RR.610.29.2016.AP

ZAPROSZENIE DO SKEADANIA OFERT SZKOLENIOWYCH

W zwigzku z planowang organizacjg szkolenia ,,Pomoc kuchenna” dla 8 oséb bezrobotnych
(IIT kwartal br.) zapraszamy instytucje szkoleniowe, posiadajgce aktualny wpis do Rejestru
Instytucji Szkoleniowych Wojewddzkiego Urzedu Pracy whasciwego dla siedziby dziatalnosci
instytucji szkoleniowej do sktadania ofert szkoleniowych. Oferty sporzadzone wg wzoru
»Oferta szkoleniowa™ stanowigcego zalgcznik do niniejszego zaproszenia nalezy zlozy¢é w
terminie do dnia 29.07.2016 r. do godziny 14.00 w siedzibie Powiatowego Urzedu Pracy w
Gdansku ul. 3 Maja 9 — pok. 029.

Oferty szkoleniowe zlozone niezgodnie ze wzorem ,Oferta szkoleniowa” nie bedg

rozpatrywane.

UWAGA! Zmiana druku oferty szkoleniowej!

Jednoczesnie informujemy, ze zlozenie oferty nie bedzie wigzato stron, poniewaz bedzie

stanowito jedynie podstawe do rozeznania rynku ustug szkoleniowych.

Kryteria brane pod uwage przy wstepnym badaniu ofert skladanych przez instytucje

szkoleniowe w 2016 r.:

1. Dostosowanie programu szkolenia odpowiednio do zapotrzebowania na kwalifikacje
identyfikowanego na rynku pracy —20%

2. Doswiadczenie instytucji szkoleniowej w realizacji szkolen z obszaru zlecanego
szkolenia — 10%

3. Certyfikaty jakosci ustug posiadanych przez instytucje szkoleniowg w zakresie
organizowanego szkolenia — 10%

4. Dostosowanie kwalifikacji i doswiadczenia kadry dydaktycznej do zakresu szkolenia —
15%
UWAGA! Ocenie bedzie podlegalo maksymalnie 4 wykladowcow/instruktoréw

przewidzianych do realizacji szkolenia.

5. Dostosowanie wyposazenia dydaktycznego i pomieszczen do potrzeb szkolenia oraz
sposob organizacji zaje¢ praktycznych okreslonych w programie szkolenia,
z uwzglednieniem bezpiecznych i higienicznych warunkéw realizacji szkolenia — 20%

6. Koszty szkolenia —25%



Oceniane beda wylgcznie oferty zawierajace:

- wzor dokumentu potwierdzajacego ukonczenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji zgodnego
z § 71 ust. 4 Rozporzadzenia Ministra Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 14 maja 2014 r.
w sprawie szczegbtowych warunkéw realizacji oraz trybu i sposobéw prowadzenia ustug

rynku pracy (Dz. U. 2014 r. poz. 667.).

Jednostka szkolgca, ktora zostanie wybrana do realizacji szkolenia zobowigzana jest
dostarczy¢ do PUP w Gdansku, najpozniej 2 tygodnie przed rozpoczeciem szkolenia
wlasciwg ofert¢ szkoleniowa wraz z harmonogramem szkolenia w wersji papierowej

i elektronicznej.

Jednocze$nie informujemy, iz szkolenia organizowane na zlecenie PUP w Gdansku

muszg by¢ realizowane w przedziale godzinowym od 7°° do 17°° (jednozmianowo).

Program szkolenia powinien obejmowac ok. 80 godzin i zawierac:

1. Dobre praktyki higieniczne (podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy,
przygotowanie stanowiska pracy zgodnie w wymogami, przestrzeganie higieny
osobistej 1 higieny pracy, przestrzeganie przepiséw sanitarnych, bhp i ppoz.
obowigzujacych w zaktadach zbiorowego zywienia) — ok. 2 godziny,

2. Materiatoznawstwo (rodzaje surowcow, potproduktdow i1 wyrobéow gotowych
stosowanych w produkcji kulinarnej, sposoby zabezpieczenia surowcow,
potproduktow i wyrobéw gotowych przed zepsuciem, obrobka wstepna surowcow:
reczna, mechaniczna i techniczna) — ok. 2 godziny

3. Maszynoznawstwo (narzgdzia, maszyny i urzadzenia majgce zastosowanie przy
przygotowywaniu potraw i napojow, sposoby konserwacji maszyn 1 urzadzen
kuchennych) — ok. 2 godziny,

4. Technologia (podstawy zywienia cztowieka, zasady zywienia zbiorowego i ukladania
jadtospisow, sposoby podawania positkow i napojow, zasady dobierania surowcow
i pétproduktéw do potrzeb produkeji kulinarnej) — ok. 10 godzin,

5. Zajecia praktyczne — ok. 64 godziny.




