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Opis Przedmiotu Zamoéwienia cz.14

Przedmiotem zamowienia jest przeprowadzenie szkolenia ,,Piekarnictwo - nowe trendy w
wypieku chleba”

Przedmiotem zaméwienia jest przeprowadzenie szkolenia dla 2 firm (MSP z branzy rolno-
spozywczej, majacych siedzib¢ lub stale miejsce wykonywania dziatalno$ci w
wojewodztwie lubuskim).

Ustuga obejmuje:
a) przeprowadzenie 16 godzin szkolenia w ciggu 2 dni, 8h/dzien,
b) materiaty dydaktyczne i szkoleniowe,
c) zaswiadczenie o ukonczeniu kursu dla kazdego uczestnika kKursu.

Zakres programowy szkolenia:

Dzien 1:

1. Wprowadzenie:
o Przywitanie, przedstawienie prelegenta, przeglad agendy i struktury szkolenia.
o Omoéwienie celu i1 korzysci szkolenia oraz przeprowadzenie testu poczatkowego

(pre-test).

2. Historia piekarnictwa:
o Poczatki piekarnictwa i rozwdj technologii.
o Tradycyjne metody wypiekania chleba.
o Ewolucja narzedzi i1 sprzetu piekarniczego.

3. Sktadniki przy wyrobie chleba:
o Odpowiednia maka i jej rodzaje.
o Drozdze 1 zakwas.
o Sl woda i inne dodatki.

4. Tradycyjne metody wypiekania chleba:
o Metoda wypieku z zastosowaniem zakwasu.
o Metoda z suchymi drozdzami.
o Techniki formowania i ksztattowania ciasta na chleb.

Dzien 2:
1. Nowoczesne technologie wypiekania chleba :
o Automatyzacja procesu piekarniczego, piec konwekcyjny i piec parowy.
o Woykorzystanie technologii opiekania na kamieniu.
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2. Kontrola jakosci i testowanie gotowego wyrobu:
o Ocena posiadanych surowcoéw i wybor odpowiednich.
o Monitorowanie procesu fermentacji i testowanie gotowego chleba.
3. Piekarnicze sekrety sukcesu:
o Mieszanie i wyrabianie odpowiedniego ciasta, kontrola temperatury i
wilgotnosci.
o Optymalne czasy fermentacji i wypieku.
4. Dieta i trendy w piekarnictwie:
o Piekarnictwo bezglutenowe, wplyw zywnosci piekarniczej na zdrowie.
o Zréwnowazone praktyki w piekarnictwie.
5. Technologie wspomagajace produkcje chleba:
o Automatyzacja procesOw wazenia 1 mierzenia sktadnikow.
o Oprogramowanie do zarzadzania produkcja piekarnicza.
o Monitorowanie i regulacja parametréw pieczenia.
6. Zakonczenie:
o Powtorzenie gléwnych punktow szkolenia 1 waznych koncepcji, pytania i
odpowiedzi, test koncowy (post-test).

Grupa docelowa: firmy MSP z branzy rolno- spozywczej, majace siedzibe lub state miejsce
wykonywania dziatalnosci w wojewodztwie lubuskim.

Forma spotkania: stacjonarna w siedzibie Wykonawcy i/lub w miejscu wyznaczonym przez
Wykonawce.

Sposob realizacji:

1. Wykonawca zobowigzany jest przygotowaé (opracowac narzedzia) 1 przeprowadzi¢
bilans kompetencji (pre-test/post-test) sprawdzajacy poziom wiedzy Uczestnika
projektu w ramach szkolenia. Przeprowadzone testy wraz z raportem okres§lajacym
przyrost kompetencji zostang dostarczone Zamawiajacemu.

Bilans zostanie przeprowadzony dla Uczestnikow projektu z zakresu tematu
»Piekarnictwo - nowe trendy w wypieku chleba”.

2. Szkolenie zostanie przeprowadzone w jezyku polskim.

3. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo Uczestnikéw Projektu
W czasie trwania zajec¢, jakos¢ 1 terminowo$¢ prowadzonych zajec;

4. Jedna godzina dydaktyczna = 45 min.;

5. Jedna grupa szkoleniowa sktada si¢ z Uczestnikow bedacych pracownikami dwoch
firm;

6. Zajecia beda odbywaly si¢ w dni robocze lub weekendy w zaleznosci od

zapotrzebowania uczestnikow, w terminie: do 30.06.2024r.;
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7. Zamawiajacy zobowiazuje si¢ przekaza¢ Wykonawcy do 3 dni przed szkoleniem listy
uczestnikdw bioracych udziat w szkoleniu.

8. Wykonawca zobowigzany jest przekaza¢ Uczestnikowi Projektu imienne
zaswiadczenia potwierdzajace nabyte kompetencje. Wzor zaswiadczenia musi zostac
zaakceptowany przez Zamawiajgcego i musi zawiera¢ logotypy i informacje zgodne z
wytycznymi, ktére Zamawiajacy dostarczy Wykonawcy w odpowiedniej formie.
Informacje o obowigzku zamieszczania tych oznaczen bedzie przekazywat Wykonawcy
Zamawiajacy. WzoOr zaswiadczenia wraz z logotypami zostanie przedstawiony
Zamawiajgcemu do akceptacji najpozniej do 2 dni przed rozpoczeciem szkolenia. Jeden
dodatkowy egzemplarz w wersji papierowej i elektronicznej zostanie przekazany
Zamawiajgcemu. Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie wydanych Uczestnikom
zaswiadczen;

9. Wykonawca w ramach realizacji zamdwienia zobowigzany jest opracowac i przekazac,
w dniu rozpoczgcia szkolenia, dla kazdego z Uczestnikow Projektu materialy
szkoleniowe w jezyku polskim, umozliwiajace wlasciwe prowadzenie szkolenia;

10. Wszelkie opracowania i/lub materialy szkoleniowe musza zawiera¢ logotypy i
informacje zgodnie z wytycznymi Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest
prowadzi¢ liste obecnos$ci | dokumentowaé prowadzenie kazdego szkolenia w osobnym
dzienniku szkolenia w Sposéb uzgodniony z Brokerem bg¢dacym pracownikiem
Zamawiajacego.
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