Załącznik 1 Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 
1. Operator koparko-ładowarki – 5 osób
Szkolenie musi być zrealizowane wg niżej wymienionego programu:
	Lp.
	Przedmiot/zagadnienie
	Liczba godzin

	
	
	Ogółem
	Wykłady
	Zajęcia praktyczne

	1. 
	Użytkowanie eksploatacyjne
Dokumentacja techniczna
Bezpieczeństwo i higiena pracy
Podstawy elektrotechniki
Silniki spalinowe
Elementy hydrauliki
Budowa koparko - ładowarek
Technologia robót
Zajęcia praktyczne
	202
	116
	86



Po ukończeniu szkolenia, Wykonawca zobowiązany będzie wydać uczestnikom: 
Świadectwo Instytutu Mechanizacji Budownictwa i Górnictwa Skalnego oraz książkę operatora maszyn roboczych

2. Kucharz z organizacją przyjęć okolicznościowych – 5 osób

Szkolenie musi być zrealizowane wg niżej wymienionego programu:
	L.p.
	Temat
	Liczba godzin ogółem
	Liczba godzin zajęć teoretycznych
	Liczba godzin zajęć praktycznych

	1. 
	Organizacja gastronomii.
	150
	60
	90

	2. 
	Podstawowe pojęcia w technologii gastronomicznej: surowiec, półprodukt, proces produkcyjny, proces technologiczny, przechowywanie, obróbka wstępna, obróbka zasadnicza.
	
	
	

	3. 
	Proces technologiczny w gastronomii:
· obróbka wstępna
· obróbka cieplna 
	
	
	

	4. 
	Przechowywanie i ocena jakości surowców, półproduktów i gotowych potraw.
	
	
	

	5. 
	Charakterystyka towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej warzyw, owoców i grzybów.
	
	
	

	6. 
	Charakterystyka towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej mleka i jaj.
	
	
	

	7. 
	Charakterystyka towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej mąki i kasz.
	
	
	

	8. 
	Technika sporządzania zup i sosów.
	
	
	

	9. 
	Charakterystyka towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej mięsa zwierząt rzeźnych i drobiu.
	
	
	

	10. 
	Potrawy półmięsne, barowe.
	
	
	

	11. 
	Charakterystyka towaroznawcza i zastosowanie w technologii gastronomicznej ryb.
	
	
	

	12. 
	Technika sporządzania podstawowych ciast, deserów i napojów.
	
	
	

	13. 
	Technika sporządzania prostych potraw dietetycznych.
	
	
	

	14. 
	Carving – sztuka rzeźbienia w warzywach i owocach
	
	
	

	15. 
	Warsztaty z zakresu baristyki
	
	
	

	16. 
	Aranżacja sali konsumenckiej w gastronomii
	
	
	

	17. 
	Zasady obsługi gościa w gastronomii
	
	
	

	18. 
	Zasady nakrywania do stołu
	
	
	

	19. 
	Zasady serwowania potraw
	
	
	

	20. 
	Rodzaje przyjęć okolicznościowych i ich organizacja
	
	
	

	21. 
	Minimum sanitarne
	
	
	

	22. 
	Podstawy zasad żywienia człowieka.
	
	
	

	23. 
	Podstawy wyposażenia technicznego.
	
	
	

	24. 
	Podstawy prawa pracy i rachunkowości gastronomicznej.
	
	
	-



Po ukończeniu szkolenia, Wykonawca zobowiązany będzie wydać uczestnikom zaświadczenie  na druku, którego wzór określa rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dn. 11.01.2012 w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 186).

3. Przedstawiciel handlowy z prawem jazdy kat. B – 5 osób

Szkolenie musi być zrealizowane wg niżej wymienionego programu:

	Lp.
	Bloki tematyczne
	Liczba godzin

	
	
	teoretycznych
	praktycznych

	1.
	Ogólna charakterystyka zawodu : przedstawiciel handlowy 
	30
	35

	2.
	Przygotowanie procesu sprzedaży
	
	

	3.
	Proces sprzedaży
	
	

	4.
	Negocjacje w procesie sprzedaży 
	
	

	5.
	Organizowanie czasu pracy przedstawiciela handlowego 
i tras wizyt u klientów
	
	

	6.
	Wykorzystanie komputera w pracy przedstawiciela handlowego
	
	

	
	Razem 
	65



	Lp.
	Bloki tematyczne
	Liczba godzin

	
	
	teoretycznych
	praktycznych

	1.
	Podstawa prawna i podstawowe pojęcia 
	
30

	30 / 1 osobę

	2.
	Zasady ruchu drogowego
	
	

	3.
	Warunki techniczne pojazdów i ich wyposażenie
	
	

	4.
	Technika kierowania pojazdem                       
	
	

	5.
	Zagrożenia związane z kierowaniem pojazdem w różnych warunkach drogowych
	
	

	6.
	Wpływ zmęczenia, wahań stanu emocjonalnego oraz leków i używek na prowadzenie pojazdu
	
	

	7.
	Pierwsza pomoc ofiarom wypadków drogowych
	
	

	8.
	Zadania i kryteria obowiązujące na egzaminie państwowym
	
	

	9.
	Zajęcia praktyczne (30 godzin jazdy samochodem na 1 osobę)
	
	

	                                                                                 Razem:
	60 / 1 osobę



Podstawowy zakres programu szkolenia musi być zgodny z programem wskazanym wyżej i programem nauczania zawartym w ustawie Prawo o ruchu drogowym oraz rozporządzeniu ministra transportu, budownictwa i gospodarki morskiej z dnia 13 lipca 2012 r. W sprawie szkolenia osób ubiegających się o uprawnienia do kierowania pojazdami, instruktorów i wykładowców (Dz.U. 2012 nr 0 poz. 1019)
(1 godzina zajęć teoretycznych = 45 min)
(1 godzina zajęć praktycznych = 60 min).

Wykonawca zobowiązany będzie do zorganizowania jednego egzaminu zewnętrznego (teoretycznego + praktycznego) na prawo jazdy kat. B, którego koszt zostanie wliczony w cenę szkolenia.
Po ukończeniu szkolenia, Wykonawca zobowiązany będzie wydać uczestnikom: 
a. zaświadczenie o ukończeniu kursu wymagane do WORD zgodne z  Rozporządzeniem ministra transportu, budownictwa i gospodarki morskiej z dnia 13 lipca 2012 r. w sprawie egzaminowania osób ubiegających się o uprawnienia do kierowania pojazdami, szkolenia, egzaminowania i uzyskiwania uprawnień przez egzaminatorów oraz wzorów dokumentów stosowanych w tych sprawach

4. Kosmetyczka z wizażem – 4 osoby
Szkolenie musi być zrealizowane wg niżej wymienionego programu:
	L.p.
	Przedmiot/zagadnienie
	Liczba godzin

	
	
	Ogółem
	Wykłady
	Zajęcia praktyczne

	1. 
	Anatomia i fizjologia człowieka
	116
	44
	72

	1. 
	Kosmetologia
	
	
	

	1. 
	Dermatologia
	
	
	

	1. 
	Chemia surowców kosmetycznych
	
	
	

	1. 
	Ziołolecznictwo
	
	
	

	1. 
	Higiena
	
	
	

	1. 
	Fizykoterapia
	
	
	

	1. 
	Wybrane zagadnienia z wizażu i stylizacji
	
	
	

	1. 
	Techniki przeprowadzania zabiegów pielęgnacyjnych i upiększających
	
	
	

	RAZEM
	
	
	



Po ukończeniu szkolenia, Wykonawca zobowiązany będzie wydać uczestnikom zaświadczenie  na druku, którego wzór określa rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dn. 11.01.2012 w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 186).
