 w catym projekcie
10 2 1 3

Liczba godzin jednej edycji — 30
Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie wiedzy i umiejetnosci przez uczestnikdw w takim zakresie aby

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 naucza sie kalkulacji cen drinkdw i zasad rozliczen w barze.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Charakterystyka zawodu barmana:
e sylwetka barmana /uniform, wyglad/, doskonalenie umiejetnosci.
e obowigzki i etyka barmana
e sztuka pracy w zespole
e sztuka pracy na barze i na sali
e charakterystyka styléw barmanskich
e psychologia obstugi klienta w barze
2. Sprzet barowy, rodzaje stosowanego szkfa, miary barowe, typy baréw, sktadniki na wyposazeniu.
3. Podziat alkoholi
e charakterystyka najpopularniejszych alkoholi
e podziat i typologia cocktaili /najbardziej znane formy podania alkoholu oraz cocktaili
e 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).
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5. Dekorowanie cocktaili.

Najnowsze trendy w barmanstwie na przyktadzie konkretnych Panstw

7. Komponowanie i wykonanie wtasnych napojéw mieszanych oraz wzajemna ocena wedtug standardow
pracy Swiatowego Stowarzyszenia Barmanéw IBA (International Bartenders Association).

o

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

MODUL B: — Kurs barmanski flair dla ksztatcacych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych,
technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowych 10 osobowych.
Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 40 godzin/grupe. Razem 40 godzin dydaktycznych.

Przewidywana Liczba edycji
liczba uczestnikéw | w roku 2019 w roku 2020 w catym projekcie
10 0 1 1

Liczba godzin jednej edycji — 40
Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie przez uczestnikow wiedzy i umiejetnosci przygotowywania drinkéw,
cocktaili. oraz pracy w systemie Working Flair.przydatnych w realnych sytuacjach w czasie obstugi gosci baru.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg kreatywne sposoby wykorzystywania sprzetu barowego (The Flair Way)

e poznaja techniki working flair (w przygotowaniu stanowiska, doborze sktadnikéw, efektownym
sposobie przygotowania drinkow)

e poznajg sposoby precyzyjnego dozowania alkoholi bez uzycia miarek barmanskich (Free Pouring)

e nauczg sie trikdw barmanskich podnoszgcych widowiskowos¢ obstugi gosci.

e  poznajg techniki Exhibition Flair

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowacé zagadnienia takie, jak:
1. Idea powstania ruchu flair.
2. Rodzaje flair:
e  Working Flair
e Exhibition Flair
e  Competition Flair
e Free Pouring
Organizacja oraz wyposazenie baru flairowego.
Gtoéwnie zasady treningowe flair
5. Walka ze stresem podczas wykonywania ewolucji za barem.
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Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Working Flair:
e ewolucje drobnym sprzetem barmanskim, serwetkami, lodem
e nauka ewolucji butelkg wypetniong ptynem
e t3czenie trikdw w kombinacje
e (¢wiczenia dokfadnosci i oryginalnosci ruchéw
2. Free Pouring - nalewanie z reki.
3. Exhibition Flair:
e ewolucje 1 butelka
e triki butelka + kubek, 2butelki
e ewolucje z podktadem muzycznym
4. Tajniki zabawiania gosci przy barze (show barmanskie)

Pracuj w branZzy HoReCa nr RPLD.11.03.01-10-0042 /17 projekt wspéifinansowany ze Srodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewo6dztwa Lodzkiego na lata 2014-2020
Beneficjent: Powiat Rawski; Realizator: Zesp6t Szkét - CEZiU im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

Strona2

Im. Mikolaja Kopersica

Mazowiecka



Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny ¥

promuje @
todzkie I

MODUt C: - Kurs dekoracji tortow i ciast dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug

gastronomicznych, kucharz. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 4 grup szkoleniowych 10 osobowych.
Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 30 godzin/grupe. Razem 120 godzin dydaktycznych.

Przewidywana

Liczba edycji

liczba uczestnikow

w roku 2019

w roku 2020

w catym projekcie

10

2

2

4

Liczba godzin jednej edycji — 40
Gtéwnym zadaniem kursu jest zdobycie dodatkowych, oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji w tym
profesjonalnego dekorowania wyrobdéw cukierniczych, deseréw i wszelkiego typu tortow i wypiekdw.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg zasady bezpiecznego postugiwania sie narzedziami do dekorowania wyrobdw cukierniczych.
e poznaja zasady projektowanie dekoracji cukierniczych
e wyksztatcg umiejetnosci wykonywanie dekoracji cukierniczych

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Zasadyisposoby dekorowania.
2. Przyrzady potrzebne do dekorowania wyrobdéw cukierniczych (wykrawaczki, stemple, pistolety do lukru)
3. Rodzaje i przeznaczenie materiatow cukierniczych (masy plastyczne, masy cukrowe, barwniki
spozywcze).
4. Temperowania czekolady i jej przygotowanie.
5. Produkcja czekolady plastycznej oraz jej zastosowanie.
6. Podstawy gotowania karmelu

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Przygotowanie tortéw, biszkoptéw jako bazy do dekorowania masg cukrowa.
Dekorowanie kremami, bitg $mietana.
Praca z lukrem plastycznym - wykonywanie réznych elementéw ozdobnych.
Wykonywanie kwiatdw o zréznicowanym stopniu trudnosci, z réznego rodzaju lukru plastycznego,
z zastosowaniem drucikéw florystycznych i bez, stosowanie réznego rodzaju barwnikow.
Temperowanie czekolady, stosowanie rdéinego rodzaju form do czekolady, dekorowanie pralin,
uzywanie foli karotenowych.
7 Wykorzystanie do dekorowania ciast barwnikéw spozywczych z lukrem i masg cukrowa.
8. Wykorzystanie do dekoracji masy marcepanowe;j.
9 Wykonywanie drobnych elementéw dekoracyjnych z karmelu.
10. Przygotowanie tortéw na urodziny, chrzciny, komunie.

ouewN

MODUL D: — Kurs projektowania dan restauracyjnych i foodpairing dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik

zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajgcy przewiduje utworzenie 4 grup
szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzgcej w wymiarze 16 godzin/grupe. Razem 64
godziny dydaktyczne.

Przewidywana

Liczba edycji

liczba uczestnikow

w roku 2019

w roku 2020

w catym projekcie

2

4

10 2

Liczba godzin jednej edycji— 16

Gtéwnym zadaniem kursu jest zdobycie dodatkowych, oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji np. w
jaki sposdb taczy¢ produkty, by tworzyé pyszne i zarazem nietuzinkowe danie, jak skomponowac niecodzienne,
a jednoczesnie zachwycajace potgczenia smakow i aromatéw.
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Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg zasady przemieniania prostych dan w wyjgtkowe potrawy z uzyciem nietypowych sktadnikow,

®  nauczg sie, tworzenia receptur i gramatur nowych dan

e nauczg sie tworzenia niezwyktych koktajli opartych na nietuzinkowych potfaczeniach smakowych
i dobieranie ich do serwowanych dan,

e poznajg mozliwosci, przetamywania kulinarnych barier, tabu i stereotypow.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Czym jest foodpairing:
e historia powstania foodpairingu,
e  zasady budowania potgczen smakowych i aromatycznych,
e zasady tworzenia receptur
e zasady budowania nowoczesnej karty menu
Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Opracowywanie receptur nowych potraw.
2. Tworzenie niecodziennych potaczen powstajacych na zasadzie korespondowania smakdéw i aromatéw
w daniu.
3. Tworzenie potgczen powstajacych na zasadzie kontrastu smakdw i aromatéw w daniu.
4. Tworzenie koktajli opartych na nietypowuch pofaczeniach smakowych i dobieranie ich do serwowanych
dan.

MODUL E: — Kurs nowe trendy sztuki kulinarnej dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik zywienia i ustug

gastronomicznych, technik hotelarstwa, kucharz. Zamawiajacy przewiduje utworzenie 2 grup szkoleniowych 10
osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzacej w wymiarze 32 godziny/grupe. Razem 64 godziny dydaktyczne.

Przewidywana Liczba edycji
liczba uczestnikéw | w roku 2019 w roku 2020 w catym projekcie
10 1 1 2

Liczba godzin jednej edycji — 32

Gtéwnym zadaniem kursu jest zdobycie dodatkowych, oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji np.
wprowadzania nowoczesnych rozwigzan do restauracji, tworzenie smacznych i zarazem nieszablonowych dan,
wprowadzania do menu kuchni Fusion.

Podczas kursu uczestnicy:

® naucza sie nowoczesnych technik gotowania,

e zapoznajg sie z urzadzeniami, aparaturg gastronomiczng wykorzystywang w nowych technikach
kulinarnych

®  poznajg zasady tworzenie kompozycji i aranzacje potraw na talerzach,

e poznajg zasady prawidtowego obliczania food cost w odniesieniu do pojedynczych dan, jak i catej
produkcji w zaktadzie gastronomicznym.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Najnowsze tendencje w sztuce kulinarnej.
Nowe trendy na stotach bankietowych, okolicznosciowych, swigtecznych.
Kuchnia Fusion czyli zabawa tradycjami.
Trendy i zasady w opracowywaniu receptur.
System food cost — jego rola w zarzadzaniu gastronomia.

ukwnN

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Przygotowywanie potraw z wykorzystaniem takich urzadzen jak:
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e pakowarka prézniowa,
e urzadzenie do sous vide,
e schtadzarka szokowa,
e piec konwekcyjno-parowy
2. Tworzenie potraw w ramach kuchnia fusion — tworzenie smakowych i wizualnych kompozycji potraw
z réznych stron sSwiata.
3. Tworzenie potraw z wykorzystaniem elementow kuchni molekularnej takich jak:
e  zaageszczanie potraw przy uzyciu Srodkéw zageszczajacych stosowanych w kuchni molekularnej
(np. gumy ksantanowej, maltodekstryny, karagenu),
e piankowanie z uzyciem roéinego rodzaju sprzetu (np. trzepaczek manualnych, mikseréw
elektrycznych, blenderéw, syfonéw do ubijania),
e emulgacja z wykorzystaniem emulgatoréw naturalnych i syntetycznych,
e Zelowanie za pomoca takich srodkéw zelujgcych jak np. agar-agar, karagen, pektyna.
4. Komponowanie i dekorowanie potraw:
e  kwiaty jadalne na talerzu,
e zastosowanie elementdw pieczywa w dekoracjach,
e tworzenie dekoracji talerzowych z wykorzystaniem puree warzywnego.

MODUL F. Zawodowy kurs kreowania wizerunku w branzy gastronomiczno - hotelarskiej dla ksztatcgcych sie w
zawodzie: technik zywienia i ustug gastronomicznych, technik hotelarstwa. Zamawiajacy przewiduje utworzenie
4 grup szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzgcej w wymiarze 120 godzin/grupe. Razem

480 godzin dydaktycznych.

Przewidywana Liczba edycji
liczba uczestnikéw | w roku 2019 w roku 2020 w catym projekcie
10 2 2 4

Liczba godzin jednej edycji — 120

Gtéwnym zadaniem kursu zdobycie dodatkowych, oczekiwanych kompetencji np. w zakresie kreowania
wizerunku, skutecznej autoprezentacji, komponowania odpowiednich zestawéw ubraniowych stosownych do
okreslonych sytuacji ktore pomogg im w osigganiu sukcesow zaréwno w zyciu prywatnym jak i zawodowym.

Podczas kursu uczestnicy:

e poznajg zasady analizy kolorystycznej oraz komponowania odpowiednich zestawdéw ubraniowych
stosownych do okreslonych sytuacji

e  stworzg swoj indywidualny styl ubierania

e zdobeda wiedze z zakresu

e wyksztatca umiejetnosci wykonywania makijazu na rézne okazje

e nauczg sie poprzez dobdr odpowiedniej stylizacji, makijazu oraz fryzury podkresli¢ swoje atuty oraz
zatuszowa¢ mankamenty figury

®  naucza sie prezentacja wtasnego wizerunku z wykorzystaniem zasad dotyczacych pierwszego wrazenie
np. podczas oficjalnych wizyt czy rozmoéw kwalifikacyjnych

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowacd zagadnienia takie, jak:
1. Pierwsze wrazenie. Méj wizerunek.
2. Rodzaje sylwetek i kanony piekna:
e szczegbétowa charakterystyka wystepujacych sylwetek,
e metody oceny sylwetki.
Zasady okreslania typu urody.
Rodzaje makijazu.
5. Analiza kolorystyczna:
e barwyiich oddziatywanie

Pw
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harmonia koloréw i teoria barw podstawowych
barwy ciepte i zimne
koto barw czyli prosty sposéb na faczenie ze sobg koloréw.

Rodzaje kosmetykow kolorowych stosowanych w wykonaniu makijazu.
Zasady komponowania barw w makijazu.

Podstawowe style w modzie .

Trendy w modzie i style ubierania sie.

. Znaczenie dodatkéw i zasady ich dobierania.

. ABC elegancji.

. Wyjscie z kregu wiasnych upodoban — technika pracy z samym sobg.
. Techniki wtasciwej komunikacji interpersonalnej.

. Zwiekszanie skutecznosci autoprezentacji.

. Zasady savoir vivre w pracy.

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
Okreslenie typu urody wszystkich uczestnikdw/uczestniczek kursu.
Praca z chustami garderobianymi:

1.
2.

10.

Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewo6dztwa Lodzkiego na lata 2014-2020

analiza wptywu koloru na wizerunek,

dobieranie koloru do typu urody,

nauka taczenia kolorow,

wybdr zestawu najkorzystniejszych koloréw dla kazdego uczestnika/uczestniczki kursu.

Przygotowanie do wykonania makijazu:

przybory i akcesoria kosmetyczne,
rodzajéw cery i odpowiednie dobranie kosmetykow,
przygotowanie skéry do makijazu.

Wykonanie makijazu dziennego zgodnie z typem urody:

rozne techniki wykonania,

dobar kolorystyki cieni na powiekach,

makijaz ust,

wykonanie makijazu make up ‘nude’,oraz ‘makeup no makeup’ .

Wykonanie makijazu wieczorowego:

réznorodne techniki makijazu oka,

techniki malowania kreski,

zastosowania koloru ciemnego w makijazu oka — smoky eyes,

wykorzystanie preparatéw i techniki aplikacji zapewniajgcych trwatosé makijazu
kreowanie ksztattu oka za pomoca sztucznych rzes.

Dobér odpowiedniej fryzury.
Kamuflaz defektow urody za pomocg makijazu:

korygowanie ksztattu oczu,
korygowanie ksztattu ust,
korekta ksztattu twarzy za pomoca produktéw do konturowania.

Ocena ogdlnych proporcji figury kazdego uczestnika/uczestniczki kursu.
Wskazanie mankamentow figury i sposobéw ich tuszowania:

optyczna korekta ogdlnych proporcji sylwetki za pomocg kroju, deseni, dodatkéw i kolorow,

korekty poszczegdlnych czesci ciata za pomocg odpowiednio dobranego fasonu,
korekta ksztattu twarzy za pomoca linii stylizacyjnych: bizuteria, dekolty.

Komponowanie zestawdw ubraniowych do okreslonej sytuacji.

nauka komponowania garderoby,

stréj stuzbowy,

ubiér codzienny oraz okolicznosciowy,

wybér najkorzystniejszej garderoby i dodatkow,
stylizacja biznesowa - dress code.
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MODUL G. Kurs Wellness & SPA dla ksztatcgcych sie w zawodzie: technik hotelarstwa. Zamawiajgcy przewiduje

utworzenie 2 grup szkoleniowych 10 osobowych. Zaangazowanie osoby prowadzgcej w wymiarze 160
godzin/grupe. Razem 320 godzin dydaktycznych.

Przewidywana Liczba edycji
liczba uczestnikéw | w roku 2019 w roku 2020 w catym projekcie
10 1 1 2

Liczba godzin jednej edycji— 160

Gtéwnym zadaniem kursu jest zdobycie dodatkowych, oczekiwanych przez pracodawcéw, kompetencji np.
wiedzy i umiejetnosci z zakresu kompleksowej pielegnacji twarzy i ciata opartej na filozofii Spa i Wellness., ktére
zwiekszajg szanse uczestnikdw na rynku pracy.

Podczas kursu uczestnicy:

e zdobeda umiejetnos¢ obstugi Klienta w hotelowym SPA

e poznajg sprzet i urzadzenia Wellness & SPA

e poznajg zasady wykonywania masazu réznymi technikami
e poznaja specyfike pracy Terapeuty Spa

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowacé zagadnienia takie, jak:
1. Spa - definicja, historia, rodzaje.
Filozofia wellness — zasady i elementy.
Charakterystyka pracy w hotelu i hotelowym Spa.
Sprzet i urzadzenia Wellness & SPA
Rodzaje zabiegéw w Spa.
Swiatowe techniki masazu
Wskazania i przeciwskazaniach do ww. zabiegéw i masazy.
Dieta i suplementacja w odnowie biologicznej.
Wptyw stresu na organizm cztowieka, a w szczegdlnosci na skore.
10 Wptyw substancji odzywczych na funkcjonowanie skory.
11. Cechy prozdrowotnego treningu fitness.
Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Wykonywanie zabiegdéw na ciato:
e peelingi,
e  okfady
e maski odzywcze.
2.  Wykonywanie masazu:
e automasazu
e twarzy, szyii dekoltu
e stop
o relaksacyjnego
e antystresowego
e Swiecg aromatyczng
e gorgcymi kamieniami
e bankami chinskimi
e  peelingujgcego ciato.
3. Techniki wrappingu:
e wrapping bandazem
e wrapping folig
4. Techniki relaksacyjne:
e techniki gtebokiego oddychania
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e technika napinania i rozluzniania miesni S
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e skanowanie ciata
e wizualizacja
e jogaitai-chi
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