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Znak sprawy: SK.260.1.2019
(w korespondencji kierowanej do Zamawiającego należy posługiwać się tym znakiem).
MODYFIKACJA 
SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA
(zwana dalej: SIWZ)

z dnia 22 listopada 2019 r.
w postępowaniu o zamówienie publiczne 

prowadzone zgodnie z art. 138o ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 

Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2019 r., poz. 1843), na:

Przeprowadzenie szkoleń dla uczniów Technikum Nr 1 w Olecku kształcącego w zawodach: technik żywienia i usług gastronomicznych (TŻ), technik logistyk (TL), technik hotelarstwa (TH), technik rolnik (TR), nauczycieli kształcenia zawodowego prowadzących zajęcia w Technikum Nr 1 
w Olecku, uczniów Szkoły Policealnej Nr 1 w Olecku kształcącej w zawodzie technik bezpieczeństwa i higieny pracy, technik ochrony fizycznej osób i mienia, opiekunka dziecięca oraz nauczycieli kształcenia zawodowego prowadzących zajęcia w Szkole Policealnej Nr 1 w Olecku 
w ramach projektu Kształcę się zawodowo – rynkowe kwalifikacje w Zespole Szkół Licealnych 
i Zawodowych w Olecku w odpowiedzi na potrzeby rynku pracy realizowanego w ramach Osi priorytetowej RPWM. 02.00.00-Kadry dla gospodarki, Działania RPWM.02.04.00-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego, Poddziałania RPWM.02.04.01-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego – projekty konkursowe Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Warmińsko-Mazurskiego na lata 2014 - 2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego.
Oznaczenie przedmiotu zamówienia według Wspólnego Słownika Zamówień Publicznych 
– kod CPV:
80.50.00.00-9 - Usługi szkoleniowe
Zatwierdził dnia: 22.11.2019 r.

Marzanna Pojawa-Grajewska – Koordynator projektu
UWAGA!
Prosimy o dokładne zapoznanie się z niniejszą SIWZ. Stanowi ona najistotniejszy dokument postępowania o udzielenie zamówienia publicznego. Wykonawcy mogą żądać wyjaśnienia jej treści oraz wnosić środki ochrony prawnej w stosunku do jej postanowień. Środki te służą ochronie praw Wykonawcy, jak też najlepszemu przygotowaniu zamówienia do realizacji. 
Było:

Część 1-14  SZKOLENIA DLA UCZNIÓW
SZKOLENIA TECHNIK HOTELARSTWA (TH)/TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH (TŻ)
Zadanie 1.  Szkolenie: Barman
Zadanie 2. Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Zadanie 3. Szkolenie: Barman junior
Zadanie 4. Szkolenie: Carving I stopnia
TECHNIK ROLNIK (TR)
Zadanie 5. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 6. Szkolenie: Operator kombajnu zbożowego
Zadanie 7. Szkolenie: Operator sieczkarni samojezdnej
SZKOLENIA TECHNIK LOGISTYK  (TL)
Zadanie 8. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 9. Szkolenie: Logistyk spedytor
Zadanie 10. Szkolenie: Logistyk – spedytor język angielski
Zadanie 11. Szkolenie: Organizacja i optymalizacja gospodarki magazynowej w przedsiębiorstwie
SZKOLENIA TECHNIK BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY (BHP)
Zadanie 12. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
SZKOLENIA TECHNIK OCHRONY FIZYCZNEJ  OSÓB I MIENIA (TOF)

Zadanie 13. Szkolenie: Szkolenie dla członków służby informacyjnej
OPIEKUNKA DZIECĘCA (OPD)
Zadanie 14. Szkolenie: Opiekun dziecięcy – język angielski
Część 15-25  SZKOLENIA DLA NAUCZYCIELI
Zadanie 15. Szkolenie: Barman junior
Zadanie 16. Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Zadanie 17. Szkolenie: Carving II stopnia
Zadanie 18. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 19. Szkolenie: Operator kombajnu zbożowego
Zadanie 20. Szkolenie: Operator sieczkarni samojezdnej
Zadanie 21. Szkolenie: Logistyk spedytor
Zadanie 22. Szkolenie: Organizacja i optymalizacja gospodarki magazynowej w przedsiębiorstwie
Zadanie 23. Szkolenie: Pierwsza pomoc
Zadanie 24. Szkolenie: Szkolenie dla członków służby informacyjnej i porządkowej na imprezach masowych.
Zadanie 25. Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski

 Jest: 

Część 1-14  SZKOLENIA DLA UCZNIÓW
SZKOLENIA TECHNIK HOTELARSTWA (TH)/TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH (TŻ)
Zadanie 1.  Szkolenie: Barman
Zadanie 2. Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Zadanie 3. Szkolenie: Barman junior
Zadanie 4. Szkolenie: Carving I stopnia
TECHNIK ROLNIK (TR)
Zadanie 5. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 6. Szkolenie: Operator kombajnu zbożowego
Zadanie 7. Szkolenie: Operator sieczkarni samojezdnej
SZKOLENIA TECHNIK LOGISTYK  (TL)
Zadanie 8. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 9. Szkolenie: Logistyk spedytor
Zadanie 10. Szkolenie: Logistyk – spedytor język angielski
Zadanie 11. Szkolenie: Organizacja i optymalizacja gospodarki magazynowej w przedsiębiorstwie
SZKOLENIA TECHNIK BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY (BHP)
Zadanie 12. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
SZKOLENIA TECHNIK OCHRONY FIZYCZNEJ  OSÓB I MIENIA (TOF)

Zadanie 13. Szkolenie: Szkolenie dla członków służby porządkowej oraz służby informacyjnej
OPIEKUNKA DZIECĘCA (OPD)
Zadanie 14. Szkolenie: Opiekun dziecięcy – język angielski
Część 15-25  SZKOLENIA DLA NAUCZYCIELI
Zadanie 15. Szkolenie: Barman junior
Zadanie 16. Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Zadanie 17. Szkolenie: Carving II stopnia
Zadanie 18. Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Zadanie 19. Szkolenie: Operator kombajnu zbożowego
Zadanie 20. Szkolenie: Operator sieczkarni samojezdnej
Zadanie 21. Szkolenie: Logistyk spedytor
Zadanie 22. Szkolenie: Organizacja i optymalizacja gospodarki magazynowej w przedsiębiorstwie
Zadanie 23. Szkolenie: Pierwsza pomoc
Zadanie 24. Szkolenie: Szkolenie dla członków służby porządkowej oraz służby informacyjnej
Zadanie 25. Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski

Było:
W zakresie szkolenia: 
SZKOLENIA: TECHNIK HOTELARSTWA (TH)/TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH (TŻ)
Zadanie 1.
 Szkolenie: Barman

Ilość uczestników szkolenia: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Barman
	Program szkolenia:

1. Historia cocktailu.

2. Odwołania do przeszłości.

3. Charakterystyka zawodu barmana.

4. Przedstawienie ogólnych zasad etyki barmańskiej.

5. Omówienie typów baru.

6. Opis sylwetki barmana.

7. Przeciwwskazania do zawodu barmana.

8. Predyspozycje jakie powinien posiadać barman.

9. Napoje alkoholowe i bezalkoholowe w barze.

10. Przedstawienie rodzajów napojów alkoholowych.

11. Przedstawienie rodzajów napojów bezalkoholowych.

12. Sposoby polecania napojów alkoholowych i bezalkoholowych.

13. Sposoby sprzedaży napojów alkoholowych i bezalkoholowych.

14. Definicja miksologii.

15. Omówienie podziału drinków.

16. Omówienie przygotowania i serwowania cocktaili.

17. Podział alkoholi.

18. Opisy poszczególnych rodzajów alkoholi.

19. Omówienie prostych potraw.

20. Omówienie rodzajów cygar.

21. Zasady higieny w pracy w barze.

22. Omówienie zasad działania systemów HACCP, GHP, GMP.

23. Sposoby rozliczeń w barze.

24. Zasady prowadzenia dokumentacji barowej.

25. Zastosowanie i korzystanie z programów gastronomicznych.

26. Psychologia gości.

27. Zasady postępowania w trudnych sytuacjach.

28. Omówienie urządzeń technicznych w barze.

29. Przygotowywanie napojów ciepłych i zimnych.

30. Sposoby serwowania napojów.

31. Zasady przechowywania napojów.

32. Zasady łączenia napojów z potrawami.

33. Prowadzenie rozmów (wywiadów) z gośćmi.

34. Symulacje technik sprzedaży.

35. Przekazywanie informacji.

36. Przygotowywanie i serwowanie cocktaili.

37. Analizowanie receptur cocktailu i dobór ingrediencji.

38. Dobieranie szkła i narzędzi do miksowania.

39. Odmierzanie ingrediencji i dekorowanie drinka.

40. Używanie miar barowych i wykorzystywanie niezbędnego sprzętu w barze.

41. Przygotowywanie i serwowanie prostych potraw.

42. Prawidłowe serwowanie cygara.

43. Przygotowywanie i odpalanie cygar.

44. Symulacja trudnych sytuacji w barze.

45. Sposoby traktowania gości.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Barman
	Zagadnienia ujęte w podręczniku:

1. Zarys historyczny i sylwetka barmana

2. Przygotowywanie i serwowanie napojów alkoholowych i bezalkoholowych

3. Klasyfikacja napojów mieszanych

4. Przygotowywanie i podawanie prostych potraw

5. Sztuka serwowania cygar

6. Charakterystyka podstawowych alkoholi w barze

7. Ogólna organizacja baru

8. Przykładowe receptury koktajli (standardów)

9. Systemy i metody bezpieczeństwa w lokalach gastronomicznych

10. Systemy sprzedaży i rozliczania.

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Barman
	Czas trwania egzaminu:

· 30 min – część teoretyczna

· 45 min – część praktyczna

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.

	4.
	Materiały zużywalne podczas szkolenia Barman
	Soki, napoje


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
Jest:
W zakresie szkolenia: 
SZKOLENIA: TECHNIK HOTELARSTWA (TH)/TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH (TŻ)
Zadanie 1.
 Szkolenie: Barman

Ilość uczestników szkolenia: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Barman
	Program – minimalny zakres  
1. Odwołania do przeszłości.

2. Psychologiczne uwarunkowania pracy z gośćmi

3. Przedstawienie ogólnych zasad etyki barmańskiej.

4. Omówienie typów baru.

5. Opis sylwetki barmana.

6. Napoje alkoholowe i bezalkoholowe w barze.

7. Przedstawienie rodzajów napojów alkoholowych.

8. Przedstawienie rodzajów napojów bezalkoholowych.

9. Sposoby polecania napojów alkoholowych i bezalkoholowych.

10. Sposoby sprzedaży napojów alkoholowych i bezalkoholowych.

11. Definicja miksologii.

12. Omówienie podziału drinków.

13. Omówienie przygotowania i serwowania cocktaili.

14. Zasady higieny w pracy w barze.

15. Zasady prowadzenia dokumentacji barowej.

16. Zasady postępowania w trudnych sytuacjach.

17. Omówienie urządzeń technicznych w barze.

18. Przygotowywanie napojów ciepłych i zimnych.

19. Sposoby serwowania napojów.

20. Zasady przechowywania napojów.

21. Przygotowywanie i serwowanie cocktaili.

22. Analizowanie receptur cocktailu i dobór ingrediencji.

23. Dobieranie szkła i narzędzi do miksowania.

24. Odmierzanie ingrediencji i dekorowanie drinka.

25. Używanie miar barowych i wykorzystywanie niezbędnego sprzętu w barze.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Barman
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku:

1. Zarys historyczny i sylwetka barmana

2. Towaroznawstwo i technologia napojów

3. Higiena osobista i higiena pracy barmana

4. Przygotowywanie i serwowanie napojów alkoholowych i bezalkoholowych

5. Klasyfikacja napojów mieszanych

6. Charakterystyka podstawowych alkoholi w barze

7. Ogólna organizacja baru

8. Przykładowe receptury koktajli (standardów)

9. kultura spożywania napojów alkoholowych


	3.
	Certyfikat będącego potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Barman
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.

	4.
	Materiały zużywalne podczas szkolenia Barman
	Soki, napoje


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
Było: 
Zadanie 2. 
Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Ilość uczestników szkoleń: 20os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Kucharz z elementami dietetyki
	Program szkolenia

Przygotowywanie i serwowanie typowych potrwa, w tym:
1. Przestrzeganie zasad BHP i HACCP w zakładzie gastronomicznym

2. Planowanie procesu produkcji potraw

3. Sporządzanie potraw z jaj oraz wykorzystanie właściwości jaj

4. Sporządzanie potraw z mięs zwierząt rzeźnych, drobiu, ryb i owoców morza

5. Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów

6. Sporządzanie potraw z owoców

7. Sporządzanie potraw z warzyw, ziemniaków, grzybów

8. Sporządzanie potraw z zastosowaniem kasz

9. Sporządzanie potraw z zastosowaniem mąki

10. Sporządzanie zup i sosów

11. Stosowanie receptur gastronomicznych i dobieranie surowców
Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendów rynkowych w sporządzaniu i serwowaniu potraw
Zasady żywienia: 
1. Najważniejsze zasady żywienia

2. Najczęściej popełniane błędy i ich skutki.

3. Normy żywienia i zalecenia IŻiŻ.

4. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach

5. Zestawianie posiłków. Dobór surowców i technik kulinarnych z uwzględnieniem wymogów Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. (z poń. zmianami) w tygodniowym jadłospisie.

6. Obliczanie średniej normy ważonej na energię dla własnej grupy żywionej 

7. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach.

8. Szacowanie kaloryczności potraw – na podstawie Tabeli składu i wartości odżywczej, a także kaloryczności porcji podstawowych produktów spożywczych

9.  Warsztaty praktyczne.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Sporządzanie potraw i napojów z uwzględnieniem niezbędnych warunków odpowiedniej diety, codziennej higieny oraz kuchni jarskiej z załączonymi tabelami składu chemicznego pożywienia, porcje, racje pokarmowe, oraz potrzebami układu pokarmowego. Publikacja powinna zawierać sposoby składania i artystycznego układania serwet, a także tranżerowania potraw i przybierania półmisków – garnirowania potraw.

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym)  uczestnikom szkolenia:  Kucharz z elementami dietetyki
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 60 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.

	4.
	Materiały zużywalne do przeprowadzenia szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Artykuły spożywcze niezbędne do przeprowadzenia szkolenia 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
 Jest:
Zadanie 2. 
Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Ilość uczestników szkoleń: 20os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Kucharz z elementami dietetyki
	Program – minimalny zakres  
Przygotowywanie i serwowanie typowych potrwa, w tym:
1.Przest.rzeganie zasad BHP i HACCP w zakładzie gastronomicznym

2. Planowanie procesu produkcji potraw

3. Sporządzanie potraw z jaj oraz wykorzystanie właściwości jaj

4. Sporządzanie potraw z mięs zwierząt rzeźnych, drobiu, ryb i owoców morza

5. Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów

6. Sporządzanie potraw z owoców

7. Sporządzanie potraw z warzyw, ziemniaków, grzybów

8. Sporządzanie potraw z zastosowaniem kasz

9. Sporządzanie potraw z zastosowaniem mąki

10. Sporządzanie zup i sosów

11. Stosowanie receptur gastronomicznych i dobieranie surowców
Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendów rynkowych w sporządzaniu i serwowaniu potraw
Zasady żywienia: 
1. Najważniejsze zasady żywienia

2. Najczęściej popełniane błędy i ich skutki.

3. Normy żywienia i zalecenia IŻiŻ.

4. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach

5. Zestawianie posiłków. Dobór surowców i technik kulinarnych z uwzględnieniem wymogów Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. (z poń. zmianami) w tygodniowym jadłospisie.

6. Obliczanie średniej normy ważonej na energię dla własnej grupy żywionej 

7. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach.

8. Szacowanie kaloryczności potraw – na podstawie Tabeli składu i wartości odżywczej, a także kaloryczności porcji podstawowych produktów spożywczych

9.  Warsztaty praktyczne.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku 

Sporządzanie potraw i napojów z uwzględnieniem niezbędnych warunków odpowiedniej diety, codziennej higieny oraz kuchni jarskiej z załączonymi tabelami składu chemicznego pożywienia, porcje, racje pokarmowe, oraz potrzebami układu pokarmowego. Publikacja powinna zawierać sposoby składania i artystycznego układania serwet, a także tranżerowania potraw i przybierania półmisków – garnirowania potraw.

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.

	4.
	Materiały zużywalne do przeprowadzenia szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Artykuły spożywcze niezbędne do przeprowadzenia szkolenia 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:
Zadanie 4.

Szkolenie: Carving I stopnia
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 8 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Carving I stopnia
	Program szkolenia:

Część teoretyczna:
1. Historia carvingu 

2. Omówienie technik i rodzajów cięć

3. Omówienie sposobów zabezpieczania wykonanych rzeźb

4. Prezentacja sprzętu do carvingu (rodzaje noży, dłutka itp.)

5. Zabezpieczanie sprzętu (ostrzenie).

Część praktyczna:

1. Instruktaż do wykonywanych zadań

2. Wykonanie:

- liść z cukinii lub ogórka

- kalie z kopru włoskiego lub rzodkwi i papryczki pepperoni,

- dwa motywy kwiatowe z papryczki pepperoni

- szyszki z papryki lub marchwi 

- ptak z cykorii i białej rzodkwi

- róża z kalarepy

- kwiat tajski w melonie

- róża w arbuzie lub dyni 

- budowa wieloskładnikowej kompozycji z wyrzeźbionych elementów

Ocena prac, podsumowanie szkolenia i wręczenie certyfikatów


	4.
	Książka oraz zestaw noży dla uczestników szkolenia: Carving I stopnia
	Książka powinna zawierać informacje z zakresu sztuki carvingu na poziomie kursu podstawowego.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Jest:
Zadanie 4.

Szkolenie: Carving I stopnia
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 8 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Carving I stopnia
	Program – minimalny zakres  
Część teoretyczna:
1. Historia carvingu 

2. Omówienie technik i rodzajów cięć

3. Omówienie sposobów zabezpieczania wykonanych rzeźb

4. Prezentacja sprzętu do carvingu (rodzaje noży, dłutka itp.)

5. Zabezpieczanie sprzętu (ostrzenie).

Część praktyczna:

1. Instruktaż do wykonywanych zadań

2. Wykonanie:

- liść z cukinii lub ogórka

- kalie z trzech warzyw

- dwa motywy kwiatowe

- szyszki z dwóch warzyw

- ptak z cykorii i białej rzodkwi

- róża 

- kwiat tajski w melonie

- róża w arbuzie lub dyni 

- budowa wieloskładnikowej kompozycji z wyrzeźbionych elementów

Ocena prac, podsumowanie szkolenia i wręczenie certyfikatów

	4.
	Książka oraz zestaw noży dla uczestników szkolenia: Carving I stopnia
	Książka powinna zawierać informacje z zakresu sztuki carvingu na poziomie kursu podstawowego.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:
W zakresie szkolenia: SZKOLENIA TECHNIK ROLNIK (TR)
Zadanie 5. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Ilość uczestników szkolenia: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 1
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć praktycznych w grupach maksymalnie dwuosobowych

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie i psychotechniczne na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie i psychotechniczne wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych




Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Jest:
W zakresie szkolenia: SZKOLENIA TECHNIK ROLNIK (TR)
Zadanie 5. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Ilość uczestników szkolenia: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 1
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć indywidualnych
Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych



Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Było:
W zakresie szkolenia: SZKOLENIA TECHNIK LOGISTYK (TL)
Zadanie 8. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych 
Ilość uczestników szkoleń: 20os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć praktycznych w grupach maksymalnie dwuosobowych

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie i psychotechniczne na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie i psychotechniczne wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych




Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Jest:
W zakresie szkolenia: SZKOLENIA TECHNIK LOGISTYK (TL)
Zadanie 8. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych 
Ilość uczestników szkoleń: 20os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć indywidualnych
Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych



Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Było:
Zadanie 9. 
Szkolenie: Logistyk spedytor
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 70 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.

	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk spedytor
	Program szkolenia:
1. Podstawy logistyki
1.1. Geneza logistyki
1.2. Pojęcie i przedmiot logistyki
1.3. Obszary logistyki
1.4. Rodzaje logistyki
1.5. Struktura organizacyjna logistyki
1.6. System logistyczny w przedsiębiorstwie
1.7. Logistyka a inne dziedziny zarządzania
1.8. Ćwiczenia: analiza przypadku

2. Zarządzanie łańcuchem dostaw
2.1. Łańcuch dostaw
2.2. Relacje w łańcuchu dostaw
2.3. Elastyczny i dynamiczny łańcuch dostaw
2.4. Charakterystyka zarządzania łańcuchem dostaw
2.5. Konfigurowanie sieci logistycznej
2.6. Projektowanie sieci logistycznej metodą środka ciężkości
2.7. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

3. Transport
3.1. Charakterystyka transportu
3.2. Rodzaje transportu
3.3. Infrastruktura transportu
3.4. Gałęzie transportu
3.5. Reguły Incoterms
3.6. Ćwiczenia: analiza przypadku

4. Zarządzanie flotą transportową
4.1. Charakterystyka zarządzania flotą transportową
4.2. Elementy zarządzanie flotą transportową
4.3. Kalkulowanie jednostek ładunkowych
4.4. Wskaźniki oceny efektywności transportu
4.5. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

5. Spedycja
5.1. Charakterystyka spedycji
5.2. Rozpoczęcie współpracy ze spedytorem
5.3. Warunki działania firm spedycyjnych w Polsce
5.4. Koszty i ceny usług spedycyjnych
5.5. Struktura kosztów transportu i kalkulacja kosztów spedycji
5.6. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

6. Rynek usług logistycznych
6.1. Podmioty branży TSL
6.2. Struktura branży TSL
6.3. Strategie przedsiębiorstw
6.4. Branża KEP
6.5. Outsourcing logistyczny
6.6. Ćwiczenia: alkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

7. Zarządzanie zapasami
7.1. Rodzaje i koszty zapasów
7.2. Analiza zapasów metodą ABC i XYZ
7.3. Poziom obsługi klienta – POK1 i POK2
7.4. Ekonomiczna wielkość zamówienia
7.5. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

8. Magazyn jako obiekt logistyczny
8.1 Rodzaje magazynów
8.2 Technologie magazynu
8.3 Procesy magazynowe
8.4 Dokumentacja magazynowa i obieg dokumentów
8.5 Opakowania
8.6 Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

9. Rozwój i charakterystyka centrów logistycznych
9.1 Cele i funkcje centrum logistycznego
9.2 Klasyfikacja centrów usług logistycznych
9.3 Kryteria wyboru centrum usług logistycznych

10. Rola informacji w logistyce
10.1 Informacja, system informacyjny i system informatyczny
10.2 Ewolucja systemów zarządzania przedsiębiorstwem
10.3 Zintegrowane systemy informatyczne
10.4 System zarządzania łańcuchem dostaw
10.5 Elektroniczna wymiana danych
10.6 Systemy automatycznej identyfikacji
10.7 System nawigacji satelitarnej GPS
10.8 Planowanie potrzeb produkcyjnych i dystrybucyjnych
10.9 Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego


	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk spedytor
	Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie kompetencji umożliwiających sprawne kierowanie działami logistyki, transportu i dystrybucji, zagadnień z obszarów: podstawy logistyki, transportu, spedycji, zarządzania łańcuchem dostaw oraz flotą transportową, rynek usług logistycznych, zarządzanie zapasami, magazyn jako obiekt logistyczny, centra logistyczne, rola informacji w logistyce. 

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Logistyk spedytor
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 150 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Jest: 
Zadanie 9. 
Szkolenie: Logistyk spedytor
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 70 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.

	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk spedytor
	Program – minimalny zakres  
Podstawy logistyki
Zarządzanie łańcuchem dostaw
Transport
Zarządzanie flotą transportową
Spedycja
Rynek usług logistycznych
Zarządzanie zapasami
Magazyn jako obiekt logistyczny
Rozwój i charakterystyka centrów logistycznych
Rola informacji w logistyce

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk spedytor
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku
Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie kompetencji umożliwiających sprawne kierowanie działami logistyki, transportu i dystrybucji, zagadnień z obszarów: podstawy logistyki, transportu, spedycji, zarządzania łańcuchem dostaw oraz flotą transportową, rynek usług logistycznych, zarządzanie zapasami, magazyn jako obiekt logistyczny, centra logistyczne, rola informacji w logistyce. 

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Logistyk spedytor
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:
Zadanie 10. 
Szkolenie: Logistyk spedytor - język angielski 
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.

	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk - spedytor język angielski 
	Program szkolenia:

1. Łańcuch dostaw, opis usług spedycyjnych, liczby

2. Zasady korespondencji dotyczącej zapytań

3. Transport lotniczy i morski, dokumenty używane w spedycji towarów, oraz podawanie dat

4. Zasady uzupełniania formularzy zamówienia spedycji towarów

5. Transport kolejowy i drogowy, często używane skróty

6. Zasady składania skarg i zażaleń

7. Międzynarodowe reguły handlu

8. Zasady tworzenia listu przewozowego CMR

9. Magazynowanie, pakowanie oraz oznaczanie towarów, a także opisywanie kształtów

10. Zasad tworzenia faktur oraz dokumentów przewozowych dla poszczególnych faktur

11. Ogłoszenia o pracę i rekrutacja pracowników

12. Tworzenie curriculum vitae oraz listu motywacyjnego

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk - spedytor język angielski
	Zagadnienia ujęte w podręczniku:
1. Logistics in brie

2. Frelght forwarding & air &sea frelght

3. Land transport

4. Incoterms

5. Warehousing

6. Recruitment

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Logistyk - spedytor język angielski
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 60 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Jest:
Zadanie 10. 
Szkolenie: Logistyk spedytor - język angielski 
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.

	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk - spedytor język angielski 
	Program – minimalny zakres  
1. Łańcuch dostaw, opis usług spedycyjnych, liczby

2. Zasady korespondencji dotyczącej zapytań

3. Transport lotniczy i morski, dokumenty używane w spedycji towarów, oraz podawanie dat

4. Zasady uzupełniania formularzy zamówienia spedycji towarów

5. Transport kolejowy i drogowy, często używane skróty

6. Zasady składania skarg i zażaleń

7. Międzynarodowe reguły handlu

8. Zasady tworzenia listu przewozowego CMR

9. Magazynowanie, pakowanie oraz oznaczanie towarów, a także opisywanie kształtów

10. Zasad tworzenia faktur oraz dokumentów przewozowych dla poszczególnych faktur

11. Ogłoszenia o pracę i rekrutacja pracowników

12. Tworzenie curriculum vitae oraz listu motywacyjnego

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk - spedytor język angielski
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku:
1. Logistics in brie

2. Frelght forwarding & air &sea frelght

3. Land transport

4. Incoterms

5. Warehousing

6. Recruitment

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Logistyk - spedytor język angielski
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:
W zakresie szkolenia: TECHNIK BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY  (BHP)
Zadanie 12. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych 
Ilość uczestników szkoleń: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia:1 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć praktycznych w grupach maksymalnie dwuosobowych

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie i psychotechniczne na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie i psychotechniczne wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych




Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Jest:
W zakresie szkolenia: TECHNIK BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY  (BHP)
Zadanie 12. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych 
Ilość uczestników szkoleń: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia:1 grupy po 10 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć indywidualnych
Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych



Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Było:
W zakresie szkolenia: TECHNIK OCHRONY FIZYCZNEJ OSÓB I MIENIA  (TOF)
Zadanie 13.
Szkolenie: Szkolenie dla członków służby informacyjnej 
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób 
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 24 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Szkolenie dla członków służby informacyjnej
	Program szkolenia:
1. Bezpieczeństwo imprez masowych, zasady ogólne:

2. Misja służb organizatora imprezy masowej:

3. Zagadnienia prawne – część I:

5. Zasady wykonywania zadań członka służby porządkowej:

6. Zasady wykonywania zadań członka służby informacyjnej:

7. Zadania służb organizatora imprezy masowej:

8. Wybrane elementy z zakresu psychologii i socjologii:

9. Ochrona przeciwpożarowa imprez masowych:

10. Techniki interwencyjne – techniki przeglądania zawartości bagażu i odzieży osób uczestniczących w imprezie masowej.

11. Ćwiczenia praktyczne:

12. Zasady udzielania pierwszej pomocy:

13. Ewakuacja osób uczestniczących w imprezie masowej 



Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Jest:
W zakresie szkolenia: TECHNIK OCHRONY FIZYCZNEJ OSÓB I MIENIA  (TOF)
Zadanie 13.
Szkolenie: Szkolenie dla członków służby porządkowej oraz służby informacyjnej 
Ilość uczestników szkoleń: 20 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 10 osób 
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 24 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Szkolenie dla członków służby informacyjnej
	Program szkolenia:
1. Bezpieczeństwo imprez masowych, zasady ogólne

2. Misja służb organizatora imprezy masowej

3. Zagadnienia prawne – część I

5. Zasady wykonywania zadań członka służby porządkowej

6. Zasady wykonywania zadań członka służby informacyjnej

7. Zadania służb organizatora imprezy masowej

8. Wybrane elementy z zakresu psychologii i socjologii

9. Ochrona przeciwpożarowa imprez masowych

10. Techniki interwencyjne

11. Ćwiczenia praktyczne

12. Zasady udzielania pierwszej pomocy

13. Ewakuacja osób uczestniczących w imprezie masowej 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Było:
W zakresie szkolenia: OPIEKUNKA DZIECĘCA (OPD)
Zadanie 14.
Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski
Ilość uczestników szkoleń: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 5 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Opiekun dziecięcy język angielski
	1. Etapy rozwoju dziecka, zdolności motoryczne, chwalenie dziecka

2. Części ciała, zmysły, potrzeby dziecka

3. Typy rozwoju dziecka, karcenie i chwalenie, terapie dla dzieci

4. Rodzina, oraz rola i zakres obowiązków opiekunki dzieci

5. Ubrania, ubieranie dziecka, pranie

6. Opis domu, meble, wyposażenie pokoju dziecinnego, placu zabaw oraz zabezpieczenia przed dziećmi

7. Problemy zdrowotne, wizyta z dzieckiem u lekarza, podawanie leków

8. Organy wewnętrzne, zagrożenia i urazy, udzielanie pierwszej pomocy, wzywanie pogotowia

9. Typy żywności, alergie pokarmowe, składniki pokarmowe, witaminy

10. Umiejętności niezbędne w pracy opiekunki dzieci, ubieganie się o pracę: ogłoszenia o pracę, CV i listu motywacyjnego, oraz sprawdzenie zrozumienia tekstów przez udzielenie odpowiedzi na pytania

11. Pierwsza rozmowa z rodzicami dziecka, rozmowa kwalifikacyjna

12. Umowa o pracę, negocjowanie warunków zatrudnienia

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Zagadnienia ujęte w podręczniku: zestaw fachowego słownictwa, zwrotów oraz praktycznych ćwiczeń umożliwiający zdobycie i pogłębienie umiejętności komunikacyjnych, niezbędnych do wykonywania zawodu opiekuna dziecięcego w środowisku anglojęzycznym. 

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 60 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Jest:
W zakresie szkolenia: OPIEKUNKA DZIECĘCA (OPD)
Zadanie 14.
Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski
Ilość uczestników szkoleń: 10 os.
Ilość grup do przeszkolenia: 2 grupy po 5 osób
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Opiekun dziecięcy język angielski
	Program – minimalny zakres  
1. Etapy rozwoju dziecka, zdolności motoryczne, chwalenie dziecka

2. Części ciała, zmysły, potrzeby dziecka

3. Typy rozwoju dziecka, karcenie i chwalenie, terapie dla dzieci

4. Rodzina, oraz rola i zakres obowiązków opiekunki dzieci

5. Ubrania, ubieranie dziecka, pranie

6. Opis domu, meble, wyposażenie pokoju dziecinnego, placu zabaw oraz zabezpieczenia przed dziećmi

7. Problemy zdrowotne, wizyta z dzieckiem u lekarza, podawanie leków

8. Organy wewnętrzne, zagrożenia i urazy, udzielanie pierwszej pomocy, wzywanie pogotowia

9. Typy żywności, alergie pokarmowe, składniki pokarmowe, witaminy

10. Umiejętności niezbędne w pracy opiekunki dzieci, ubieganie się o pracę: ogłoszenia o pracę, CV i listu motywacyjnego, oraz sprawdzenie zrozumienia tekstów przez udzielenie odpowiedzi na pytania

11. Pierwsza rozmowa z rodzicami dziecka, rozmowa kwalifikacyjna

12. Umowa o pracę, negocjowanie warunków zatrudnienia

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Zagadnienia ujęte w podręczniku: zestaw fachowego słownictwa, zwrotów oraz praktycznych ćwiczeń umożliwiający zdobycie i pogłębienie umiejętności komunikacyjnych, niezbędnych do wykonywania zawodu opiekuna dziecięcego w środowisku anglojęzycznym. 

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Część 15-25  SZKOLENIA DLA NAUCZYCIELI
Było:
Zadanie 16. 
Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Program szkolenia:
Ilość uczestników szkolenia: 2 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Kucharz z elementami dietetyki
	Program szkolenia

Przygotowywanie i serwowanie typowych potrwa, w tym:
1. Przestrzeganie zasad BHP i HACCP w zakładzie gastronomicznym

2. Planowanie procesu produkcji potraw

3. Sporządzanie potraw z jaj oraz wykorzystanie właściwości jaj

4. Sporządzanie potraw z mięs zwierząt rzeźnych, drobiu, ryb i owoców morza

5. Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów

6. Sporządzanie potraw z owoców

7. Sporządzanie potraw z warzyw, ziemniaków, grzybów

8. Sporządzanie potraw z zastosowaniem kasz

9. Sporządzanie potraw z zastosowaniem mąki

10. Sporządzanie zup i sosów

11. Stosowanie receptur gastronomicznych i dobieranie surowców
Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendów rynkowych w sporządzaniu i serwowaniu potraw
Zasady żywienia: 
1. Najważniejsze zasady żywienia

2. Najczęściej popełniane błędy i ich skutki.

3. Normy żywienia i zalecenia IŻiŻ.

4. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach

5. Zestawianie posiłków. Dobór surowców i technik kulinarnych z uwzględnieniem wymogów Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. (z poń. zmianami) w tygodniowym jadłospisie.

6. Obliczanie średniej normy ważonej na energię dla własnej grupy żywionej 

7. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach.

8. Szacowanie kaloryczności potraw – na podstawie Tabeli składu i wartości odżywczej, a także kaloryczności porcji podstawowych produktów spożywczych

9.  Warsztaty praktyczne.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Sporządzanie potraw i napojów z uwzględnieniem niezbędnych warunków odpowiedniej diety, codziennej higieny oraz kuchni jarskiej z załączonymi tabelami składu chemicznego pożywienia, porcje, racje pokarmowe, oraz potrzebami układu pokarmowego. Publikacja powinna zawierać sposoby składania i artystycznego układania serwet, a także tranżerowania potraw i przybierania półmisków – garnirowania potraw.

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym)  uczestnikom szkolenia:  Kucharz z elementami dietetyki
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 60 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.

	4.
	Materiały zużywalne do przeprowadzenia szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Artykuły spożywcze niezbędne do przeprowadzenia szkolenia 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Jest:
Zadanie 16. 
Szkolenie: Kucharz z elementami dietetyki
Program szkolenia:
Ilość uczestników szkolenia: 2 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	Lp.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Kucharz z elementami dietetyki
	Program – minimalny zakres  
Przygotowywanie i serwowanie typowych potrwa, w tym:
1. Przestrzeganie zasad BHP i HACCP w zakładzie gastronomicznym

2. Planowanie procesu produkcji potraw

3. Sporządzanie potraw z jaj oraz wykorzystanie właściwości jaj

4. Sporządzanie potraw z mięs zwierząt rzeźnych, drobiu, ryb i owoców morza

5. Sporządzanie potraw z mleka i jego przetworów

6. Sporządzanie potraw z owoców

7. Sporządzanie potraw z warzyw, ziemniaków, grzybów

8. Sporządzanie potraw z zastosowaniem kasz

9. Sporządzanie potraw z zastosowaniem mąki

10. Sporządzanie zup i sosów

11. Stosowanie receptur gastronomicznych i dobieranie surowców
Stosowanie wiedzy kulinarnej i nowoczesnych trendów rynkowych w sporządzaniu i serwowaniu potraw
Zasady żywienia: 
1. Najważniejsze zasady żywienia

2. Najczęściej popełniane błędy i ich skutki.

3. Normy żywienia i zalecenia IŻiŻ.

4. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach

5. Zestawianie posiłków. Dobór surowców i technik kulinarnych z uwzględnieniem wymogów Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. (z poń. zmianami) w tygodniowym jadłospisie.

6. Obliczanie średniej normy ważonej na energię dla własnej grupy żywionej 

7. Szacowanie zawartości soli, cukru, tłuszczu w produktach i potrawach.

8. Szacowanie kaloryczności potraw – na podstawie Tabeli składu i wartości odżywczej, a także kaloryczności porcji podstawowych produktów spożywczych

9.  Warsztaty praktyczne.

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku 

Sporządzanie potraw i napojów z uwzględnieniem niezbędnych warunków odpowiedniej diety, codziennej higieny oraz kuchni jarskiej z załączonymi tabelami składu chemicznego pożywienia, porcje, racje pokarmowe, oraz potrzebami układu pokarmowego. Publikacja powinna zawierać sposoby składania i artystycznego układania serwet, a także tranżerowania potraw i przybierania półmisków – garnirowania potraw.

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.

	4.
	Materiały zużywalne do przeprowadzenia szkolenia: Kucharz z elementami dietetyki
	Artykuły spożywcze niezbędne do przeprowadzenia szkolenia 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:
Zadanie 18. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej osoby: 52 godz. wykładów i 15 godz. zajęć praktycznych 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie i psychotechniczne na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie i psychotechniczne wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych




Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Jest:
Zadanie 18. 
Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej osoby: 52 godz. wykładów i 15 godz. indywidualnych
Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r.
Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Operator wózków jezdniowych podnośnikowych
	Program szkolenia:

1. Wymagania kwalifikacyjne dla obsługujących urządzenia transportu bliskiego.
2. Rola i zadania Urzędu Dozoru Technicznego.
3. Rodzaje urządzeń transportu bliskiego.
4. Podstawowe parametry eksploatacyjne urządzenia.
5. Pojęcie stateczności urządzenia.
6. Budowa wózków jezdniowych.
7. Mechanizmy oraz ich budowa i działanie.
8. Urządzenia zabezpieczające stosowane w urządzeniach transportu bliskiego.
9. Obsługa urządzeń transportu bliskiego.
10. Praca w specyficznych warunkach.
11. Zasady bezpiecznej eksploatacji urządzeń zasilanych gazem (LPG, CNG).
12. Warunki bezpiecznej pracy.
13. BHP przy obsłudze.
14. Niebezpieczne uszkodzenie, nieszczęśliwy wypadek.

	2.
	Egzamin, badania lekarskie na operatora wózków jezdniowych podnośnikowych
	Badanie lekarskie wymagane od uczestników szkolenia Operator wózków jezdniowych podnośnikowych



Uwagi:

1. Miejsce szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

2. Zamawiający dysponuje salą dydaktyczną, komputerową i halą magazynową.
Było: 
Zadanie 21. 
Szkolenie: Logistyk spedytor

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 70 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk spedytor
	Program szkolenia:
11. Podstawy logistyki
1.1. Geneza logistyki
1.2. Pojęcie i przedmiot logistyki
1.3. Obszary logistyki
1.4. Rodzaje logistyki
1.5. Struktura organizacyjna logistyki
1.6. System logistyczny w przedsiębiorstwie
1.7. Logistyka a inne dziedziny zarządzania
1.8. Ćwiczenia: analiza przypadku

12. Zarządzanie łańcuchem dostaw
2.1. Łańcuch dostaw
2.2. Relacje w łańcuchu dostaw
2.3. Elastyczny i dynamiczny łańcuch dostaw
2.4. Charakterystyka zarządzania łańcuchem dostaw
2.5. Konfigurowanie sieci logistycznej
2.6. Projektowanie sieci logistycznej metodą środka ciężkości
2.7. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

13. Transport
3.1. Charakterystyka transportu
3.2. Rodzaje transportu
3.3. Infrastruktura transportu
3.4. Gałęzie transportu
3.5. Reguły Incoterms
3.6. Ćwiczenia: analiza przypadku

14. Zarządzanie flotą transportową
4.1. Charakterystyka zarządzania flotą transportową
4.2. Elementy zarządzanie flotą transportową
4.3. Kalkulowanie jednostek ładunkowych
4.4. Wskaźniki oceny efektywności transportu
4.5. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

15. Spedycja
5.1. Charakterystyka spedycji
5.2. Rozpoczęcie współpracy ze spedytorem
5.3. Warunki działania firm spedycyjnych w Polsce
5.4. Koszty i ceny usług spedycyjnych
5.5. Struktura kosztów transportu i kalkulacja kosztów spedycji
5.6. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

16. Rynek usług logistycznych
6.1. Podmioty branży TSL
6.2. Struktura branży TSL
6.3. Strategie przedsiębiorstw
6.4. Branża KEP
6.5. Outsourcing logistyczny
6.6. Ćwiczenia: alkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

17. Zarządzanie zapasami
7.1. Rodzaje i koszty zapasów
7.2. Analiza zapasów metodą ABC i XYZ
7.3. Poziom obsługi klienta – POK1 i POK2
7.4. Ekonomiczna wielkość zamówienia
7.5. Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

18. Magazyn jako obiekt logistyczny
8.1 Rodzaje magazynów
8.2 Technologie magazynu
8.3 Procesy magazynowe
8.4 Dokumentacja magazynowa i obieg dokumentów
8.5 Opakowania
8.6 Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego

19. Rozwój i charakterystyka centrów logistycznych
9.1 Cele i funkcje centrum logistycznego
9.2 Klasyfikacja centrów usług logistycznych
9.3 Kryteria wyboru centrum usług logistycznych

20. Rola informacji w logistyce
10.1 Informacja, system informacyjny i system informatyczny
10.2 Ewolucja systemów zarządzania przedsiębiorstwem
10.3 Zintegrowane systemy informatyczne
10.4 System zarządzania łańcuchem dostaw
10.5 Elektroniczna wymiana danych
10.6 Systemy automatycznej identyfikacji
10.7 System nawigacji satelitarnej GPS
10.8 Planowanie potrzeb produkcyjnych i dystrybucyjnych
10.9 Ćwiczenia: kalkulacja i analiza z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego


	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk spedytor
	Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie kompetencji umożliwiających sprawne kierowanie działami logistyki, transportu i dystrybucji, zagadnień z obszarów: podstawy logistyki, transportu, spedycji, zarządzania łańcuchem dostaw oraz flotą transportową, rynek usług logistycznych, zarządzanie zapasami, magazyn jako obiekt logistyczny, centra logistyczne, rola informacji w logistyce. 

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Logistyk spedytor
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 150 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Jest:
Zadanie 21. 
Szkolenie: Logistyk spedytor

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 70 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:

	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Logistyk spedytor
	Program – minimalny zakres  
Podstawy logistyki
Zarządzanie łańcuchem dostaw
Transport
Zarządzanie flotą transportową
Spedycja
Rynek usług logistycznych
Zarządzanie zapasami
Magazyn jako obiekt logistyczny
Rozwój i charakterystyka centrów logistycznych
Rola informacji w logistyce

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Logistyk spedytor
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku
Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie kompetencji umożliwiających sprawne kierowanie działami logistyki, transportu i dystrybucji, zagadnień z obszarów: podstawy logistyki, transportu, spedycji, zarządzania łańcuchem dostaw oraz flotą transportową, rynek usług logistycznych, zarządzanie zapasami, magazyn jako obiekt logistyczny, centra logistyczne, rola informacji w logistyce. 

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Logistyk spedytor
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Było:
Zadanie 23. 
Szkolenie: Pierwsza pomoc

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 3 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 50 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Pierwsza pomoc 

	I. Organizacja Ratownictwa Medycznego w Polsce

II. Anatomia i fizjologia człowieka – podstawy
III. Bezpieczeństwo podczas udzielania pierwszej pomocy
IV. Poszkodowany nieprzytomny
V. Wezwanie pomocy
VI. Resuscytacja krążeniowo – oddechowa
VII. Automatyczna defibrylacja zewnętrzna ( AED)
VIII. Stany zagrożenia życia
IX. Wstrząs
X. Zadławienia
XI. Urazy
XII. Urazy chemiczne, termiczne oraz elektryczne
XIII. Ewakuacja ze strefy zagrożenia
XIV. Udzielanie pierwszej pomocy w sytuacjach symulowanych
XV. Wsparcie psychiczne poszkodowanego
XVI. Zdarzenie masowe, mnogie, segregacja wstępna, karta udzielonej pomocy
XII. Urazy chemiczne, termiczne oraz elektryczne
XIII. Ewakuacja ze strefy zagrożenia
XIV. Udzielanie pierwszej pomocy w sytuacjach symulowanych
XV. Wsparcie psychiczne poszkodowanego
XVI. Zdarzenie masowe, mnogie, segregacja wstępna, karta udzielonej pomocy

	2.
	Podręcznik dla uczestników szkolenia: Pierwsza pomoc
	Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie: oceny zagrożeń zdrowia i życia własnego oraz innych poszkodowanych, przeprowadzania wywiadu ratowniczego i oceny podstawowych czynności ratowniczych, właściwego ułożenia poszkodowanego w pozycji bezpiecznej, prowadzenia postępowania w ramach bezprzyrządowej resuscytacji krążeniowo-oddechowej u dorosłych, dzieci i niemowląt, obsługi automatycznego defibrylatora AED, udzielania pierwszej pomocy w stanach nagłego zagrożenia zdrowia, stosowania materiałów opatrunkowych oraz badania i unieruchamiania poszkodowanego z podejrzeniem urazu kręgosłupa, stosowania procedur postępowania w przypadku oparzeń termicznych, chemicznych i elektrycznych, a także sposobów ewakuacji z miejsc zagrożenia.

	3. 
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym)  uczestnikom szkolenia:  Pierwsza pomoc
	Czas trwania egzaminu:

· 30 min – część teoretyczna 

· 30 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Jest:
Zadanie 23. 
Szkolenie: Pierwsza pomoc

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 3 os.
Czas trwania szkolenia dla jednej grupy: 50 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: Pierwsza pomoc 

	Program – minimalny zakres  
Organizacja Ratownictwa Medycznego w Polsce

Anatomia i fizjologia człowieka – podstawy
 Bezpieczeństwo podczas udzielania pierwszej pomocy
 Poszkodowany nieprzytomny
 Resuscytacja krążeniowo – oddechowa
 Automatyczna defibrylacja zewnętrzna ( AED)
 Stany zagrożenia życia
 Wstrząs
Zadławienia
Urazy chemiczne, termiczne oraz elektryczne
 Zdarzenie masowe, mnogie, segregacja wstępna, karta udzielonej pomocy

	2.
	Podręcznik dla uczestników szkolenia: Pierwsza pomoc
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku
Zagadnienia ujęte w podręczniku w zakresie: oceny zagrożeń zdrowia i życia własnego oraz innych poszkodowanych, oceny podstawowych czynności ratowniczych, właściwego ułożenia poszkodowanego w pozycji bezpiecznej, prowadzenia postępowania w ramach bezprzyrządowej resuscytacji krążeniowo-oddechowej u dorosłych, dzieci i niemowląt, obsługi, udzielania pierwszej pomocy w stanach nagłego zagrożenia zdrowia, stosowania materiałów opatrunkowych oraz badania i unieruchamiania poszkodowanego z podejrzeniem urazu kręgosłupa, stosowania procedur postępowania w przypadku oparzeń termicznych, chemicznych i elektrycznych, a także sposobów ewakuacji z miejsc zagrożenia.

	3. 
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Pierwsza pomoc
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 

Było:
Zadanie 24. 
Szkolenie: Szkolenie dla członków służby informacyjnej i porządkowej na imprezach masowych

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 24 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Szkolenie dla członków służby informacyjnej i porządkowej na imprezach masowych
	Program:
1. Bezpieczeństwo imprez masowych, zasady ogólne

2. Misja służb organizatora imprezy masowej:

3. Zagadnienia prawne 

4. Zagadnienia prawne 

5. Zasady wykonywania zadań członka służby porządkowej:

6. Zasady wykonywania zadań członka służby informacyjnej:

7. Zadania służb organizatora imprezy masowej:

8. Wybrane elementy z zakresu psychologii i socjologii:

9. Ochrona przeciwpożarowa imprez masowych:

10. Techniki interwencyjne – techniki przeglądania zawartości bagażu i odzieży osób uczestniczących w imprezie masowej.
11 Ewakuacja osób uczestniczących w imprezie masowej 

12. Ćwiczenia praktyczne 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.
2. Miejsce realizacji szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
Jest:
Zadanie 24. 
Szkolenie: Szkolenie dla członków służby porządkowej oraz służby informacyjnej
Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 24 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Szkolenie dla członków służby informacyjnej
	Program szkolenia:
1. Bezpieczeństwo imprez masowych, zasady ogólne

2. Misja służb organizatora imprezy masowej

3. Zagadnienia prawne – część I

5. Zasady wykonywania zadań członka służby porządkowej

6. Zasady wykonywania zadań członka służby informacyjnej

7. Zadania służb organizatora imprezy masowej

8. Wybrane elementy z zakresu psychologii i socjologii

9. Ochrona przeciwpożarowa imprez masowych

10. Techniki interwencyjne

11. Ćwiczenia praktyczne

12. Zasady udzielania pierwszej pomocy

13. Ewakuacja osób uczestniczących w imprezie masowej 


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.
2. Miejsce realizacji szkolenia Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
Było:

Zadanie 25. 
Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Opiekun dziecięcy język angielski
	13. Etapy rozwoju dziecka, zdolności motoryczne, chwalenie dziecka

14. Części ciała, zmysły, potrzeby dziecka

15. Typy rozwoju dziecka, karcenie i chwalenie, terapie dla dzieci

16. Rodzina, oraz rola i zakres obowiązków opiekunki dzieci

17. Ubrania, ubieranie dziecka, pranie

18. Opis domu, meble, wyposażenie pokoju dziecinnego, placu zabaw oraz zabezpieczenia przed dziećmi

19. Problemy zdrowotne, wizyta z dzieckiem u lekarza, podawanie leków

20. Organy wewnętrzne, zagrożenia i urazy, udzielanie pierwszej pomocy, wzywanie pogotowia

21. Typy żywności, alergie pokarmowe, składniki pokarmowe, witaminy

22. Umiejętności niezbędne w pracy opiekunki dzieci, ubieganie się o pracę: ogłoszenia o pracę, CV i listu motywacyjnego, oraz sprawdzenie zrozumienia tekstów przez udzielenie odpowiedzi na pytania

23. Pierwsza rozmowa z rodzicami dziecka, rozmowa kwalifikacyjna

24. Umowa o pracę, negocjowanie warunków zatrudnienia

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Zagadnienia ujęte w podręczniku: zestaw fachowego słownictwa, zwrotów oraz praktycznych ćwiczeń umożliwiający zdobycie i pogłębienie umiejętności komunikacyjnych, niezbędnych do wykonywania zawodu opiekuna dziecięcego w środowisku anglojęzycznym. 

	3.
	Egzamin wraz z wydaniem certyfikatu w standardzie VCC (Vocational Competence Certificate lub równoważnym) uczestnikom szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Czas trwania egzaminu:

· 60 min – część teoretyczna 

· 60 min – część praktyczna 

W ramach pozycji należy uwzględnić koszt egzaminu w standardzie VCC (lub równoważnym) oraz koszt wydania certyfikatu. Certyfikat VCC (lub równoważnym) będzie potwierdzeniem uzyskanie kwalifikacji. Po pozytywnym zdaniu egzaminu osoba ucząca się otrzyma Certyfikat VCC (lub równoważny). Certyfikacja będzie następowała po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzającej, że wszystkie efekty uczenia się wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Jest:
Zadanie 25. 
Szkolenie: Opiekun dziecięcy język angielski

Program szkolenia:
Ilość uczestników szkoleń: 1 os.
Czas trwania szkolenia: 60 godz. 

Okres realizacji szkolenia: od dnia podpisania umowy do 31.08.2021 r. 

Na koszt szkolenia jednej osoby składają się następujące pozycje:
	L.p.
	Nazwa usługi/towaru
	Opis

	1.
	Szkolenie: 
Opiekun dziecięcy język angielski
	Program – minimalny zakres  
1. Etapy rozwoju dziecka, zdolności motoryczne, chwalenie dziecka

2. Części ciała, zmysły, potrzeby dziecka

3. Typy rozwoju dziecka, karcenie i chwalenie, terapie dla dzieci

4. Rodzina, oraz rola i zakres obowiązków opiekunki dzieci

5. Ubrania, ubieranie dziecka, pranie

6. Opis domu, meble, wyposażenie pokoju dziecinnego, placu zabaw oraz zabezpieczenia przed dziećmi

7. Problemy zdrowotne, wizyta z dzieckiem u lekarza, podawanie leków

8. Organy wewnętrzne, zagrożenia i urazy, udzielanie pierwszej pomocy, wzywanie pogotowia

9. Typy żywności, alergie pokarmowe, składniki pokarmowe, witaminy

10. Umiejętności niezbędne w pracy opiekunki dzieci, ubieganie się o pracę: ogłoszenia o pracę, CV i listu motywacyjnego, oraz sprawdzenie zrozumienia tekstów przez udzielenie odpowiedzi na pytania

11. Pierwsza rozmowa z rodzicami dziecka, rozmowa kwalifikacyjna

12. Umowa o pracę, negocjowanie warunków zatrudnienia

	2.
	Podręczniki dla uczestników szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Minimalne zagadnienia ujęte w podręczniku
Zagadnienia ujęte w podręczniku: zestaw fachowego słownictwa, zwrotów oraz praktycznych ćwiczeń umożliwiający zdobycie i pogłębienie umiejętności komunikacyjnych, niezbędnych do wykonywania zawodu opiekuna dziecięcego w środowisku anglojęzycznym. 

	3.
	Certyfikat będący potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji uczestnika szkolenia: Opiekun dziecięcy język angielski
	Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia dla każdego uczestnika, po zakończeniu szkolenia,  egzaminu zewnętrznego prowadzącego do uzyskania certyfikatu potwierdzającego nabycie kwalifikacji. Walidacja i certyfikacja powinna spełniać wszystkie wymagania wskazane w załączniku nr 8 do „Wytycznych w zakresie monitorowania postępu rzeczowego programów operacyjnych na lata 2014-2020.”. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność procesów kształcenia i walidacji. 

a) Wykonawca zobowiązany jest do wskazania w formularzu ofertowy instytucji odpowiedzialnej za walidację i certyfikację/ nazwy certyfikatu.

b) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) przykładowego dokumentu który otrzymają Uczestnicy Projektu, zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się.

c) Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty (oddzielnie dla każdej kwalifikacji) wypełnionej  "Listy sprawdzającej do weryfikacji czy dany dokument można uznać za potwierdzający kwalifikację na potrzeby mierzenia wskaźników monitorowania EFS dot. uzyskiwania kwalifikacji".

d) Wykonawca zobowiązany będzie do wydania wszystkim uczestnikom projektu certyfikatów oraz dokumentu zawierającego wskazanie nabytych efektów uczenia się. Wykonawca zobowiązany będzie do przekazania Zamawiającemu kopii tych dokumentów, potwierdzonych za zgodność z oryginałem.


Uwagi:

1. Do przeprowadzenia szkolenia zamawiający dysponuje salą dydaktyczną i komputerową.

2. Miejsce szkolenia: Zespół Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku. 
Było:

Rozdział XIII. Opis kryteriów, którymi zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, 
wraz z podaniem znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert. 

1. Złożone oferty podlegają ocenie formalnej poprzez badanie pod kątem zgodności 
z wymaganiami określonymi w SIWZ.  

2. Każda część zamówienia będzie podlegała następującym kryterium:
- cena stanowi 80%, wg wzoru:

LC = CMIN/CO *100 pkt * 80%

Gdzie:

LC – liczba punktów za kryterium cena

CO – wartość brutto zaoferowana za zadanie przez oferenta

CMIN –  wartość brutto oferty minimalnej za zadanie, która wpłynęła w odpowiedzi na zamówienie publiczne.
- doświadczenie Wykonawcy 20% 
Doświadczenie Wykonawcy w zakresie przeprowadzenia szkoleń grupowych o tematyce szkolenia/kursu zbieżnej z przedmiotem zamówienia max 20 pkt., oceniane będzie zgodnie z liczbą referencji lub innych dokumentów potwierdzających wykonanie szkoleń/kursów grupowych przez Wykonawcę, w następujący sposób: Dla każdego kursu/szkolenia:

a. 2 referencje lub inne dokumenty potwierdzające wykonanie szkolenia/kursu – 3 pkt.

b. 3 referencje lub inne dokumenty potwierdzające wykonanie szkolenia/kursu – 5 pkt.

c. 4 referencje lub inne dokumenty potwierdzające wykonanie szkolenia/kursu – 10 pkt.

d. 5 referencji lub innych dokumentów potwierdzających wykonanie szkolenia/kursu – 15 pkt.

e. 6 i referencji lub innych dokumentów potwierdzających wykonanie szkolenia/kursu – 20 pkt.

Punkty w tym kryterium zostaną przyznane w oparciu o Załącznik nr 5 do SIWZ lub odrębny wykaz sporządzony przez Wykonawcę. 
3. Ocenie zostaną poddane oferty oddzielnie w każdej części.

4. Oceniane będą jedynie szkolenia/kursy grupowe w okresie ostatnich 3 lat przed terminem składania oferty, świadczone dla grup min. 5 osób i więcej. Doświadczenie musi zostać poświadczone poprzez przedstawienie w wykazie usług zgodnie z Załącznikiem nr 5 do SIWZ. Dodatkowo należy przedstawić kserokopie dokumentów potwierdzających posiadanie ww. doświadczenia (referencje lub inne dokumenty potwierdzające wykonanie usług). 

5. Za najkorzystniejszą w danej części, zostanie uznana oferta, która otrzyma łącznie za obydwa kryteria najwięcej punktów. 
Punkty za cenę + punkty za przedłożone referencje bądź inne dokumenty potwierdzające wykonanie szkoleń/kursów = suma punktów za kryteria.
6. W przypadku, gdy dwie lub więcej ofert uzyska taką samą ilość punktów po sumowaniu 
obu kryteriów. Zamawiający wybiera ofertę z niższą ceną.

Jest:
Rozdział XIII. Opis kryteriów, którymi zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, 
wraz z podaniem znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert. 

1. Złożone oferty podlegają ocenie formalnej poprzez badanie pod kątem zgodności 
z wymaganiami określonymi w SIWZ.  

2. Każda część zamówienia będzie podlegała następującym kryterium:
- cena stanowi 60%, wg wzoru:

LC = CMIN/CO *100 pkt * 60%

Gdzie:

LC – liczba punktów za kryterium cena

CO – wartość brutto zaoferowana za zadanie przez oferenta

CMIN –  wartość brutto oferty minimalnej za zadanie, która wpłynęła w odpowiedzi na zamówienie publiczne.
- Doświadczenie trenerów w prowadzeniu szkoleń 40% 
Doświadczenie przynajmniej jednego trenera w prowadzeniu szkoleń grupowych o tematyce szkolenia/kursu zbieżnej z przedmiotem zamówienia max 20 pkt., oceniane będzie zgodnie z liczbą zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających wykonanie szkoleń/kursów grupowych przez trenera, w następujący sposób: Dla każdego kursu/szkolenia:

a. 2 zaświadczenia lub inne dokumenty potwierdzające przeprowadzenie szkolenia/kursu – 5 pkt.

b. 3 zaświadczenia lub inne dokumenty potwierdzające przeprowadzenie szkolenia/kursu kursu – 10pkt.

c. 4 zaświadczenia lub inne dokumenty potwierdzające przeprowadzenie szkolenia/kursu – 20 pkt.

d. 5 zaświadczeń lub inne dokumentów potwierdzających przeprowadzenie szkolenia/kursu – 30 pkt.

e. 6 i zaświadczeń lub inne dokumentów potwierdzających przeprowadzenie szkolenia/kursu – 40 pkt.

Punkty w tym kryterium zostaną przyznane w oparciu o Załącznik nr 5 do SIWZ lub odrębny wykaz sporządzony przez Wykonawcę. 
3. Ocenie zostaną poddane oferty oddzielnie w każdej części.

4. Oceniane będą jedynie szkolenia/kursy grupowe w okresie ostatnich 3 lat przed terminem składania oferty, świadczone dla grup min. 5 osób i więcej. Doświadczenie trenerów w prowadzeniu szkoleń musi zostać poświadczone w wykazie usług zgodnie z Załącznikiem nr 5 do SIWZ. Do wykazu należy załączyć zaświadczenia potwierdzające przeprowadzenie szkoleń przez trenerów.

5. Za najkorzystniejszą w danej części, zostanie uznana oferta, która otrzyma łącznie za obydwa kryteria najwięcej punktów. 
Punkty za cenę + punkty za doświadczenie trenerów = suma punktów za kryteria.
6. W przypadku, gdy dwie lub więcej ofert uzyska taką samą ilość punktów po sumowaniu 
obu kryteriów. Zamawiający wybiera ofertę z niższą ceną.

Było:

Załącznik nr 5
Wykaz głównych usług

wykonanych w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert

Wykonawca/ nazwisko i imię  ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Adres Wykonawcy  ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..................
Składając ofertę w postępowaniu o zamówienie publiczne prowadzonym w trybie przetargu 
na „Przeprowadzenie szkoleń dla uczniów Technikum Nr 1 w Olecku  kształcącego w zawodach: technik żywienia i usług gastronomicznych (TŻ), technik logistyk (TL), technik geodeta (TG), technik hotelarstwa (TH), technik rolnik (TR) oraz nauczycieli kształcenia zawodowego prowadzących zajęcia  w Technikum Nr 1 w Olecku w ramach projektu „Kształcę się zawodowo - poprawa kształcenia zawodowego w Zespole Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
w odpowiedzi na potrzeby rynku pracy” realizowanego w ramach Osi priorytetowej RPWM. 02.00.00-Kadry dla gospodarki, Działania RPWM.02.04.00-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego, Poddziałania RPWM.02.04.01-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego – projekty konkursowe Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Warmińsko-Mazurskiego na lata 2014 - 2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Lp.
	Przedmiot usługi (temat szkolenia) 

i wartość
	Data wykonania

od-do
	Ilość osób przeszkolonych
	Podmiot na rzecz którego usługa została wykonana (nazwa, adres, tel.)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Do wykazu należy załączyć dowody potwierdzające należyte wykonanie usługi.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do zobowiązania Wykonawcy przed podpisaniem umowy 
do przedstawienia dowodów potwierdzających wydanie zaświadczeń o ukończeniu szkolenia/kursu 
np. wyciąg z rejestru zaświadczeń itp./. 

..........................................



..................................................................                                                                                                                           

      (miejscowość, data ) 

                      

(Czytelny podpis Wykonawcy )
Jest:
Załącznik nr 5
Wykaz szkoleń prowadzonych przez trenerów 

wykonanych w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert

Wykonawca/ nazwisko i imię  ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Adres Wykonawcy  ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………..................
Składając ofertę w postępowaniu o zamówienie publiczne prowadzonym w trybie przetargu 
na „Przeprowadzenie szkoleń dla uczniów Technikum Nr 1 w Olecku  kształcącego w zawodach: technik żywienia i usług gastronomicznych (TŻ), technik logistyk (TL), technik geodeta (TG), technik hotelarstwa (TH), technik rolnik (TR) oraz nauczycieli kształcenia zawodowego prowadzących zajęcia  w Technikum Nr 1 w Olecku w ramach projektu „Kształcę się zawodowo - poprawa kształcenia zawodowego w Zespole Szkół Licealnych i Zawodowych w Olecku 
w odpowiedzi na potrzeby rynku pracy” realizowanego w ramach Osi priorytetowej RPWM. 02.00.00-Kadry dla gospodarki, Działania RPWM.02.04.00-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego, Poddziałania RPWM.02.04.01-Rozwój kształcenia i szkolenia zawodowego – projekty konkursowe Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Warmińsko-Mazurskiego na lata 2014 - 2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego.

	Lp.
	Imię i nazwisko trenera
	Przedmiot usługi (temat szkolenia) 

i wartość
	Data wykonania

od-do
	Ilość osób przeszkolonych
	Podmiot na rzecz którego usługa została wykonana (nazwa, adres, tel.)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Do wykazu należy załączyć zaświadczenia potwierdzające przeprowadzenie szkoleń przez trenerów.
..........................................



..................................................................                                                                                                                           

      (miejscowość, data ) 

                      

(Czytelny podpis Wykonawcy )
47.
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