Plan szkoleń do realizacji w roku 2023
	Lp.
	Nazwa kursu
	Przewidywana liczba

miejsc
	Przewidywany termin realizacji

w 2023 r.
	Orientacyjny czas trwania szkolenia
	Osoby, dla których są przeznaczone szkolenia i wymagania stawiane

kandydatom
	Przewidywany zakres szkolenia

	1.
	Robotnik budowlany – montażysta rusztowań
	Zgodnie ze zgłoszonym zapotrzebowaniem

max 10 osób
	II kwartał
-

III kwartał
	150 godzin
	Kandydaci:

· Osoby bezrobotne, które uzasadnią celowość szkolenia.

Wymagania:

Brak przeciwwskazań zdrowotnych do uczestnictwa w szkoleniu.
	Zakres szkolenia:

· Rodzaje materiałów i ich zastosowanie w budownictwie;
· Organizacja stanowisk roboczych. Narzędzia i sprzęt używany w budownictwie;
· Przygotowanie zapraw pod tynki, glazurę , terakotę i malowanie;
· Zasady  wymiarowania  i  czytanie projektów;
· Techniki prac budowlanych;
· Bhp i p.poż. na stanowisku pracy;
· Techniki układania glazury i terakoty;
· Tynkowanie i malowanie.
· Okładziny ścienne i docieplanie ścian;
· Rusztowania, sprzęt i narzędzia. Techniki montowania rusztowań.
Egzamin wewnętrzny/zewnętrzny:

· Przewidywany egzamin  wewnętrzny i zewnętrzny ( dot. montażu rusztowań)
Dokument potwierdzający ukończenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji lub uprawnień: 
zaświadczenie, uprawnienia montażysty rusztowań

	2.


	Operator sprzętu ciężkiego
	Zgodnie ze zgłoszonym zapotrzebowaniem

max 10 osób
	I kwartał
-

II kwartał 
	130 godzin
	Kandydaci:

· Osoby bezrobotne, które uzasadnią celowość szkolenia.

Wymagania:

Brak przeciwwskazań zdrowotnych do uczestnictwa w szkoleniu
	Zakres szkolenia:

· Eksploatacja urządzeń

· Zagadnienia bhp

· Elektrotechnika

· Silniki spalinowe

· Hydraulika

· Budowa maszyn

· Technologia robót

· Praktyka

Egzamin wewnętrzny/zewnętrzny:

· Przewidywany egzamin wewnętrzny i egzamin zewnętrzny państwowy

Dokument potwierdzający ukończenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji lub uprawnień: 
zaświadczenie, świadectwo, książeczka operatora

	3.


	Kucharz z elementami carvingu
	Zgodnie ze zgłoszonym zapotrzebowaniem

max 10 osób
	II kwartał
-

III kwartał
	150 godzin
	Kandydaci:

· Osoby bezrobotne, które uzasadnią celowość szkolenia.

Wymagania:

Brak przeciwwskazań zdrowotnych do uczestnictwa w szkoleniu
	Zakres szkolenia:

· Ergonomia w pracy kucharza oraz filozofia „zero waste” ograniczająca produkcję odpadów
· Zagadnienia bhp i HCCP
· Nowoczesne narzędzia pracy kucharza oraz nowinki gastronomiczne,
· Ocena surowców i półproduktów,
· Nowoczesne sposoby i techniki sporządzania zup, bulionów i sosów oraz dobór dodatków
· Aranżacja dań zimnych i gorących,
· Najnowsze trendy w sporządzaniu mięs, drobiu i ryb i owoców morza,
· Umiejętność przygotowywania przystawek fusion: pasty, sałatki, tatary itp.),
· Garnirowanie, flambirowanie potraw,

· Carving – techniki robienia ozdób.
Egzamin wewnętrzny/zewnętrzny:

· Przewidywany egzamin wewnętrzny 
Dokument potwierdzający ukończenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji lub uprawnień: 

 zaświadczenie


	
	RAZEM:
	30
	x
	x
	x
	x

	4.   .
	Szkolenia na wniosek osoby bezrobotnej lub pracodawcy
	Zgodnie ze zgłoszonym zapotrzebowaniem

max 15 osób
	Cały rok
	W zależności od kierunku szkolenia
	Kandydaci:

· Osoby, które uzasadnią celowość szkolenia.

Wymagania:

· Brak przeciwwskazań zdrowotnych do uczestnictwa w szkoleniu.
	Zakres szkolenia:

· W zależności od kierunku szkolenia

Egzamin wewnętrzny/zewnętrzny:

· W zależności od kierunku szkolenia

Dokument potwierdzający ukończenie szkolenia i uzyskanie kwalifikacji lub uprawnień:

· W zależności od kierunku szkolenia

	
	RAZEM grupowe i indywidualne :
	45
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