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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 1

Nazwa szkolenia: Kurs barmanski 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 uczestnikow: (10 pelnoletnich uczniow klasy 11 Technikum Hotelarskiego

Data i czas trwania kursu: 21-23.06.2019r., 30 h zegarowych; w godzinach 10.00-20.00

Wymagania obligatoryjne do spelnienia lacznie przez Wykonawce:

1.

Osoba przeprowadzajaca szkolenie powinna posiada¢ udokumentowane kwalifikacje

barmanskie (za§wiadczenia, certyfikaty) oraz dolaczy¢ je do oferty;

Kurs powinien obejmowaé nastepujace zagadnienia w formie teoretycznej i praktycznej

umozliwiajac nabycie kwalifikacji barmana I stopnia:

Sylwetka barmana, historia barmanstwa, ergonomia pracy za barem, obstuga gosci,
charakterystyka i wykorzystanie sprzetu barmanskiego;

Szklo barowe, miary barowe, zasady miksologii, techniki miksowania, miksologia
molekularna, wedzenie, style barmanskie, garnish itp.;

Aperitif i digestif;

Towaroznawstwo alkoholéw (historia powstawania, technologie produkcji, podziat
wodka czysta, wodki gatunkowe, gin, brandy, koniak, armaniak, calvados, brandy de
jerez, grappa, likiery, bittery, whisky (szkocka, irlandzka, amerykanska, kanadyjska,
japonska), rum, cachaga, tequila, mezcal, absynt, wino musujace, wino wzmacniane,
wermuty;— degustacja wybranych alkoholi;

Przyrzadzanie koktajli na bazie wyzej wymienionych alkoholi metodami: building,
shaking, stiring, throwing; (koktajle klasyczne i nowoczesne klasyczne, shoty,
flambirowane (widowiskowe), na bazie $wiezych owocoéw, podawanie absyntu;
podawanie tequili

Przyrzadzanie koktaili bezalkoholowych

Elementy working flair, free pouring

Projekt ,,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w
ramach Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego

2014-2020.
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e Techniki dekorowania w réznych odstonach i stylach, dekorowanie drinkoéw przy
pomocy egzotycznych owocow;
e Wino i Piwo; profesjonalny serwis, temperatury podawania itp.;
Wymagane jest aby szkolenie przeprowadzone bylo na prawdziwych alkoholach (nie
dopuszcza si¢ pracy na barwionych ptynach). 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 drinkdw, szklanice barmanskie, tyzeczki barmanskie, miarki, nalewaki,
butelki, 16d, kruszarke do lodu, aromatyzery itp.) niezbedne do wykonania czynno$ci podczas
kursu dla kazdego uczestnika zapewnia Wykonawca.

Kazdy z ucznidéw powinien otrzymaé publikacje (Alkohole w Polsce i na $wiecie —
przewodnik barmana, Zarzecki M, Zarzecki . — lub analogiczna pod wzglgdem tresci
merytorycznych, wydanie nie starcze niz 4 lata.), ktéra zawierata bgdzie tre§ci merytoryczne
na temat sztuki barmanskiej wraz z kolorowymi ilustracjami i instrukcjami przebiegu
czynnosci. Publikacja powinna by¢ w jezyku polskim.

Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wydania uczestnikom szkolenia zaswiadczenia
ukonczenia szkolenia zgodnie z drukiem MEN (Rozp. MEN z dnia 11 stycznia 2012
W sprawie ksztalcenia ustawicznego (...) Dz.U. z 2014 poz. 622). Kazdy z uczestnikow
powinien otrzymac 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 i angielskim. Do kazdego zaswiadczenia \ certyfikatu
powinien by¢ dotgczony suplement okreslajacy liczbe godzin i treSci merytoryczne poruszane
na szkoleniu.

Kazdy z  uczestnikow  kursu  powinien  wykonywaé¢  samodzielnie  napoje
alkoholowe\bezalkoholowe\koktaile przewidziane w programie szkolenia;

Szkota dysponuje pracownig obstugi konsumenta wyposazong w 6 stolow
0 wysokosci kazdy 75 cm ipowierzchni blatu kazdy 140X80 cm z mozliwoscia
zestawiania w bloki wraz z krzestami oraz lade barowa o dlugosci 4 m wraz z 6
hokerami. W pracowni znajduje si¢ zlewozmywak z dostgpem do cieplej i zimnej
wody oraz chtodziarko-zamrazarka. W pomieszczeniach szkoty istnieje rowniez
mozliwo$¢ projekcji prezentacji multimedialnej. Szkota udostepnia wyzej wymienione
pomieszczenia, sprzet 1 media nieodptatnie Wykonawcy na potrzeby przeprowadzenia
szkolenia.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny opiekun grupy mtodziezy. Wykonawca
zobowigzany jest nieodplatnie przeszkoli¢ opiekuna wraz z grupa uczniow i przygotowaé dla

niego zestaw (materialy szkoleniowe/publikacje) oraz certyfikat/zaswiadczenie uczestnictwa
w kursie i suplement.

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

Projekt ,,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w
ramach Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego
2014-2020.
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Zachodnie

Szczegolowy 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: Kurs barista

Liczba uczestnikow: 10 0sob, (uczniowie klasy 111 Technikum Hotelarskiego);

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: 15-16.06.2019r., 16 h zegarowych; w godzinach 10.00-18.00;

Wymagania obligatoryjne do spelnienia lacznie przez Wykonawce:

1. Osoba przeprowadzajaca szkolenie powinna posiada¢ udokumentowane kwalifikacje baristy

(zas§wiadczenia, certyfikaty) oraz dotaczyc¢ je do oferty;

2. Kurs powinien obejmowac nast¢pujace zagadnienia teoretyczne i praktyczne wykonanie:

Historia i kultura picia kawy;

Uprawa (terroir), metody zbioru, odmiany, owoc, obrébka;

Metody przyrzadzania, serwowania,

Espresso, zasada 4 M;

Wyposazenie stanowiska baristy, mitynki (budowa i kalibracja), ekspresy
cis$nieniowe — charakterystyka i zasada dziatania, konserwacja (czyszczenie);
Przygotowanie idealnego espresso — parametry (rodzaje ekstrakcji), odmiany kaw na
bazie espresso bezmlecznych;

Kawy mleczne, mleko i jego wlasciwosci — dobor, spienianie mleka — parametry,
Kawy deserowe, z czekolada, z alkoholem,

Elementy latte art., z r¢ki, malowane szpikulcem i sosem,;

Alternatywne sposoby przygotowania kawy - metody przelewowe - tj. drip,

chemex, aeropress, syfon itp.;

3. Kazdy z uczniow powinien otrzymac publikacje (Kawa. Sekrety Baristy opracowanie
zbiorowe, Wydawnictwo RM wydanie trzecie— lub analogiczna pod wzgledem zawartosci
merytorycznej, wydanie nie starsze niz 4 lata. ), ktéra zawierata bedzie treSci merytoryczne na
temat szkolenia wraz z kolorowymi ilustracjami. Publikacja powinna by¢ w jezyku polskim.

4. Wykonawca musi zapewni¢ wszystkie niezbgdne elementy potrzebne do przeprowadzenia
szkolenia (ekspresy cisnieniowe — kolbowe z dyszami do spieniania mleka, profesjonalne
miynki do kawy, urzadzenia i narzedzia do przygotowania kawy metodami alternatywnymi,

Projekt ,,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w
ramach Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego

2014-2020.



E
Fundusze F v ~ i '
Europejskie W & _ KOSZALIN Unia Europejska
= S %’ Zachodnie ORI TUROUST DO CE

filizanki, szklanki do kawy, termometry, narz¢dzia do latte art., surowce 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 ksztalcenia ustawicznego (...) Dz.U. z 2014 poz. 622). Kazdy z uczestnikéw
powinien otrzymac potwierdzenie odbycia szkolenia z logotypem projektu w jezyku polskim
i angielskim. Do kazdego zaswiadczenia \ certyfikatu powinien by¢ dotaczony suplement
okreslajacy liczbe godzin i tresci merytoryczne poruszane na szkoleniu.

Szkota dysponuje pracownia obstugi konsumenta wyposazona w 6 stotow o wysokos$ci kazdy
75 cm ipowierzchni blatu kazdy 140X80 cm z mozliwoscia zestawiania w bloki wraz
Z krzestami oraz lade barowg o dlugosci 4 m wraz z 6 hokerami. W pracowni znajduje si¢
zlewozmywak z dostgpem do cieptej i zimnej wody oraz chlodziarko-zamrazarka.
W pomieszczeniach szkoty istnieje rowniez mozliwos$¢ projekcji prezentacji multimedialne;.
Szkota udostepnia wyzej wymienione pomieszczenia, sprz¢t i media nieodptatnie Wykonawcy
na potrzeby przeprowadzenia szkolenia.

Podczas szkolenia w pracowni bedzie obecny opiekun grupy mitodziezy. Wykonawca
zobowigzany jest nieodplatnie przeszkoli¢ opickuna wraz z grupg ucznidow i przygotowac dla
niego zestaw (materialy szkoleniowe/publikacje) oraz certyfikat/zaswiadczenie uczestnictwa
w kursie i suplement.

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

Projekt ,,Czas na ZAWODOWCA” wspotfinansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego w
ramach Dziatania 8.8. Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego
2014-2020.



