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Projekt nr RPLD.11.03.02-10-0010/18 pn. ,,Mistrzowie gastronomii” wspotfinansowany ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa
L.odzkiego na lata 2014-2020

REGULAMIN PROJEKTU Z ZASADAMI REKRUTACII
»Mistrzowie gastronomii”
Nr Projektu RPLD.11.03.02-10-0010/18
w ramach Osi priorytetowej XI Edukacja Kwalifikacje Umiejetnosci
Dziatania dla Osi XI.3 Ksztalcenie zawodowe
Poddziatania X1.3.2 Ksztalcenie zawodowe — miasto £.6dz
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewodztwa L.odzkiego na lata 2014-2020
Projekt realizowany jest w okresie 01.08.2019r.-31.07-2021r.

I. Informacje ogélne

1. Niniejszy Regulamin okresla warunki uczestnictwa w Projekcie: ,,Mistrzowie
gastronomii” realizowanego w ramach Osi priorytetowej — XI Edukacja Kwalifikacje
Umiejetnosci, Poddziatania XI.3.2 Ksztalcenie zawodowe — miasto 1L6dz,
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata 2014-2020.
Projekt jest wspotfinansowany ze §rodkoéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego.

2. Projekt realizowany jest przez Miasto £.6dz/Zespot Szkot Gastronomicznych w Lodzi.

3. Regulamin okresla warunki uczestnictwa w Projekcie oraz zasady organizacji
poszczegblnych dziatan w ramach Projektu.

4. Ogo6lny nadzor nad realizacja Projektu sprawuje Koordynator Projektu.

5. Wszystkie decyzje podejmowane w oparciu o regulamin sg zgodne z:

a) zapisami Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata
2014-2020, Os$ priorytetowa — XI Edukacja Kwalifikacje Umiejetnosci, Dziatanie
XI.1.3 Ksztatcenie zawodowe.

b) umowa o dofinansowanie Projektu.

II. Cel projektu

Celem projektu jest zwickszenie we wspdlpracy z pracodawcami - jakos$ci ksztatcenia
zawodowego w Zespole Szkot Gastronomicznych w Lodzi, ukierunkowane na poprawe
zdolnosci do zatrudnienia 220 ucznidéw szkoty (120 K/100M), poprzez podniesienie
kompetencji/kwalifikacji 22 n-li ksztalcenia zawodowego (21K/1M), adaptacje i doposazenie
pracowni szkolnych oraz poprzez organizacj¢ dla uczniow: stazy/praktyk ,doradztwa
zawodowego, dodatkowych zaje¢ z zakresu: kuchni obcych narodow (w tym orientalnej),
dietetyki, zdrowego odzywiania, cukiernictwa, barmanstwa/miksologii, synchroniczne;j
obshlugi gosci, carvingu, sporzadzania potraw przy gosciu, baristyki, kelnerstwa, kuchni
fusion, barmanskiej zonglerki, jezyka francuskiego branzowego, w terminie od 01.08.2019r.
do 31.07.2021 r., co jest zgodne z przeprowadzong przez ZSG Diagnoza zatwierdzong przez
organ prowadzacy.

Grupe docelowa projektu stanowia: ZSG w Lodzi (Technikum i Szkota Branzowa) jego
uczniowie oraz n-le ksztalcenia zawodowego.
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Wsparciem w ramach projekcie zostanie objetych 220 ucz. (120K/100M), oraz 22 n-li
(21K/1M) ksztatcenia zawodowego.

Uczestnicy projektu z obszarow wiejskich stanowig 0k.9%. Uczniowie o specjalnych
potrzebach edukacyjnych stanowig ok. 20% grupy docelowe;.

Na etapie opracowywania projektu brak osob z niepetnosprawnosciami wsrod potencjalnych
uczestnikow projekt.

III. Zakres wsparcia

Projekt pn. ,,Mistrzowie gastronomii”’ obejmuje wsparciem uczniow Zespotu Szkot
Gastronomicznych w Lodzi poprzez udzial uczniow w:

1) Kuchnie orientalne — dodatkowe zajecia specjalistyczne: 48h/gr.*6gr.=288h;
2) Kuchnie obcych narodéw — dodatkowe zajecia specjalistyczne: 56h/gr.*6gr.=336h;
3) Diety-zdrowe zywienie — dodatkowe zajecia specjalistyczne: 48h/gr.*3gr.=144h;

5) Tradycyjne cukiernictwo w nowej odstonie — dodatkowe zaj¢cia specjalistyczne:
40h/gr.*6gr.=240h;

6) Barmanstwo/miksologia — dodatkowe zaj¢cia specjalistyczne: 40h/gr.*6gr.=240h;

7) Kelnerstwo-synchroniczna obstuga gosci — dodatkowe zajecia specjalistyczne:
40h/gr.*6gr.=240h;

8) Carving — dodatkowe zaj¢cia specjalistyczne: 30h/gr.*3gr.=90h;

9) Sporzadzanie potraw przy gosciu — dodatkowe zajecia specjalistyczne: 20h/gr.*3gr.=60h;
10) Jezyk francuski zawodowy — dodatkowe zajecia specjalistyczne: 60h/gr.*2gr.=120h;
11) Baristyka — kurs/szkolenie zewnetrzne: 20h/gr.*6gr.=120h;

12) Akademia kelnera — kurs/szkolenie zewngtrzne: 16h/gr.*2gr.=32h;

13) Kuchnia fusion — kurs/szkolenie zewnetrzne: 15h/gr.*6gr.=90h;

14) Flair bar, czyli barmanska Zzonglerka — kurs/szkolenie zewnetrzne: 24h/gr.*4gr.=96h;
15) Doradztwo edukacyjno-zawodowe, w tym:

- indywidualne: 2h/ucz.*220ucz.=440h;

- grupowe: Sh/gr.*20gr.=100h;

16) Staze/praktyki zawodowe: 150h/ucz.*220ucz.=33 000h

oraz udziat nauczycieli w:

1) Studiach podyplomowych ,,Nowoczesna organizacja i zarzagdzanie w gastronomii’:
100h/semestr/n-la*2semestry*4n-1i=800h;

2) Studiach podyplomowych ,,Coaching Zdrowia i Zywienia”: 90h/semestr/n-
la*2semestry* In-1=180h;

3) Kursie z cukiernictwa: 16h dla 20n-1i;

4) Kursie z ryb i owocdéw morza: 16h dla 20 n-li;
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5) Szkoleniu z obstugi zakupionego sprzgtu: 8h/gr.*2gr.=16h.

Kryteria uczestnictwa

Kryteria formalne:

*w przypadku uczniow:

- uczen Zespotu Szkot Gastronomicznych w Lodzi;
- zgoda rodzica/opiekuna na udzial w projekcie (w przypadku niepetnoletnich uczniow);

*w przypadku nauczycieli:

- status nauczyciela ksztalcenia zawodowego w Zespole Szkot Gastronomicznych w Lodzi.

Kryteria merytoryczne:

*w przypadku uczniow:

- frekwencja za zajeciach minimum 75% - 1pkt., dodatkowo 1pkt. za kazde 5% powyzej;
- $rednia ocena z przedmiotow zawodowych minimum dst. — 1pkt., dodatkowo 1pkt. za kazdy
kolejny poziom powyzej dst.;

*w przypadku nauczycieli:

- zgodno$¢ szkolenia/studiow z nauczanym przedmiotem — 1pkt.;
- minimum 1 rok stazu pracy w Zespole Szkot Gastronomicznych w odzi — 1pkt.;
- wysoka motywacja — na podstawie rozmowy z Koordynatorem — 1pkt.

Kryteria dodatkowe/ premiujace:

- poziom awansu zawodowego, tj. nauczyciel mianowany lub kontraktowy — 1pkt.;
- osoby o Specjalnych Potrzebach Edukacyjnych — 3pkt.;
- kobiety — 2pkt.

Osoby z niepelnosprawnoscia zglaszajace si¢ do projektu zostang do niego obligatoryjnie
przyjete.

O miejscu na liScie uczestnikow decydowac bedzie liczba uzyskanych punktéw po spelnieniu
przez potencjalnych uczestnikow kryteriow formalnych, merytorycznych i premiujacych.
W przypadku wigkszej liczby uczestnikow utworzone zostang listy rezerwowe.

IV. Procedura rekrutacji

1. Rekrutacja prowadzona jest przez Koordynatora w Zespole Szkét Gastronomicznych
w Lodzi;
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2. Zgloszenia do uczestnictwa w Projekcie dokonuje si¢ za pomoca formularza
zgloszenia uczestnika do projektu zamieszczonego i dostepnego na stronie WWW.
http://zsg.ddns.net/strona/projektyunijne oraz biurze projektu pok.22 ZSG, ul.
Sienkiewicza 88

3. Wymagane dokumenty nalezy czytelnie wypeli¢ i podpisa¢, w przypadku oséb
niepetnoletnich dokumenty podpisuja rodzice lub opiekunowie prawni, a nast¢pnie
ztozy¢ biurze projektu w pok.22 ZSG, ul. Sienkiewicza 88

4. Rekrutacja do projektu zostanie przeprowadzone trzykrotnie w nizej wymienionych
terminach:

— wrzesien 2019 r.;
— luty 2020 r.;
— wrzesien 2020r.

5. Weryfikacja ztozonych dokumentéw pod wzgledem formalnym bedzie dokonana
przez Koordynatora Projektu;

6. O ostatecznym zakwalifikowaniu uczestnikow bedzie decydowato spehienie
wymagan przedstawionych w niniejszym regulaminie, liczba uzyskanych punktow
oraz frekwencja na zajeciach;

7. Proces rekrutacji przebiega¢ bedzie z zachowaniem zasady rownos$ci szans, w tym
rownosci pici;

8. Informacje o zakwalifikowaniu si¢ do uczestnictwa w projekcie zostang umieszczone
na tablicy informacyjnej znajdujacej si¢ przy biurze projektu.

V. Postanowienia koncowe

1. Regulamin obowigzuje przez caty okres realizacji Projektu.

2. Uczestnicy projektu zobowigzani s3 do zapoznania si¢ z tre$cig Regulaminu
oraz stosowania si¢ do niego.

3. Udziat w projekcie jest catkowicie bezptatny.

4. Organizator zastrzega sobie prawo zmiany niniejszego Regulaminu.

5. Regulamin projektu dostepny jest na stronie internetowej projektu WWW.

http://zsg.ddns.net/strona/projektyunijne oraz biurze projektu pok.22 ZSG, ul.
Sienkiewicza 88
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