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Projekt współfinansowany przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego

                                                                                                                             załącznik nr 1/3

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA I TERMINY REALIZACJI

1. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA:

KOD – 80530000-8

1.1 Przedmiot zamówienia

1.1.1 Przedmiotem zamówienia jest usługa szkolenia zawodowego pn.:

” Piekarz” dla 11 osób bezrobotnych i/lub długotrwale bezrobotnych, które są jednocześnie osobami w wieku aktywności zawodowej, korzystającymi ze świadczeń Miejsko- Gminnego Ośrodka Pomocy społecznej w Trzciance w rozumieniu ustawy o pomocy społecznej.

1.1.2 Zamawiający wymaga, aby w czasie szkolenia zajęcia były realizowane w godz. od 08.00 do 16.00

w  1 grupie - zajęcia teoretyczne

w  1  grupie -  zajęcia praktyczne

1.1.3 Celem szkolenia jest nabycie przez uczestniczkę/ka podstawowych umiejętności praktycznych i wiedzy niezbędnych do wykonywania zawodu piekarz.

1.1.4 Program szkolenia powinien obejmować następujące jednostki modułowe:

· Charakterystyka wyrobów piekarskich

· Organizacja zakładu piekarskiego

· Planowanie produkcji wyrobów piekarskich

· Mąka oraz inne surowce w produkcji piekarskiej

· Przygotowanie surowców piekarskich

· Magazynowanie mąki i innych surowców

· Transport i magazynowanie surowców

· Maszyny i urządzenia stosowane w piekarnictwie( do produkcji, do obróbki ciast)

· Użytkowanie  i konserwacja maszyn do wypieku i do konfekcjonowania pieczywa

· Przygotowanie ciasta do wypieku
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· Prowadzenie ciast pszennych metodą jednofazowa i wielofazowa

· Prowadzenie ciast mieszanych na roztworach i zakwasach

· Cykl wypieku

· Pieczywo specjalne

· Ocena jakości pieczywa

· Wady pieczywa, przyczyny i sposobu zapobiegania

· Mikrobiologiczne zakażenie pieczywa

· Operacje technologiczne wykonywane po wypieku pieczywa

· Zmiany zachodzące w pieczywie po wypieku

· Praktyka na produkcji w piekarni

1.1.5 Szkolenie powinno zakończyć się egzaminem wewnętrznym umożliwiającym sprawdzenie wiadomości i umiejętności z poszczególnej tematyki przewidzianej w programie nauczania oraz wydaniem zaświadczenia o jego ukończeniu opatrzonego: flagą Unii europejskiej z odwołaniem  do Unii europejskiej i Europejskiego Funduszu Społecznego i logiem Kapitał Ludzki wraz o współfinansowaniu  projektu ze środków Unii europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.

2. TERMINY DOTYCZĄCE REALIZACJI SZKOLENIA:

2.1 Rozpoczęcie szkolenia: 11.10.2010 r.

2.2 Termin zakończenia szkolenia: nie później niż 30.11.2010 r.

2.3 Liczba godzin szkoleniowych dla każdego uczestnika: 200 godzin

      lekcyjnych.

