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Zatacznik nr 1

SZCZEGOtOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Opracowanie materiatow zawodoznawczych dla grupy docelowej oraz rodzicow w dziedzinie
Gastronomii i Kelnerstwa

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

Przedmiotem zamdwienia jest opracowanie materiatéw zawodoznawczych dla grupy docelowej

oraz rodzicow w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa na potrzeby Branzowego Centrum

Umiejetnosci dla Gastronomii i Kelnerstwa — BCU GiK, t;j.:

1. Opracowanie i zastosowanie autorskiej metodyki rozwoju zawodowego ucznia, przeznaczonej
do realizacji przedmiotu zamowienia, jako podstawy merytorycznej dziatania - Czes¢ 1,

2. Opracowanie Mapy zawoddw gastronomii i kelnerstwa - Czes$¢ 2,

3. Opracowanie pakietu Kart zawodéw obejmujgcego minimum 20-28 kart zawoddw - Czes¢ 3,

4. Opracowanie Bilansu kompetencji gastronomicznych - Czesc 4,

5. Opracowanie Informatora $ciezek kariery w branzy Gastronomia i Kelnerstwo - Cze$¢ 5,

6. Opracowanie Kart pracy ucznia w liczbie minimum 9-10 sztuk - Czes¢ 6,

7. Opracowanie Symulatora dnia pracy / scenek sytuacyjnych - Cze$¢ 7,

8. Opracowanie Quizu wiedzy wraz z testem koricowym - Cze$¢ 8,

9. Opracowanie Przewodnika rozmowy kwalifikacyjnej - Cze$¢ 9,

10. Opracowanie Modutu e-learningowego w formie materiatéw gotowych do umieszczenia na
platformie e-learningowej - Czes¢ 10,

11. Opracowanie Portfolio rozwoju zawodowego ucznia — Czes$¢ 11,

12. Rozszerzenie pakietu o opracowanie Asystenta Al jako rozszerzenia interaktywnego i

rozwojowego materiatow - Czesc¢ 12,

Materiaty majg wspiera¢ rozwodj kompetencji edukacyjno-zawodowych miodziezy, orientacje
zawodowg, poznanie mozliwosci rozwoju zawodowego w gastronomii i kelnerstwie, Swiadome
planowanie Sciezki edukacyjnej i zawodowej, komunikacje z rodzicami w zakresie wyboréw
edukacyjno-zawodowych oraz przygotowanie mtodych osdb do wejscia w branze gastronomiczng i
kelnerska.

Grupa docelowa obejmuje mtodziez w wieku 14-24 lata oraz rodzicéw/opiekunéw. Materiaty majg
dotyczy¢ gastronomii, kelnerstwa, obstugi goscia, Sciezek kariery w branzy, kompetenc;ji
zawodowych, kompetencji miekkich, kompetencji zielonych oraz realiow rynku pracy w branzy
Gastronomia i Kelnerstwo.

Il. KODY CPV:
e 80000000-4 - Ustugi edukacyjne i szkoleniowe,
e 80500000-9 - Ustugi szkoleniowe,
e 79822500-7 - Ustugi projektow graficznych,
e 79342200-5 - Ustugi w zakresie promocji,
e 80430000-7 - Ustugi edukacyjne w dziedzinie ksztatcenia zawodowego,
e 80521000-2 - Ustugi opracowywania programow szkoleniowych.
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Il. SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

Przedmiotem zamowienia jest opracowanie kompletnego pakietu materiatéw zawodoznawczych
dla grupy docelowej oraz rodzicéw w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa wraz z przygotowaniem
metodyki rozwoju zawodowego ucznia.

Celem zamdwienia jest:

e wsparcie rozwoju kompetencji edukacyjno-zawodowych mtodziezy w wieku 14-24 lata,

e wspomaganie orientacji zawodowej i Swiadomego planowania sciezki edukacyjnej i
zawodowej,

e przedstawienie mozliwosci rozwoju zawodowego w gastronomii i kelnerstwie,

e przygotowanie mtodych osdb do wejscia w branze gastronomiczng i kelnerska,

e wsparcie rodzicow/opiekundédw w rozumieniu mozliwych sciezek zawodowych, potencjatu
branzy i kompetencji potrzebnych w gastronomii i kelnerstwie.

Czes$é 1

Przedmiot zamdéwienia Czes¢ 1

Przedmiotem zamdwienia Czes¢ 1 jest opracowanie autorskiej Metodyki diagnostyczno-
rozwojowej dla uczniow ksztatcacych sie lub planujacych rozwéj zawodowy w branzy gastronomii i
kelnerstwa.

Metodyka ma stanowi¢ nadrzedny fundament merytoryczny dla wszystkich produktow
opracowywanych w ramach zamoéwienia, w tym mapy zawoddw, kart zawodow, bilansu
kompetencji, informatora sciezek kariery, kart pracy, scenek sytuacyjnych, quizéw, modutu e-
learningowego oraz portfolio rozwoju zawodowego ucznia.

Zakres Metodyki

Wykonawca opracuje spéjny model obejmujacy:

1. Model kompetencyjny branzy gastronomii i kelnerstwa, uwzgledniajgcy kompetencije
zawodowe, spoteczne, organizacyjne, komunikacyjne i ustugowe;

2. Obszary predyspozycji zawodowych ucznia istotne dla pracy w kuchni, obstudze goscia,
sprzedazy, organizacji pracy i wspotpracy zespotowej;

3. Logike diagnozy kompetencji i potencjatu ucznia, pozwalajgcy okresli¢ jego mocne strony,
deficyty rozwojowe oraz rekomendowane kierunki kariery;

4. Zasady interpretacji wynikdw oraz powigzania ich z rekomendowanymi zawodami, sciezkami
rozwoju i materiatami edukacyjnymi;

5. Sposdéb wykorzystania metodyki przez nauczyciela, doradce zawodowego lub trenera w pracy
indywidualnej i grupowej z uczniem;

6. Mechanizm monitorowania postepdw ucznia oraz aktualizacji jego portfolio rozwoju
zawodowego.

Wytyczne merytoryczne

Metodyka musi spetni¢ wytyczne:

1. Miec¢ charakter autorskiego, kompleksowego rozwigzania edukacyjno-diagnostycznego;

2. Wykraczaé poza prosty opis zawodow, tworzac system diagnozy, rozwoju i planowania kariery;
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3. Uwzgledniac realia wspodtczesnej gastronomii, w tym prace pod presjg czasu, standardy jakosci,
obstuge klienta, komunikacje i odpowiedzialnos¢;

4. Umozliwia¢ indywidualizacje pracy z uczniem w zaleznosci od jego profilu predyspozycji;

5. Zapewniac spdjnos¢ wszystkich czesci zamodwienia oraz ich praktyczne wykorzystanie w edukacji
zawodowej, doradztwie i e-learningu.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompletna metodyka diagnostyczno-rozwojowa stanowigca
wspoélny system merytoryczny dla wszystkich czesci zamodwienia.

Metodyka ma umozliwia¢ przeprowadzenie ucznia przez petny proces: poznanie zawoddw,
diagnoze predyspozycji i kompetencji, wybor Sciezki rozwoju, wykonanie ¢wiczen praktycznych,
sprawdzenie wiedzy, przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej oraz stworzenie indywidualnego
portfolio zawodowego.

Czes$c 2

Przedmiot zamdwienia Czes¢ 2

Przedmiotem zamdwienia Czes¢ 2 jest opracowanie Mapy zawodow gastronomii i kelnerstwa jako
uporzgdkowanego narzedzia edukacyjno-doradczego, pokazujgcego strukture branzy, mozliwe
role zawodowe oraz kierunki rozwoju ucznia w sektorze gastronomii, obstugi goscia i ustug
gastronomicznych.

Mapa ma stanowi¢ praktyczny punkt wyjscia do dalszej pracy z uczniem, w tym do diagnozy
predyspozycji, wyboru $ciezki rozwoju, korzystania z kart zawoddéw, bilansu kompetencji oraz
portfolio zawodowego.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje materiat obejmujacy:

1. Uporzadkowany obraz zawodéw, rdl i stanowisk wystepujacych w gastronomii i kelnerstwie;

2. Podziat zawoddw wedtug obszaréw pracy, w tym kuchni, obstugi goscia, serwisu, organizacji
pracy, sprzedazy, zaplecza operacyjnego i zarzadzania;

3. Mozliwe kierunki rozwoju zawodowego w branzy, od stanowisk podstawowych po role
specjalistyczne, koordynacyjne i menedzerskie;

4. Powigzania miedzy rolami kuchennymi, kelnerskimi, serwisowymi, organizacyjnymi i
zarzadczymi;

5. Kompetencje wymagane w réznych typach pracy, z uwzglednieniem kompetencji zawodowych,
spotecznych, komunikacyjnych, organizacyjnych i ustugowych;

6. Przyktadowe sciezki przejscia pomiedzy zawodami i stanowiskami, pokazujgce uczniowi realne
mozliwosci rozwoju w branzy.

Wytyczne merytoryczne

1. Mapa zawodow ma by¢ opracowana w sposob czytelny, praktyczny i zrozumiaty dla uczniéw,
rodzicéw, nauczycieli oraz doradcéw zawodowych.

2. Materiat ma wykracza¢ poza prostg liste zawoddw i przedstawiac branze jako system
powigzanych rél, kompetencji i $ciezek rozwoju. Powinien umozliwiac szybkie zrozumienie,
jakie mozliwosci daje branza gastronomiczna, jakie kompetencje sg potrzebne na
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poszczegdlnych etapach kariery oraz jakie decyzje edukacyjne moga wspierac¢ dalszy rozwoj
zawodowy ucznia.

3. Opracowanie ma by¢ gotowe do wykorzystania w dziataniach edukacyjnych, doradczych,
warsztatowych oraz jako element szerszej metodyki diagnostyczno-rozwojowej dla branzy
gastronomii i kelnerstwa.

Czesc 3

Przedmiot zamodwienia Czes¢ 3

Przedmiotem zamowienia w Czesci 3 jest opracowanie pakietu Kart zawodéw gastronomii i
kelnerstwa obejmujgcego minimum 20-28 kart zawodowych, stanowigcych praktyczne narzedzie
edukacyjne i doradcze wspierajgce poznawanie zawodow, planowanie kariery oraz rozwdj
kompetencji ucznidéw.

Karty zawodow majg stanowic¢ integralny element metodyki diagnostyczno-rozwojowej oraz
umozliwia¢ uczniom sSwiadome poznanie specyfiki pracy w branzy gastronomicznej i ustug
gastronomicznych.

Zakres opracowania

1. Wykonawca opracuje minimum 20-28 kart zawoddw obejmujgcych kluczowe role i stanowiska
wystepujgce w gastronomii i kelnerstwie.
2. Kazda karta powinna zawierac:

1) charakterystyke zawodu lub roli zawodowej;

2) opis typowych zadan i obowigzkéw wykonywanych na stanowisku;
3) wymagane kompetencje, predyspozycje i cechy osobowosci;

4) warunki oraz specyfike pracy w danym zawodzie;

5) mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu;

6) powigzania z innymi zawodami i sciezkami kariery w branzy.

Wytyczne merytoryczne

1. Karty zawoddéw powinny posiadac¢ jednolitg strukture, zapewniajgcg tatwe porédwnywanie
poszczegdlnych zawoddw oraz analize mozliwych Sciezek rozwoju.

2. Opracowanie powinno mie¢ charakter praktyczny, syntetyczny i zrozumiaty dla ucznidw,
rodzicow, nauczycieli, doradcéw zawodowych oraz oséb prowadzacych zajecia
zawodoznawcze.

3. Tresci powinny prezentowac nie tylko opis zawodu, ale rowniez wskazywac realne mozliwosci

rozwoju, specjalizacji oraz przechodzenia pomiedzy réznymi rolami funkcjonujgcymi w branzy
gastronomiczne;.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamowienia ma by¢ kompletny pakiet minimum 20-28 kart zawoddéw tworzgcych
spojne kompendium wiedzy o zawodach gastronomii i kelnerstwa, wspierajgce proces doradztwa
zawodowego, edukacji zawodowej oraz Swiadomego planowania kariery przez uczniow.
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Przedmiot zamdwienia Czes¢ 4

Przedmiotem zamodwienia w Czesci 4 jest opracowanie Bilansu kompetencji gastronomicznych
stanowigcego narzedzie diagnostyczne wspierajgce identyfikacje predyspozycji, kompetencji oraz
potencjatu rozwojowego ucznidow zainteresowanych pracg w branzy gastronomii i kelnerstwa.
Bilans kompetencji ma stanowi¢ integralny element metodyki diagnostyczno-rozwojowej oraz
wspierac swiadome planowanie Sciezki edukacyjnej i zawodowej ucznia.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje narzedzie obejmujgce:

1. Identyfikacje kompetencji posiadanych przez ucznia;

Ocene poziomu kompetencji istotnych dla pracy w gastronomii i kelnerstwie;

Okreslenie mocnych stron oraz obszaréw wymagajacych dalszego rozwoju;

Diagnoze predyspozycji zawodowych przydatnych w réznych rolach funkcjonujgcych w branzy;
Powigzanie wynikéw diagnozy z wymaganiami rynku pracy oraz mozliwymi Sciezkami rozwoju
zawodowego;

6. Ocene kompetencji zawodowych, spotecznych, komunikacyjnych, organizacyjnych i rynkowych.

vk wnN

Wytyczne merytoryczne

Bilans kompetencji powinien posiadac przejrzystg strukture oraz umozliwia¢ samodzielng refleksje
ucznia nad wtasnym potencjatem zawodowym.

Narzedzie powinno wykracza¢ poza ocene kompetencji technicznych i uwzglednia¢ réwniez
kompetencje miekkie, postawy zawodowe, gotowos¢ do pracy z klientem, organizacje pracy,
komunikacje oraz umiejetnosc funkcjonowania w srodowisku zawodowym.

Opracowanie powinno by¢ przygotowane w sposéb umozliwiajacy wykorzystanie podczas zajec
edukacyjnych, warsztatow oraz indywidualnej pracy doradcze;.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompleksowe narzedzie diagnostyczne pozwalajgce na ocene
potencjatu zawodowego ucznia, identyfikacje obszaréw rozwojowych oraz rekomendowanie
kierunkow dalszego ksztatcenia i rozwoju w branzy gastronomii i kelnerstwa.

Cze$¢ 5

Przedmiot zamdéwienia Czes¢ 5

Przedmiotem zamodwienia w CzesSci 5 jest opracowanie Informatora Sciezek kariery w branzy
gastronomii i kelnerstwa, stanowigcego praktyczne narzedzie wspierajgce uczniow w planowaniu
edukacji, rozwoju kompetencji oraz Swiadomym budowaniu kariery zawodowej.

Informator ma prezentowa¢ mozliwe kierunki rozwoju zawodowego w branzy oraz wskazywaé
powigzania pomiedzy edukacja, zdobywaniem kwalifikacji i osigganiem kolejnych etapow kariery.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje materiat obejmujacy:

1. Mozliwe Sciezki edukacyjne i zawodowe w branzy gastronomii i kelnerstwa;

2. Sposoby rozpoczecia ksztatcenia i zdobywania pierwszych doswiadczen zawodowych;

o
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3. Etapy rozwoju zawodowego od poziomu poczgtkujgcego do stanowisk specjalistycznych i
menedzerskich;

4. Kwalifikacje, uprawnienia i specjalizacje wspierajgce rozwaj kariery;

. Mozliwosci zatrudnienia w réznych segmentach rynku gastronomicznego;

6. Przyktadowe scenariusze przejscia od edukacji do zatrudnienia oraz dalszego rozwoju
zawodowego.

Ul

Wytyczne merytoryczne

1. Informator powinien by¢ opracowany w sposéb przejrzysty, praktyczny i zrozumiaty dla
uczniéw, rodzicdw, nauczycieli oraz doradcow zawodowych.

2. Materiat powinien prezentowac realne warianty rozwoju zawodowego, pokazywac zaleznosci
pomiedzy edukacjg, kompetencjami i karierg oraz utatwia¢ podejmowanie swiadomych decyzji
dotyczacych dalszego ksztatcenia i pracy w branzy gastronomiczne;j.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompleksowy informator przedstawiajagcy mozliwosci rozwoju
zawodowego w gastronomii i kelnerstwie, wspierajgcy uczniow w planowaniu kariery, wyborze
kierunku ksztatcenia oraz identyfikacji potencjalnych Sciezek specjalizacji i awansu zawodowego.

Czesc 6

Przedmiot zamdwienia Czes¢ 6

Przedmiotem zamowienia w CzesSci 6 jest opracowanie pakietu Kart pracy ucznia w liczbie
minimum 9-10 sztuk, wspierajacych rozwdj swiadomosci zawodowej, diagnoze potencjatu oraz
planowanie $ciezki edukacyjno-zawodowej w branzy gastronomii i kelnerstwa.

Karty pracy majg stanowi¢ praktyczne narzedzie aktywizujgce ucznia oraz wspieraé realizacje
dziatan edukacyjnych, warsztatowych i doradczych.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje minimum 9-10 kart pracy obejmujacych:

Analize zainteresowan zawodowych i edukacyjnych;

Rozpoznawanie wiasnych kompetencji, mocnych stron i obszaréw rozwojowych;
Poréwnywanie zawodow i Sciezek kariery w branzy gastronomiczne;j;

Analize sytuacji zawodowych i wyzwan wystepujacych w pracy;

Prace z informacjami dotyczgcymi rynku pracy i oczekiwan pracodawcéw;
Przygotowanie do rozmowy z doradcg zawodowym lub planowania wtasnej kariery;
Formutowanie celdw edukacyjnych i zawodowych oraz plandw ich realizacji.

No ok wNe

Wytyczne merytoryczne

Karty pracy powinny mie¢ charakter aktywny i angazujacy, zachecajacy ucznia do samodzielnej
analizy, podejmowania decyzji oraz refleksji nad wtasnym rozwojem zawodowym.

Materiaty powinny by¢ dostosowane do odbiorcow w wieku 14-24 lata oraz umozliwiac
wykorzystanie zarowno podczas zaje¢ edukacyjnych i warsztatowych, jak réwniez w indywidualnej
pracy doradcze;.
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Karty powinny stanowi¢ praktyczne uzupetnienie metodyki diagnostyczno-rozwojowej, wspierajgc
proces przejscia od poznania wtasnego potencjatu do swiadomego planowania kariery zawodowe;j.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamowienia ma by¢ zestaw minimum 9-10 kart pracy ucznia tworzgcych spdjny pakiet
¢wiczen rozwojowych i diagnostycznych, wspierajgcych budowanie kompetencji zarzgdzania
karierg, podejmowanie decyzji edukacyjno-zawodowych oraz przygotowanie do wejscia na rynek

pracy.
Czesc 7

Przedmiot zamdwienia Czes¢ 7

Przedmiotem zamodwienia w Czesci 7 jest opracowanie Symulatora dnia pracy / scenek
sytuacyjnych dla branzy gastronomii i kelnerstwa, umozliwiajgcego uczniom praktyczne poznanie
realiow pracy zawodowej oraz rozwijanie kompetencji niezbednych do funkcjonowania w
Srodowisku gastronomicznym.

Symulator powinien stanowi¢ narzedzie wspierajgce rozwdj kompetencji zawodowych,
spoftecznych i organizacyjnych poprzez analize oraz rozwigzywanie realistycznych sytuacji
wystepujgcych w codziennej pracy.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje zestaw scenek sytuacyjnych i symulacji obejmujgcych:

Obstuge goscia i komunikacje z klientem;

Wspdtprace pomiedzy personelem kuchni i sali;

Reagowanie na problemy, btedy i reklamacje;

Organizacje pracy podczas zmiany oraz prace pod presjg czasu;

Utrzymywanie standarddw obstugi, jakosci i estetyki;

Podejmowanie decyzji wptywajgcych na przebieg i jakos¢ realizowanej ustugi;
Sytuacje wymagajgce odpowiedzialnosci, samodzielnosci oraz wspodtpracy zespotowej.

No ok wNe

Wytyczne merytoryczne

Scenki powinny byé oparte na rzeczywistych sytuacjach wystepujgcych w branzy gastronomiczne;j
oraz odzwierciedla¢ wyzwania spotykane przez pracownikdw na réznych stanowiskach.

Materiat powinien umozliwia¢ uczniom analize sytuacji, ocene mozliwych dziatan, podejmowanie
decyzji oraz wycigganie wnioskéw dotyczgcych standardéw pracy i oczekiwan pracodawcow.
Opracowanie powinno by¢ dostosowane do wykorzystania podczas zaje¢ edukacyjnych,
warsztatéw, ¢wiczen praktycznych oraz indywidualnej pracy doradcze;j.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamowienia ma by¢ praktyczny symulator zawierajgcy zestaw realistycznych
scenariuszy zawodowych, wspierajgcych rozwdj kompetencji zawodowych, komunikacyjnych,
organizacyjnych i spotecznych oraz przygotowujgcych ucznidow do funkcjonowania w rzeczywistym
Srodowisku pracy branzy gastronomicznej.
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Przedmiot zamdwienia Czes¢ 8

Przedmiotem zamowienia w Czesci 8 jest opracowanie Quizu wiedzy oraz Testu kornncowego dla
branzy gastronomii i kelnerstwa, stuzgcych weryfikacji wiedzy, utrwalaniu tresci edukacyjnych oraz
ocenie poziomu przygotowania ucznia do funkcjonowania w srodowisku zawodowym.

Narzedzia powinny stanowi¢ element procesu edukacyjnego i doradczego oraz wspiera¢ ocene
efektow uczenia sie.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje quiz wiedzy oraz test koncowy obejmujace:

Znajomos¢ zawodow i rél wystepujacych w branzy gastronomii i kelnerstwa;
Podstawowe zasady obstugi goscia i komunikacji z klientem;

Podstawy pracy kelnerskiej i gastronomicznej;

Zasady higieny, bezpieczenstwa i organizacji pracy;

Kompetencje zawodowe, spoteczne i komunikacyjne wymagane w branzy;
Sciezki kariery i mozliwosci rozwoju zawodowego;

Kompetencje zielone oraz zagadnienia zwigzane ze zrbwnowazonym rozwojem;
Podstawowe informacje dotyczgce rynku pracy i oczekiwan pracodawcow.

® N U AWM

Wytyczne merytoryczne

Pytania powinny by¢ opracowane w sposéb przejrzysty, praktyczny i dostosowany do odbiorcow w
wieku 14-24 lata.

Narzedzia powinny umozliwia¢ sprawdzenie zarowno wiedzy branzowej, jak i rozumienia realiéw
pracy, wymagan zawodowych oraz mozliwosci rozwoju kariery w gastronomii i kelnerstwie.
Opracowanie powinno by¢ przygotowane w sposodb umozliwiajgcy wykorzystanie podczas zajec
edukacyjnych, warsztatow, szkolen oraz indywidualnej pracy doradcze;.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamodwienia ma by¢ kompletny quiz wiedzy oraz test koncowy pozwalajgce na ocene
poziomu wiedzy ucznia, monitorowanie postepéw edukacyjnych oraz weryfikacje stopnia
przygotowania do dalszego rozwoju zawodowego w branzy gastronomii i kelnerstwa.

Czes$c 9

Przedmiot zamdwienia Czes¢ 9

Przedmiotem zamdwienia w Czesci 9 jest opracowanie Przewodnika rozmowy kwalifikacyjnej dla
branzy gastronomii i kelnerstwa, wspierajgcego uczniéw i osoby mitode w przygotowaniu do
procesu rekrutacji oraz wejscia na rynek pracy.

Przewodnik powinien stanowié praktyczne narzedzie pomagajgce w budowaniu pewnosci siebie,
prezentowaniu kompetencji oraz przygotowaniu do rozméw prowadzonych przez pracodawcow
branzy gastronomiczne;.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje materiat obejmujacy:

1. Przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej oraz kontaktu z pracodawcg;

2. Przyktadowe pytania rekrutacyjne wraz z rekomendowanymi sposobami odpowiedzi;
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. Zasady prezentowania wtasnych kompetencji, predyspozycji i osiggniec;

. Sposoby mowienia o doswiadczeniu zawodowym lub jego braku;

. Zasady zachowania podczas rozmowy kwalifikacyjnej;

. Zagadnienia zwigzane z dyspozycyjnoscig, pracg zmianowg, obstugg klienta i wspdtpraca
zespotowg;

7. Wskazowki dotyczace autoprezentacji, przygotowania CV oraz portfolio zawodowego ucznia.

(<2 T2 B ~ N OV )

Wytyczne merytoryczne

Przewodnik powinien by¢ opracowany w sposoéb praktyczny, zrozumiaty i dostosowany do
specyfiki branzy gastronomicznej oraz potrzeb ucznidw i 0sdOb rozpoczynajgcych kariere
zawodowa.

Materiat powinien uwzglednia¢ sytuacje kandydatow posiadajgcych ograniczone lub zerowe
doswiadczenie zawodowe oraz koncentrowaé sie na umiejetnosci prezentowania potencjatu,
kompetencji i gotowosci do pracy.

Opracowanie powinno by¢ mozliwe do wykorzystania podczas zaje¢ edukacyjnych, warsztatéw,
konsultacji doradczych oraz samodzielnego przygotowania do procesu rekrutacyjnego.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ praktyczny przewodnik przygotowujacy uczniéw do udziatu w
procesach rekrutacyjnych w branzy gastronomii i kelnerstwa, wspierajgcy rozwdéj kompetencji
zwigzanych z poszukiwaniem pracy, autoprezentacjg oraz swiadomym wejsciem na rynek pracy.

Cze$¢ 10

Przedmiot zamdéwienia Czes¢ 10

Przedmiotem zamowienia w Czesci 10 jest opracowanie Modutu e-learningowego dla branzy
gastronomii i kelnerstwa w formie materiatdw gotowych do umieszczenia lub dalszego
przetworzenia na platformie e-learningowej.

Modut powinien stanowic spdjny element pakietu edukacyjno-doradczego oraz wspieraé
samodzielne zdobywanie wiedzy, rozwdéj kompetencji i przygotowanie uczniéw do funkcjonowania
na rynku pracy.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje materiaty obejmujace:

Charakterystyke zawoddéw gastronomicznych i kelnerskich;

Kompetencje zawodowe i branzowe wymagane w sektorze gastronomicznym;
Sciezki kariery i mozliwosci rozwoju zawodowego;

Przyktadowe sytuacje zawodowe wystepujgce w Srodowisku pracy;
Przygotowanie do wejscia na rynek pracy;

Kompetencje miekkie istotne dla pracy z klientem i zespotem;

Kompetencje zielone oraz zagadnienia zwigzane ze zrbwnowazonym rozwojem;
Podstawowe realia i wymagania rynku pracy w branzy gastronomicznej.

©® NV A WDNR

Wytyczne merytoryczne
Modut powinien by¢ przygotowany w sposdb umozliwiajgcy wykorzystanie w edukacji zdalnej,
hybrydowej oraz samoksztatceniu ucznia.

—
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Materiaty powinny zawierac tresci edukacyjne, elementy aktywizujgce oraz ¢wiczenia wspierajgce
utrwalanie wiedzy i rozwdj kompetencji. Opracowanie powinno by¢ dostosowane do odbiorcow w
wieku 14-24 lata oraz zapewnial spojnos¢ merytoryczng z pozostatymi elementami pakietu
edukacyjnego.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompletny modut e-learningowy umozliwiajgcy samodzielne
zdobywanie wiedzy, rozwdj kompetencji oraz przygotowanie uczniéw do swiadomego planowania
kariery i funkcjonowania w branzy gastronomii i kelnerstwa.

Czesc 11

Przedmiot zamdwienia Czes¢ 11

Przedmiotem zamdwienia w Czesci 11 jest opracowanie Portfolio rozwoju zawodowego ucznia
stanowigcego narzedzie wspierajgce dokumentowanie postepdw, planowanie kariery oraz
Swiadome zarzgdzanie wtasnym rozwojem edukacyjno-zawodowym w branzy gastronomii i
kelnerstwa.

Portfolio powinno integrowac efekty pracy ucznia powstajgce w ramach realizacji catego pakietu
edukacyjno-doradczego oraz wspieraé proces podejmowania decyzji dotyczacych dalszej edukacji i
kariery.

Zakres opracowania

Wykonawca opracuje narzedzie umozliwiajgce:

1. Dokumentowanie zainteresowan zawodowych oraz preferowanych kierunkéw rozwoiju;

2. Gromadzenie informacji o kompetencjach, mocnych stronach i obszarach wymagajgcych
rozwoju;

Okreslanie i monitorowanie celdw edukacyjnych oraz zawodowych;

Dokumentowanie wykonanych ¢wiczen, diagnoz i dziatan rozwojowych;

Rejestrowanie refleksji zwigzanych z wyborem zawodu i planowaniem kariery;

Przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej oraz wejscia na rynek pracy;

Planowanie kolejnych etapdow rozwoju zawodowego.

NowukruWw

Wytyczne merytoryczne

Portfolio powinno mie¢ charakter praktycznego i rozwojowego narzedzia pracy ucznia,
umozliwiajgcego systematyczne monitorowanie postepdw oraz budowanie wtasnej sciezki kariery.
Materiat powinien by¢ dostosowany do odbiorcow w wieku 14-24 lata oraz umozliwiaé
wykorzystanie zardwno przez ucznia, jak i nauczyciela, wychowawce lub doradce zawodowego.
Opracowanie powinno zachowywacd petng spdjnosc z pozostatymi elementami pakietu, w
szczegolnosci bilansem kompetencji, kartami pracy, przewodnikiem rozmowy kwalifikacyjnej oraz
informatorami Sciezek kariery.

Oczekiwany rezultat

Rezultatem zamdwienia ma by¢ kompleksowe Portfolio rozwoju zawodowego ucznia,
umozliwiajgce dokumentowanie procesu rozwoju kompetencji, planowanie kariery oraz Swiadome
przygotowanie do wejscia na rynek pracy w branzy gastronomii i kelnerstwa.
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Czes$c¢ 12

Przedmiot zamowienia Cze$¢ 12
Przedmiotem zamdwienia w Czesci 12 jest element dodatkowy pakietu, jako opracowanie
Asystenta Al rozszerzajgcego pakiet materiatéw o funkcjonalnosci interaktywne i rozwojowe.

Zakres opracowania

Zakres zamowienia obejmuje:

Inteligencje praktyczng gastronomiczno-serwisowg,

Personalizacje Sciezki rozwoju ucznia,

Symulacje rzeczywistych sytuacji zawodowych,

Rozwdj kompetencji miekkich i kultury obstugi,

Monitorowanie gotowosci zawodowej ucznia,

Rozwdj nowoczesnych i zielonych kompetencji gastronomicznych,
Monitorowanie rynku gastronomicznego i trendéw branzowych w czasie rzeczywistym,
Analize zmian technologicznych i innowacji w branzy HoReCa,

Biezgce monitorowanie standardéw obstugi klienta i oczekiwan rynku,
10. Aktuahzac;e wiedzy o rynku pracy, zawodach i kompetencjach przysztosci.
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Wytyczne merytoryczne

Wykonawca jest zobowigzany do:

e przygotowania elementow interaktywnych, jezeli asystent Al zostanie zaoferowany,

e uwzglednienia minimum 2 testow on line do 10 pytan, scenariuszy sytuacyjnych, elementow e-
learningowych i funkcji angazujgcych uzytkownika,

e zapewnienia spdjnosci asystenta Al z pakietem materiatéw zawodoznawczych.

Wymagania wspdlne dla wszystkich materiatéw

Materiaty powinny odnosi¢ sie do realiow branzy Gastronomia i Kelnerstwo, w szczegdlnosci do

takich obszarow jak:

e obstuga goscia, gastronomia, kelnerstwo, praca w restauracji, praca w kawiarni, praca w
cateringu, praca w hotelarstwie gastronomicznym oraz praca przy obstudze wydarzen,

e praca na zapleczu kuchennym, kultura obstugi, komunikacja z klientem, praca zespotowa i
standardy serwisu,

e kompetencje potrzebne w branzy, przygotowanie do zatrudnienia, rozwdj sciezek kariery,
kompetencje zielone i nowoczesne oraz trendy branzowe i rynkowe.

Materialy majg by¢é dostosowane do grupy docelowej w wieku 14-24 lata oraz do

rodzicow/opiekundéw. Powinny by¢ zrozumiate, praktyczne, atrakcyjne edukacyjnie, przydatne w

orientacji zawodowej, mozliwe do wykorzystania w pracy doradczej, mozliwe do wykorzystania

przez rodzicdw oraz uzyteczne dla oséb dopiero poznajacych branze gastronomiczng i kelnerska.

W ramach realizacji zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest do opracowania merytorycznego

materiatdw, opracowania graficznego materiatdw, przygotowania materiatdw w wers;ji

elektronicznej, przygotowania materiatébw dostosowanych do potrzeb grupy docelowe;j,

opracowania materiatéw zgodnie ze standardem WCAG 2.1, przekazania materiatow w

edytowalnych formatach elektronicznych, uwzglednienia uwag Zamawiajgcego zgtoszonych na

etapie odbioru oraz przeniesienia na Zamawiajgcego autorskich praw majgtkowych do wszystkich

opracowanych materiatow.
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Produkty korncowe

Rezultatem zamodwienia powinien by¢ kompletny pakiet materiatéw zawodoznawczych
obejmujacy 10 zagadnien tematycznych:

Mapa zawodow gastronomii i kelnerstwa.

Karty zawodéw — minimum 20-28 kart.

Bilans kompetencji gastronomicznych.

Informator sciezek kariery.

Karty pracy ucznia — minimum 9-10 sztuk.

Symulator dnia pracy / scenki sytuacyjne.

Quiz wiedzy wraz z testem koncowym.

Przewodnik rozmowy kwalifikacyjne;j.

Modut e-learningowy — materiaty gotowe do umieszczenia na platformie e-learningowe;j.
10. Portfolio rozwoju zawodowego ucznia.

Dodatkowo, mozliwe jest przygotowanie Asystenta Al spetniajgcego wskazane kryteria
funkcjonalne i branzowe.
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Forma przekazania materiatéw
Materiaty majg zosta¢ przygotowane i przekazane:
e w wersji elektronicznej,
e w edytowalnych formatach elektronicznych,
e w formie zgodnej ze standardem WCAG 2.1,
e jako komplet gotowy do wykorzystania przez Zamawiajacego.
Materiaty powinny obejmowac zaréwno opracowanie merytoryczne, opracowanie graficzne, jak i
materiaty gotowe do zastosowania edukacyjnego, doradczego lub e-learningowego.

Warunki realizacji i odbioru

Odbidr zamowienia nastepuje na podstawie protokotu odbioru koncowego. Warunkiem odbioru
jest przekazanie kompletnego pakietu materiatdw, akceptacja wszystkich materiatow przez
Zamawiajgcego oraz uwzglednienie ewentualnych uwag Zamawiajgcego zgtoszonych na etapie
odbioru.

Materiaty bedg oceniane pod katem tego, czy odpowiadajg zakresowi zamdwienia i mogg zostac
praktycznie wykorzystane przez Zamawiajgcego. Ptatnos$¢ nastepuje po podpisaniu protokotu
odbioru koncowego oraz wystawieniu faktury VAT, chyba Zze umowa stanowi inacze;j.

Warszawa, 09.06.2026 r.
Zamawiajacy:

Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej
ul. Domaniewska 47 lok. 10, 02-672 Warszawa, KRS: 0000851744, NIP: 1231472372.

Osgba do kontaktow: Stawomir Grzyb, e-mail: zmowienia@iggp.p
s :
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Stawomir Grzyb Patrycja Majer
Prezes Zarzadu Czionek Zarzadu
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