El
Eund y A . - * 32
Fundusze g1, o o -
p Europejskie Y gl L @ KOSZALIN Unia Europejska

Y ¢ Zachodnie pejski Fundusz Sg y

Szczeglélowy opis przedmiotu zamowienia na:
Organizacje szkolen dla uczniow
z Zespotu Szkol nr 1 im. Mikolaja Kopernika w Koszalinie
w ramach projektu

""Czas na ZAWODOWCA™

wspolfinansowanego ze Srodkow Europejskiego Funduszu Spolecznego

CZESC 1
Nazwa szkolenia: kurs somelierski
Liczba uczestnikow: 12 osob (pelnoletni uczniowie klasy Technikum Zywienia i Ushig
Gastronomicznych)
Miejsce przeprowadzenia szkolenia: Zespot Szkot nr 1 im. Mikotaja Kopernika w Koszalinie, ul.
Wiadystawa Andersa 30, 75-626 Koszalin, Zachodniopomorskie, Polska
Data i czas trwania kursu: 19-20.05.2018r., 16 h zegarowych; w godzinach 09.00-17.00;
Wymagania wobec zleceniobiorcy:
Kurs powinien obejmowa¢ nast¢pujace zagadnienia:

Czes$¢é teoretyczna:

1. Historia wina;

2. Produkcja wina (odmiany winoro$li, terroir, zasady uprawy, choroby winoros$li i szkodniki, proces
winifikacji, style wina, znaczenie rodzaju beczek);

3. Przechowywanie wina (w restauracji, w domowej spizarni albo piwniczce);

4. Rejony winiarskie - klasyfikacje, przepisy prawne, etykiety (Francja, Wtochy, Hiszpania, Niemcy,
Portugalia, USA, Argentyna, Chile, RPA, Australia i Nowa Zelandia);

5. Serwis (temperatura, odpowiednie kieliszki, prezentacja i podawanie wina);

6. Dobor wina do potraw;

7. Opracowywanie karty win (przedstawienie gotowego rozwigzania, hauka samodzielnego
przygotowania karty);

8. Importerzy (firmy sprowadzajace wina do Polski i ich port folio);

Czesé praktyczna:

1.Rzeczywiste odréznianie win i ocena ich jakos$ci poprzez :
— specjalistyczne degustacje (wina z wyzej wymienionych regionéw),
— poréwnanie win na podstawie tablic degustacyjnych.

2.Umiejetnosci¢ obchodzenia si¢ z winem, czyli sztuki podawania wina, dotleniania, dekantacji itd.
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Kazdy z ucznidow powinien otrzymaé publikacje (dostang na rynku lub specjalnie
przygotowana w formie materiatlow szkoleniowych), ktora zawierata begdzie treSci merytoryczne na
temat somelierstwa wraz z kolorowymi ilustracjami. Publikacja powinna by¢ w jezyku polskim.

Wykonawca musi zapewni¢ wszystkie niezbedne elementy potrzebne do
przeprowadzenia szkolenia (kieliszki degustacyjne, karafki/dekantery, korkociagi itp.) dla
kazdego uczestnika w trakcie kursu.

Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wydania uczestnikom szkolenia
zaswiadczenia ukonczenia szkolenia zgodnie z drukiem MEN (Rozp. MEN z dnia 11 stycznia
2012 w sprawie ksztatcenia ustawicznego (...) Dz.U. z 2014 poz. 622). Kazdy z uczestnikow
powinien otrzymac potwierdzenie odbycia szkolenia z logotypem projektu w jezyku polskim
i angielskim.

Szkota dysponuje pracownig obstugi konsumenta wyposazong w 6 stotdéw o wysokosci
kazdy 75 cm i powierzchni blatu kazdy 140X80 cm z mozliwoscig zestawiania w bloki wraz
z krzestami oraz lade barowa o dlugosci 4 m wraz z 6 hokerami. W pracowni znajduje si¢
zlewozmywak z dostepem do cieptej i zimnej wody oraz chlodziarko-zamrazarka.
W pomieszczeniach szkoty istnieje rowniez mozliwos$¢ projekcji prezentacji multimedialnej.
Szkota wudostgpnia wyzej wymienione pomieszczenia, sprz¢t i media nicodplatnie
Wykonawcy na potrzeby przeprowadzenia szkolenia.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny koordynator projektu — opiekun grupy uczniow
(nauczyciel). Wykonawca zobowiqzany jest nieodplatnie przeszkoli¢ koordynatora wraz z grupg
uczniow i przygotowaé dla niego jeden zestaw (materiaty szkoleniowe/publikacje) oraz
certyfikat/zaswiadczenie uczestnictwa w kursie.

Koszt szkolenia dla jednej osoby nie moze by¢ wyzszy niz 700 zL. brutto
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Szczeglélowy opis przedmiotu zamowienia na:
Organizacje szkolen dla uczniow
z Zespotu Szkol nr 1 im. Mikolaja Kopernika w Koszalinie
w ramach projektu

""Czas na ZAWODOWCA™

wspolfinansowanego ze Srodkow Europejskiego Funduszu Spolecznego

CZESC 2
Nazwa szkolenia: Szkolenie barmanskie I-szego stopnia
Miejsce przeprowadzenia szkolenia: Zespdét Szkét nr 1 im. Mikotaja Kopernika
w Koszalinie, ul. Wiadystawa Andersa 30, 75-626 Koszalin, Zachodniopomorskie, Polska;
Liczba uczestnikéw: 24 peoletnie 0soby (12 uczniéow klasy III Technikum Zywienia i
Ustug Gastronomicznych oraz 12 uczniow klasy III Technikum Hotelarskiego);
Data i czas trwania kursu: 1-3.06.2018r., 27 h zegarowych; w godzinach 09.00-17.00
Wymagania wobec Wykonawcy:
Kurs powinien obejmowac zagadnienia teoretyczne (20%) i praktyczne (80%):
1. Historia miksologii, prekursorzy §wiatowej miksologii, miksologia klasyczna a flair;
2. Sylwetka barmana, charakterystyka pracy barmana w réznych typach lokali
gastronomicznych;
3. Prezentacja sprz¢tu barmanskiego i typow szkta barowego, miary barowe;
4. Technologia napojow alkoholowych, towaroznawstwo alkoholowe, historia,
charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegolnych rodzajow alkoholi: wodka czysta,
wodki gatunkowe, gin, brandy, koniak, armaniak, calvados, brandy de jerez, grappa, likiery,
bittery, whisky (szkocka, irlandzka, amerykanska, kanadyjska, japonska), rum, cachaca,
tequila, mezcal, absynt, wino musujace, wino wzmacniane, wermuty;
5. Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi;
6. Przyrzadzanie koktajli na bazie wyzej wymienionych alkoholi metodami: building,
shaking, stiring, throwing;
7. Zasady serwowania napojoOw mieszanych;
8. Striped drinks: przyrzadzanie shotoéw warstwowych ré6znymi metodami;
9. Classic cocktails i modern classic cocktails;
10. Podawanie ptonacego likieru sambuca;
11. Podawanie absyntu;

12. Koktajle na bazie wina musujacego;
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13. Zaawansowane techniki dekorowania drinkow przy pomocy takich sktadnikow, jak:
carambola, physalis, kumquat, pitaja, marakuja, maraski, ananas, kiwi, banan, cytryny,
limonki, pomarancze, winogrona, melon, arbuz, granat, rozmaryn, suszone cytrusy, rabarbar i
inne;

14. Drinki na bazie §wiezych owocOw przyrzadzane przy uzyciu muddlera badz blendera;

15. Sposoby podawania tequili;

16. Drinki efektowne i ptongce (RainbowShots, Lamborghini Flaming);

17. Free pouring (nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z reki", bez uzycia miarek
barowych);

18. Ergonomia pracy za barem, speed flair, jak pracowac szybko i wydajnie, przygotowanie
stanowiska barowego;

19. Working flair - jak uczyni¢ nasza pracg bardziej efektowng i widowiskowa;

20. Podstawy wiedzy o winie, podawanie wina (tylko dla grupy hotelarskiej);

21. Obstuga goscia przy barze i na sali; psychologia sprzedazy; sposoby zwigkszania wartosci
rachunku;

22. Piwo, nalewanie i serwowanie piwa;

23. Najnowsze trendy w $wiatowej miksologii: infuzje alkoholowe, przyrzadzanie
bezalkoholowych syropow i kordialéw, wedzenie koktajli, kule lodowe, miksologia
molekularna, zelki alkoholowe, pianki, sferyfikacja, jadalne gabki, ciekty azot i suchy 1od;

24. Koncerny alkoholowe: portfolio/kontrakty/negocjacije.

Wymagane jest aby szkolenie przeprowadzone bylto na prawdziwych alkoholach. Wszystkie
surowce do przeprowadzenia szkolenia zapewnia Wykonawca. Istnieje mozliwos$¢ ich wczesniejszego
zakupu przez Wykonawce (W porozumieniu z szkolnym koordynatorem projektu) i zmagazynowania
w szkole do czasu odbycia szkolenia.

Wszystkie elementy wyposazenia barowego (min. Shakery, szkto barmanskie adekwatne do
wykonywanych drinkéw, szklanice barmanskie, tyzeczki barmanskie, miarki, nalewaki, butelki,
kruszarke do lodu, aromatyzery, bary przenosne) niezb¢dne do wykonania czynno$ci podczas kursu
dla kazdego uczestnika zapewnia Wykonawca.

Kazdy z uczniow powinien otrzyma¢ publikacj¢ (dostang na rynku Iub specjalnie
przygotowang w formie materialow szkoleniowych), ktora zawierata bedzie tresci merytoryczne na
temat sztuki barmanskiej wraz z kolorowymi ilustracjami i instrukcjami przebiegu czynnosci.
Publikacja powinna by¢ w jezyku polskim.
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Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wydania uczestnikom szkolenia
zaswiadczenia ukonczenia szkolenia zgodnie z drukiem MEN (Rozp. MEN z dnia 11 stycznia
2012 w sprawie ksztatcenia ustawicznego (...) Dz.U. z 2014 poz. 622). Kazdy z uczestnikow
powinien otrzyma¢ potwierdzenie odbycia szkolenia z logotypem projektu w jezyku polskim
oraz w przypadku zdania stosownego egzaminu potwierdzenie nabycia kwalifikacji barmana
I-szego stopnia w jezyku polskim 1 angielskim.

Grupa szkoleniowa moze sklada¢ si¢ maksymalnie z 12 os6éb. Wykonawca
zobowigzuje si¢ do przeprowadzenia dwoch kurséw réwnolegle dla 24 oséb w odrgbnych
pomieszczeniach w szkole.

Wykonawca zobowigzany jest zapewnié¢ treneréw/osoby prowadzace szkolenia z minimalnie
dwu letnim do$wiadczeniem/stazem w prowadzeniu tego typu szkolen odpowiednio
udokumentowanych.

Szkota dysponuje dwiema pracowniami technologii gastronomicznej wyposazonymi
w 8 stotow stalowych o powierzchni roboczej - 140X70 cm kazda. Do kazdego stolu
przynalezy zlewozmywak z dostgpem do cieplej i zimnej wody oraz ociekacz, a takze
kuchenka elektryczna wraz z piekarnikiem. Pracownia wyposazona jest rowniez W drobny
sprzet gastronomiczny (garnki, miski, deski do krojenia, noze itp.) ktory moze by¢ uzywany
bez ograniczen podczas przebiegu kursu. Po zakonczonym kursie uczniowie beda
zobowigzani do uporzadkowania po sobie stanowisk pracy. Mozliwa jest rowniez projekcja
przygotowanych materiatow w formie multimedialnej z uzyciem komputera i rzutnika bez
ograniczen. Szkota udostgpnia wyzej wymienione pomieszczenia, sprzgt i media nieodptatnie
Wykonawcy na potrzeby przeprowadzenia szkolenia.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny koordynator projektu — opiekun grupy uczniow
(nauczyciel). Wykonawca zobowiqzany jest nieodplatnie przeszkoli¢ koordynatora wraz z grupq
uczniow i przygotowaé dla niego jeden zestaw (materialy szkoleniowe/publikacje) oraz
certyfikat/zaswiadczenie uczestnictwa w kursie.

Koszt szkolenia dla jednej osoby nie moze by¢ wyzszy niz 700 zk. brutto
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