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Zalacznik nr 3
do specyfikacji postepowania

1. Przedmiotem zamoéwienia jest organizacja i przeprowadzenie kurséw/szkolen
podnoszacych kompetencje/kwalifikacje zawodowe uczniow/uczennic i nauczycieli
ksztalcenia zawodowego.

ZamoOwienie jest realizowane w ramach projektu pn. ,,Sukces zawodowy naszym
priorytetem”  dofinansowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Wielkopolskiego Regionalnego Programu Operacyjnego na lata 2014-2020, O$
priorytetowa 8: Edukacja Dziatanie 8.3. Wzmocnienie oraz dostosowanie ksztalcenia
1 szkolenia zawodowego do potrzeb rynku pracy Poddziatanie 8.3.1. Ksztatcenie zawodowe
mtodziezy — tryb konkursowy

2. Zalozenia wspolne dla kazdego kursu:

1)

2)

3)
4)

5)

Warsztaty, kursy mogg by¢ realizowane od poniedziatku do pigtku, a po
uzgodnieniu z uczestnikami projektu rowniez w soboty i w wyjatkowych przypadkach
w niedziele. W dni nauki zaj¢cia bedg mogly odbywa¢ si¢ przed lub po odbyciu
wszystkich zaje¢ lekcyjnych w danym dniu. Harmonogram realizacji przedmiotu
zamoOwienia bedzie na biezagco konsultowany z Zamawiajagcym 1 musi by¢
dostosowany do mozliwo$ci czasowych uczestnikow szkolenia.

Zajecia teoretyczne oraz praktyczne muszg zosta¢ przeprowadzone w Zespole Szkot
Gastronomicznych w Pile ul. Gen Sikorskiego 73, 64-920 Pila.

Zamawiajacy udostepnia sale do przeprowadzenia zajec.
W ramach kursu Wykonawca zapewnia:
a) kadre dydaktyczng w postaci wyktadowcow/instruktorow oraz egzaminatora;

b) odpowiednie narzedzia, sprz¢t i urzadzenia niezbedne do przeprowadzenia
szkolenia;

¢) materialy dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu, w szczegdlnosci te, ktore
zostaly wymienione w poszczegolnych czgsciach zamowienia;

d) niezbgdne surowce i potprodukty, w ilo$ci wystarczajacej dla kazdego uczestnika
zaje¢ praktycznych, w szczegdlnosci te, ktore zostaly wymienione
w poszczegdlnych czesciach zamowienia.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

a) biezacej wspoOlpracy z Zamawiajacym;

b) prowadzenia list obecnosci uczestnikow oraz dziennikow zaje¢ lub innych
dokumentow zawierajacych plan zaje¢, ilos¢ przeprowadzonych godzin,
potwierdzenie obecno$ci uczestnikow. Wszystkie dokumenty powinny by¢

oznaczone zgodnie z wytycznymi dotyczacymi oznaczania projektow w ramach
WRPO;

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

d) opracowania programu szkolenia okres$lajacego szczegOlowa tematyke
przedmiotowego kursu
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e) zapewnienie uczestnikom szkolenia srodkéw ochrony (w tym odziez ochronng)
jezeli zachodzi ryzyko uszkodzenia ciata badz stroju uczestnika szkolenia;

f) dostarczenia Zamawiajgcemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikow
materiatéw szkoleniowych;

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

h) dostarczenia Zamawiajacemu pisemnego potwierdzenia odbioru przez uczestnikow
zaswiadczen potwierdzajacych udziat uczestnikow kursu w szkoleniu i w
egzaminie w terminie 7 dni kalendarzowych od zakonczenia zajec.

6) Kazdy uczestnik, uzyska potwierdzenie w formie zaswiadczenia, definiujacego
doktadny zakres efektoéw uczenia (konkretnych kompetencji lub kwalifikacji w danym
obszarze).

7) Wykonawca ponosi ryzyko zwigzane z nieukonczeniem warsztatow/kursu przez
uczestnika kursu.

8) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ przeprowadzenia kontroli przebiegu
zamoOwienia.

9) Wykonawca ponosi odpowiedzialno§¢ za wszelkie szkody powstale w zwigzku
z wykonywaniem przedmiotu zamowienia oraz nast¢pstwa nieszczesliwych wypadkow
powstale w zwigzku ze $wiadczeniem ustug. Wykonawca jest zobowigzany do
niezwlocznego zawiadomienia w formie pisemnej Zamawiajgcego o wypadku podczas
kursu, oraz sporzadzenie protokotu z wypadku ustalajgcego okolicznosci 1 przyczyny
oraz przekazania go Zamawiajacemu i poszkodowanemu.

10) Wykonawca zobowigzuje si¢ do niezwlocznego przesytania informacji do
Zamawiajacego o powtarzajacych si¢ nieobecno$ciach uczestnikow kursu oraz
o ukonczeniu kursu przez kazdego uczestnika kursu.

11) Wykonawca zobowiazuje si¢ do prowadzenia dokumentacji zaje¢: dzienniki zajgé/karty
zaje¢, listy obecnosci na zajgciach oraz innej dokumentacji wymaganej przez
Zamawiajacego.

12)Do realizacji zaméwienia zastosowanie ma zatgcznik ,,Podstawowe informacje

dotyczace uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektow wspotfinansowanych
z Europejskiego Funduszu Spotecznego™.

3. Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia
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LICZBA PLANOWANY MINIMALNA LISTA MATERIALOW
EROCRATZIEC TERMIN ZNECIA, DLA DODATKO
WYKAZ ZAJEC EC GODZI!\I, SR . SZKOLENIOWYCH/ uczNnIow/ -
ZAJEC ) ZUZYWALNYCH NA ZAJECIA NAUCZYCIELI
ZAJEC
1. Kawa. Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
2. Barista i sprzet baristy: materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
3. Przygotowanie espresso, espresso szkolenia: ukonczenia
doppio, lungo - Kawy ziarniste i smakowe kursu
4. Pienienie mleka - syropy barmanskie zakres
5. Przygotowanie napojéw kawowych z - mleko merytorycz
mlekiem — latte, cappucino, latte - kakao ny min w
. 3 grupy .
machiato - czekolada formie
L. 6. Dodatki do kaw . - cukier elektronicz
Czes¢ pierwsza 7. Latte art. — sztuka ,,rysowania na 10 osqb W - miarka do kawy nej,
zaméwienia: kawie” grupie . - szablon do dekoracji czekoladg wydruk
3.1. | Warsztaty baristyczne listopad- - szklanka miarka do esspreso Dla ucznidw | ¢wiczen

»,Organizacja i technika
pracy baristy”

20 godzinnal
grupe

Razem 60
godzin

grudzien 2019

- tyzka do cuppingu
- spieniacz mleka
oraz wyposazenie gwarantujace realizacje
szkolenia na jak najwyzszym poziomie. Materiaty
na uzytek na szkoleniu.
Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o
ukoriczeniu szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na
szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje materiaty
dydaktyczne.
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1. wprowadzenie w swiat win: wina, Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
szczepy, materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
2. winifikacja szkolenia : ukonczenia
3. klasyfikacja win 2 grupy - wina — rézne rodzaje — 1 zestaw kursu
.. 4. jakos¢ wina -soki smakowe zakres
C_zesclz_d.rug.g 5. dobieranie win do potraw 10 oséb w - Swieczka 1 szt. merytorycz
zamowienia: 6. prawidtowe otwieranie butelki i grupie - karafka do wina z dekanterem ny min w
3.2. Warsztaty dekantacja wina listopad- oraz wyposazenie gwarantujace realizacje Dla uczniéw formie
sommelierskie 7. profesjonalny serwis wina 20 godzin na 1 | grudzien 2019 | szkolenia na jak najwyzszym poziomie. Materiaty elektronicz
»O0rganizacja i technika grupe na uzytek na szkoleniu. nej,
pracy sommeliera” Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o wydruk
razem 40 ukonczeniu szkolenia. ¢wiczen
godzin Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na
szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje materiaty
dydaktyczne.
1. Charakterystyka zawodu i sprzetu Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
2. Wykorzystanie szkta materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
3. Alkoholoznastwo szkolenia: ukoniczenia
4. Mixologiia - alkohole — 1 zestaw kursu,
5. Garnish - likiery, syropy 1 zestaw zakres
6. Organizacja baru i pracy barmana 3 grupy - dekoracje (owoce, ziota, stomki) 1 zestaw merytorycz
7. Najnowsze trendy w barmanstwie - butelka treningowa 1 szt. ny min w
Czesé trzecia 8. Psychologia sprzedazy w zawodzie 10 0s6b w - shakery 3 szt. formie
zaméwienia: barmana grupie - dozowniki 3 szt. elektronicz
P 9. Rozliczenia Luty — maj - jigger 1 szt. L. nej,
33 Warszt:ilty t')aljmansk'le 40 godzin na 1 2020 - mudler 1 szt. Dla uczniow wydruk
»Organizacja i technika _— . . e
grupe oraz wyposazenie gwarantujace realizacje ¢wiczen
pracy barmana” szkolenia na jak najwyzszym poziomie. Materiaty
Razem 120 na uzytek na szkoleniu.
godzin Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o

ukoriczeniu szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na
szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje materiaty
dydaktyczne.
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1. teoria barw i kompozycji, Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
2. florystyczne zasady kompozycyjne, materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
3. narzedzia florysty — szkolenia: ukonczenia
materiatoznawstwo, - kwiaty kursu
4. materiat roslinny, - Swiece 1 zestaw zakres
5. florystyka okolicznosciowa, - stomki 1 zestaw merytorycz
6. sztuka uktadania kwiatow w - artykuty dekoracyjne (brokat, cekiny, piasek, ny min w
naczyniach, 2 grupy kamienie) 1 zestaw formie
7. dekoracje stotéw, - flizelina, organza, siatka dekoracyjna 1 zestaw elektronicz
Creéé cawarta 10 os6b w - tasma klejaca florystyczna 1 zestaw nej,
Jaméwienia: grupie - kwiaty sztuczne, liscie 1 zestaw wydruk
S Luty — - ozdoby samoprzylepne 1 zestaw . ¢wiczen
y 4 przylep Dla ucznidw

Warsztaty ,,Florystyka w
gastronomii — w tym
dekoracja stotu”

40 godzin na 1

grupe

Razem 80
godzin

czerwiec 2020

- nozyczki 1 szt.
- nozyk florystyczny 1 szt.
- fartuch florystyczny 1 szt.
oraz wyposazenie gwarantujace realizacje
szkolenia na jak najwyzszym poziomie. Materiaty
na uzytek na szkoleniu.
Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o
ukonczeniu szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na
szkolenia.
Wykonawca zagwarantuje materiaty
dydaktyczne.
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1. definicja carvingu Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
2. zasadyistyle materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
w carvingu szkolenia: ukonczenia
3. narzedzia do carvingu: typy, - zestaw owocow (abruz, melon cantalupe, kursu,
rodzaje melon galia, melon miodowy, melon zielony, zakres
4. konserwacja, metody uzywania jabtka — 1 zest. (8kg)) merytorycz
narzedzi do carvingu 2 grupy - zestaw warzyw (rzodkiew biata, kalarepa, ny min w
5. rzezbienie motywow kwiatowych marchew, cebula biata, czerwona, dynia 1 zest. ( formie
w owocach: arbuz, melon, jabtko 10 oséb w 3 kg)) elektronicz
6. rzezbienie motywodw kwiatowych grupie - nozyki do carvingu 1 zestaw nej,
3.5. Czes¢ pigta zamowienia: w warzywach: dynia, marchew, marzec 2020- oraz wyposazenie gwarantujace realizacje Dla Ucznidw wydruk
Warsztaty z carvingu rzodkiew , kalarepa, cebula 20 godzin na 1 | czerwiec 2020 | szkolenia na jak najwyzszym poziomie. Materiaty éwiczen
7. wykonywanie dekoracji sztuki grupe na uzytek na szkoleniu.
carvingu poprzez tgczenie Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o
poszczegdlnych rzezb, Razem 40 ukonczeniu szkolenia.
8. zabezpieczenie godzin Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na
i pielegnacja wykonanych prac szkolenia.
przydatnos¢ umiejetnosci sztuki Wykonawca zagwarantuje materiaty
carvingu dydaktyczne.
1. zasady kelnerskiego savoir vivre oraz Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
etyki zawodowej materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikéw certyfikat
2. systemy obstugi szkolenia oraz wyposazenie gwarantujgce ukonczenia
3. zastawa stotowa i technika realizacje szkolenia na jak najwyzszym poziomie. kursu
profesjonalnego nakrywania stotu Materiaty na uzytek na szkoleniu. zakres
4. metoda profesjonalnej obstugi Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o merytorycz
Czesé sz6sta konsumentow ) ukoniczeniu szkolenia. ny min w
3.6. | zaméwienia: 5. typologia klientéw i metody 5 °5°b. listopad 2019 Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na dla o formie
Kurs Kelnerski wspdtpracy z nimi 16 godzin szkolenia. nauczycieli | elektronicz
Wykonawca zagwarantuje materiaty nej,
dydaktyczne. wydruk

éwiczen
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. sferyfikacja — przygotowanie kawioru

warzywnego

. zelowanie — galaretki wykorzystanie

m.in. agaru czy pektyny
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. zarys historii kuchni molekularnej Wykonawca zagwarantuje odpowiednie imienny
. techniki Sous Vide — wolne materiaty zuzywalne dla wszystkich uczestnikow certyfikat
gotowanie szkolenia oraz wyposazenie gwarantujgce ukonczenia
. dekonstrukcja — nowoczesne formy realizacje szkolenia na jak najwyzszym poziomie. warsztato
klasycznych dan Wykonawca zagwarantuje zaswiadczenie o w ,zakres
. ciekty azot i suchy lod — ukonczeniu szkolenia. merytorycz
Cze$é sibdma zastosowanie chtodzenia w Wykonawca zagwarantuje pre/post testy na ny min w
zaméwienia: przygotowywaniu dan 10 0s6b marzec szkolenia. dla formie
7 . . . emulgacja — faczenie substancji . Wykonawca zagwarantuje materiaty . . | elektronicz
Szkolenie Kuchnia . 8 godzin 2020 nauczycieli .
niejednorodnych dydaktyczne. nej,
molekularna . zageszczanie — sosy, zawiesiny, wydruk
wykorzystanie m.in. ksantyny, ¢wiczen

*Godzina zaje¢ rozumiana jako 45 minut.




