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Zalacznik nr 3.1.
do specyfikacji postepowania

1. Przedmiotem zamowienia jest organizacja i przeprowadzenie kurséw: Kurs barman-
blender I-go i II-go stopnia, Kurs profesjonalnego baristy, Kurs sporzadzania potraw
Z warzyw i owocow z elementami carvingu.

Projekt pn. ,,0d stazysty do specjalisty” realizowany jest w ramach Osi Priorytetowe;j
8:Edukacja, Dziatania 8.3. Wzmocnienie oraz dostosowanie ksztalcenia i1 szkolenia
zawodowego do potrzeb rynku pracy w ramach Wielkopolskiego Regionalnego Programu
Operacyjnego na lata 2014-2020 wspotfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego:

2. Zalozenia wspolne dla kazdego kursu:

1) Kursy moga by¢ realizowane od poniedziatku do piatku, a po uzgodnieniu
z uczestnikami projektu rowniez w soboty i1 niedziele. W dni nauki zaj¢cia bedg mogly
odbywac si¢ przed lub po odbyciu wszystkich zaje¢ lekcyjnych w danym dniu.
Harmonogram realizacji przedmiotu zamowienia bedzie na biezaco konsultowany
z Zamawiajacym 1 musi by¢ dostosowany do mozliwosci czasowych uczestnikow
szkolenia.

2)

3)

4)

Zajecia teoretyczne oraz praktyczne muszg zosta¢ przeprowadzone w Centrum
Ksztatcenia Zawodowego 1 Ustawicznego w Wyrzysku.

W ramach kursu Wykonawca zapewnia:

a)
b)

c)

d)

e)

kadre dydaktyczng w postaci wyktadowcow/instruktordw oraz egzaminatora;

odpowiednie narzedzia, sprz¢t 1 urzadzenia niezbedne do przeprowadzenia
szkolenia;

materiaty dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu, w szczegodlnosci te, ktore
zostaly wymienione w poszczegolnych czgsciach zamowienia;

niezbg¢dne surowce i polprodukty, w ilosci wystarczajacej dla kazdego uczestnika
zaje¢ praktycznych, w szczegélnosci te, ktore zostaly wymienione
w poszczegdlnych czesciach zamdwienia;

przeprowadzenie egzaminu dla uczestnikéw kursu.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do:

a)
b)

biezacej wspotpracy z Zamawiajacym;

prowadzenia list obecnos$ci uczestnikoéw kursu oraz dziennikow/kart zaje¢ lub
innych dokumentéw zawierajacych plan zaje¢, ilos¢ przeprowadzonych godzin,
potwierdzenie obecnosci uczestnikow. Wszystkie dokumenty powinny by¢
oznaczone zgodnie z wytycznymi dotyczacymi oznaczania projektow w ramach
WRPO;

przekazania Zamawiajagcemu harmonogramu zaje¢ (wg wzoru przekazanego przez
Zamawiajacego) niezwlocznie po ich rozpoczeciu;

opracowania programu szkolenia okreslajacego szczegdtowa tematyke
przedmiotowego kursu

zapewnienie uczestnikom szkolenia $rodkéw ochrony (w tym odziez ochronng)
jezeli zachodzi ryzyko uszkodzenia ciata badz stroju uczestnika szkolenia;
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f) dostarczenia Zamawiajgcemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikéw
kursu materiatéw szkoleniowych;

g) prowadzenie dokumentacji fotograficznej kursu 1 przekazanie jej Zamawiajgcemu
na elektronicznym no$niku danych (pendrive lub ptyta CD);

h) potwierdzania termindow zaje¢ teoretycznych 1 praktycznych kazdorazowo
z uczestnikami kursu;

1) dostarczenia Zamawiajgcemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikéw
kursu zaswiadczen/ dyplomow/certyfikatow potwierdzajacych udziat uczestnikow
kursu w szkoleniu 1 w egzaminie w terminie 5 dni kalendarzowych od zakonczenia
zaj¢c.

Kazdy uczestnik, uzyska na koniec kursu potwierdzenie w formie zaswiadczenia,

stosownego dokumentu przewidzianego prawem oswiatowym lub uprawnieniami

instytucji upowaznionych do nadawania tych uprawnien, definiujgcego doktadny zakres
efektow uczenia (konkretnych kompetencji lub kwalifikacji w danym obszarze).

Wykonawca ponosi ryzyko zwigzane z nieukonczeniem kursu przez uczestnika kursu.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ przeprowadzenia kontroli przebiegu
zamowienia.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie szkody powstatle w zwigzku
z wykonywaniem przedmiotu zamowienia oraz nastepstwa nieszczesliwych wypadkow
powstate w zwigzku ze $wiadczeniem ustug. Wykonawca jest zobowigzany do
niezwlocznego zawiadomienia w formie pisemnej Zamawiajacego o wypadku podczas
kursu, oraz sporzadzenie protokotu z wypadku ustalajacego okolicznos$ci i przyczyny
oraz przekazania go Zamawiajacemu i poszkodowanemu.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do niezwlocznego przesytania informacji do
Zamawiajacego o powtarzajacych si¢ nieobecnosciach uczestnikow kursu oraz
o ukonczeniu kursu przez kazdego uczestnika kursu.

10) Wykonawca zobowigzuje si¢ do prowadzenia dokumentacji zaje¢: dzienniki zajeé/karty

zaj¢c, listy obecno$ci na zajeciach, na zakonczenie kursu oraz innej dokumentacji
wymaganej przez Zamawiajacego.

11)Do realizacji zamoOwienia zastosowanie ma zalacznik ,,Podstawowe informacje

dotyczace uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektéw wspotfinansowanych
z Europejskiego Funduszu Spotecznego”.

3. Kurs barman-blender I-go i II-go stopnia

1)

2)

3)

Przedmiotem zamowienia jest przeprowadzenie dwoch kurséw barman-blender I-go
1 [I-go stopnia w wymiarze min. 36 godzin (min.50% zaje¢ praktycznych), kury maja
na celu przygotowac uczestnikow do pracy w zawodzie barmana, uczestnicy powinni
zdoby¢ niezbedng wiedze oraz umiejetnosci praktyczne niezbedne do pracy w tym
zawodzie.

[lo$¢ uczestnikdw: I kurs - 10 uczniéw w terminie maj-lipiec 2019 r.,
IT kurs - 10 uczniéw w terminie styczen-marzec 2020 r.
Zajecia teoretyczne muszg obejmowacé m.in:

a) miksologi¢ klasycznag, histori¢ miksologii, przygotowanie napojow mieszanych
w stylu wolnym, najnowsze tendencje w §wiatowym barmanstwie;
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technologi¢ produkcji napojow alkoholowych, towaroznawstwo napojoéw
alkoholowych, historig, klasyfikacj¢ znanych marek napojow alkoholowych z grup
takich jak: wodka czysta, gin, brandy, brandy de Jerez, koniak, armaniak, calvados,
grappa, likiery, bittersy, whisky (szkocka, irlandzka, amerykanska,), rum, cachaca,
tequila, mezcal, absynt, wino ciche i musujace, wzmacniane oraz wermouth, piwo;

sylwetka barmana, kontakt z go§¢mi, elementy psychologii sprzedazy, etyka pracy
barmana, charakterystyka pracy barmana w réznych typach lokali
gastronomicznych;

elementy kultury spozywania napojow alkoholowych oraz odpowiedzialnos¢
zwigzang z ich podawaniem.

Zajecia praktyczne muszg obejmowac m.in:

a)
b)

4

prezentacj¢ sprzetu barmanskiego i réznych typow szkla barowego, miar barowych;

przyrzadzanie drinkow na bazie wyze] wymienionych rodzajéw alkoholi
metodami: stiring, shaking, blending i muddling; drinki z kategorii: cocktail, shot,
striped drinks, highball, sour, collins, cooler, julep, pick-me-up, frozen drinks,
mocktails, fancy, special drinks;

zasady przygotowania i serwowania napojow mieszanych;

drinki z kanonu napojéw mieszanych tzw. ,klasycznych” oraz pozycje , kultowe”
znane na Swiecie;

serwis piwa - perfect serve;

garnirowanie czyli sztuka przyozdabiania drinkow z zastosowaniem S$wiezych
OWOCOW, Warzyw.

ramach zaje¢ praktycznych kazdy uczestnik kursu powinien przygotowaé

samodzielnie min. 8 drinkdéw.

Wykonawca zostanie zobowigzany m.in. do:

a)

b)

Zapewnienia wyposazenia baru w sprz¢t mechaniczny tj. chlodziarki, kostkarke,
ekspres do kawy, kruszarke do lodu, blender elektryczny, minimum 2 shakery
klasyczne — 3 czgéciowe, 2 shakery bostonskie, 2 szklanice barmanskie, 2 sita
barmanskie, tyzki barmanskie proste, spiralne, miarki barmanskie dwustronne,
tyzeczki barmanskie, muddlery, maty barmanskie, szkto cocktailowe, szklanki typu
old fashioned, tumbler, Hurricane, Collins oraz inny drobny sprzet barmanski
1 szkto barowe.

Zapewnienia SUTOWCOW

Zapewnienia na czas trwania kursu wszelkich pomocy dydaktycznych
1 pismienniczych. Ponadto zapewnienia dla kazdego uczestnika kursu niezbednych
materialow szkoleniowych.

Program kursu

a)

b)
¢)

Charakterystyka zawodu Barmana: Kim jest Barman. Obowiazki i wizerunek.
Etyka Barmana. Sztuka pracy. Motywacja i cele;

Sprzet Barmanski — jego nazewnictwo i zastosowanie;

Rodzaje wykorzystywanego szkta;
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d) Alkoholoznastwo - Charakterystyka najpopularniejszych alkoholi;

e) Mixologia- Podstawowe sposoby i techniki mixowania. Koktajle na bazie alkoholi
biatych. Koktajle na bazie alkoholi kolorowych. Koktajle z uzyciem likierow.
Koktajle warstwowe. Koktajle widowiskowe — ptongce. Koktajle bezalkoholowe;

f) Garnish — sztuka dekoracji koktajli — warsztaty;

g) Obstuga na barze - Obstuga na barze koktajlowym. Obstuga na barze klubowym.
Obstuga na barze hotelowym;

h) Organizacja baru i pracy barmana;

1) Koktajle —warsztaty Historia Koktajli. TOP 10 najpopularniejszych koktajli.
Koktajle warstwowe. Koktajle widowiskowe. Koktajle bezalkoholowe;

j)  Najnowsze trendy w barmanstwie - Mixologia molekularna;
k) Efektowna praca na barze — warsztaty: Working Flair, Speed Flair, Free pouring;

1) Psychologia sprzedazy w zawodzie barmana - Psychologia obstugi klienta oraz
budowanie relacji trwatych/dlugoterminowych. Metody maksymalizacji zysku
1 podnoszenia sprzedazy;

m) Rozliczenia na barze oraz remanent;

n) Podstawowe zwroty anglojezyczne w pracy na barze.

4. Kurs profesjonalnego baristy

1)

2)

3)

4)

Przedmiotem zamowienia jest przeprowadzenie dwoch kursow profesjonalnego baristy
w wymiarze min. 30 godzin (min.50% zaje¢ praktycznych), kursy maja na celu
przygotowanie jego uczestnikow do pracy baristy w branzy gastronomicznej, uczestnicy
maja zdoby¢ niezb¢dna wiedze w tym zakresie oraz umieje¢tnosci praktyczne niezbedne
do pracy w tym zawodzie.

[1o$¢ uczestnikow:

I grupa - 10 ucznidéw i 3 nauczycieli w terminie wrzesien-listopad 2019 r.,
II grupa - 10 ucznidéw w terminie wrzesien-listopad 2020 r..

Zajecia teoretyczne musza obejmowac takie zagadnienia jak:

a) Kawa: jako roslina — historia, rejony uprawy, wymagania klimatyczne, odmiany,
najwieksze plantacje, jako ziarno — obrdbka, wypalanie, rdznice ze wzgledu na
odmiang (Arabika, Robusta), jako napdj — sposoby sporzadzania kawy, spozycie
kawy na $wiecie;

b) Barista jako zawod: poczatki zawodu na §wiecie, kwalifikacje 1 zakres obowigzkow
— cechy dobrego baristy;

c) Sprzet baristy: ekspres cisnieniowy — budowa, parametry, rodzaje, konserwacja;
mtynek — budowa, rodzaje, ustawienia;

d) Przygotowanie espresso w teorii — zasada 4M: Miscela, Macinacaffc, Machina,
Mano.

Zajecia praktyczne muszg obejmowac¢ m.in.:

a) Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo: ubicie, parametry, fazy
ekstrakcji, ocena jakosci,
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Pienienie mleka: wtasciwo$ci mleka, techniki spieniania mleka;
Przygotowanie napojow kawowych z mlekiem — latte, cappucino, latte machiato;

Omowienie 1 wykorzystanie dodatkéw do kaw — czekolada (mocha), lody (espresso
affogato), bita $mietana, sosy;

Latte art — sztuka ,,rysowania na kawie”: serce, rozeta, tulipan;

Dobra Praktyka Higieniczna i Dobra Praktyka Produkcyjna wykorzystywane przez
system zarzadzania HACCP w pracy baristy.

5. Kurs sporzadzania potraw z warzyw i owocow z elementami carvingu

1)

2)

3)

4)

Przedmiotem zamoOwienia jest przeprowadzenie dwoch kursoOw sporzadzania potraw
Z warzyw i owocow z elementami carvingu w wymiarze min. 16 godzin (min.50% zaj¢¢
praktycznych), kursy maja na celu przygotowanie jego uczestnikow do pracy w branzy
gastronomicznej w zakresie carvingu, uczestnicy maja zdoby¢ niezbedng wiedz¢ w tym
zakresie oraz umiej¢tnosci praktyczne.

[lo$¢ uczestnikow:

I kurs - 10 uczniow w terminie maj — lipiec 2019 r.,

IT kurs - 10 uczniéw w terminie wrzesien — listopad 2020 ..

Do przeprowadzenia zajg¢ Wykonawca zapewnia:

1)

2)

surowce, m.in.: wszelkie owoce 1 warzywa niezbedne do realizacji zamowienia,
w ilo$ciach zapewniajacych kazdemu uczestnikow nauke carvingu zgodnie
z przedstawionym programem,

narzedzia niezbedne do realizacji szkolenia tj. noze, dtuta, i inne niezbedne
narzg¢dzia do nauki programu szkolenia.

Program kursu

a)

b)

c)
d)

g)
h)

Zastosowanie warzyw i owocOw w gastronomii: obrobka wstepna roslin jadalnych,
metoda sortowania, oczyszczania i rozdrabniania warzyw i owocow;

Przedstawienie gtownych technik sporzadzania: surowek, satatek jarzynowych,
bukietéw warzyw;

Technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw gotowanych;

Kilka stow o carvingu: historia carvingu, omoéwienie technik i rodzajow cigc,
omoéwienie sposobow zabezpieczania wykonanych rzezb;

Prezentacja sprzg¢tu do carvingu: rodzaje nozy, zabezpieczanie sprzetu;

Praktyczne ¢wiczenia rzezbienie w owocach i warzywach: tworzenie drobnych
kwiatkow 1 miniaturowych elementow, kwiaty ozdobne m.in. z cebuli, burakéw,
kalarepy; szyszki z marchwi, pietruszki, pora; tworzenie lisci dekoracyjnych;
wykorzystanie roslin lisciastych w dekoracji; tworzenie figurek przestrzennych:
papuga, tabedz itp.; tworzenie rzezb przestrzennych z arbuza, melona, dyni;

Wycinanie ptaskich ornamentéw w owocach i warzywach,;

Tworzenie aranzacji dekoracyjnych z wykorzystaniem przygotowanych elementow
1 rzezb - wykonanie wlasnej kompozycji przestrzenne;.



