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1. Przeprowadzenie kursu barmanskiego | stopnia w ramach realizowanego projektu pn. ,,Nowe
umiejetnosci uczniéw droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwg; ,,Kurs barmanski | stopnia”
dla grupy 10 uczniéw Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0s6b szkolonych — 10 ucznidw.

2. Czas trwania kursu — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45
minutom zegarowym), w tym:

a) 6 godzin zajec teoretycznych,

b) 30 godzin zaje¢ praktycznych,

c) 4 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogg odbywac si¢ we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczyé po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zajec¢
edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokfadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegto$ci nie wiekszej niz 5 km od
siedziby Zamawiajgcego.

5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenia kursu
5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetniaé wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy barmana;
c) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokftadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu
(materiaty szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu),

b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu,
ciastek oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu,

¢) minimum 30 butelek alkoholi o pojemno$ci minimum 500 ml (kazdy inny),
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d) 10 rodzajéw syropéw o pojemnosci minimum 500 ml (kazdy inny): Grenadina, Blue curacao, syrop
kawowy, syrop bananowy, syrop kokosowy, syrop mietowy, syrop limonkowy, syrop kiwi, syrop
pomaranczowy, Syrop Zurawinowy,

e) 5 rodzajow sokéw o pojemnos$ci minimum 2 | (kazdy inny): cytrynowy, pomaranczowy, ananasowy,
czarna porzeczka, zurawina,

f) 3 rodzaje nektaréw o pojemno$ci minimum 2 | (kazdy inny): bananowy, brzoskwiniowy, kiwi,

g) wode mineralna,

h) 2 rodzaje napojow gazowanych o pojemno$ci minimum 2 | (kazdy inny): cola, napdj cytrynowy,

i) 6 rodzajow owocow: wisienki koktajlowe minimum 500 g, winogrona minimum 500g, limonka minimum 15
szt., kiwi minimum 500g, ananas minimum 2 szt., melon minimum 2 szt.,

j) kostki lodu

k) ozdoby papierowe i plastikowe do drinkéw i napojéw np. parasolki do prawidtowej realizacji programu
kursu dla kazdego uczestnika,

[) Srodki czystoSci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do
mycia naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i $rodki dezynfekujace.

7. Program kursu obejmuje nastepujace zagadnienia:

» Sylwetka barmana — zajecia teoretyczne
- Wiadomosci ogoine
- Wizerunek zawodowy barmana
» Techniki mieszania napojow zimnych - zajecia praktyczne
- Kolejno$¢ czynnosci sporzadzania napojow zimnych
- Niezbedny sprzet wykorzystywany w technice mieszania napojow zimnych (shakery,
blendery, szklanica barmanska)
» Organizacja baru — zajecia teoretyczne i praktyczne
- Typy baréw
- Aranzacja baru
- Lada barowa i jej wyposazenie
- Urzadzenia barowe
- Przybory i naczynia uzywane w barze
»  Soft drinks - zajecia praktyczne
- Historia soft drinks
- Charakterystyka i rodzaje napojéw bezalkoholowych
» Propedeutyka miksologii - zajecia praktyczne
- Podstawowe elementy techniki miksowania
- Podstawowe sposoby i metody miksowania (shaking, blending, building)
» Short drinks - zajecia praktyczne
- Typologia wina - najwazniejsze rodzaje i ich charakterystyka
- Serwis i degustacja win
- Przygotowywanie napoi mieszanych klasycznych i niestandardowych
» Long drinks - zajecia praktyczne
- Long drink — charakterystyka
- Sposbb wykonania
- Techniki wykonania i podawania koktajli alkkoholowych
» Charakterystyka napojéw mieszanych - zajecia teoretyczne i praktyczne
- Fizjologia napojéw mieszanych
Schemat wzajemnego kojarzenia si¢ sktadnikoéw
Coctaile na bazie wodki
Coctaile na bazie whisky
Coctaile na bazie ginu
- Coctaile na bazie rumu
>  Piwo - zajecia praktyczne
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- Piwo jako jeden z podstawowych alkoholi w barze
- Charakterystyka piwa
- Podstawowy podziat i sposéb wytwarzania
- Serwowanie piwa
»  Towaroznawstwo — zajecia teoretyczne
- Przeglad towaroznawczy wodek (Wodki polskie, Whisky, Gin, Rum)
- Towaroznawstwo i technologia likierow
»  Shootersy — zajecia praktyczne
- rodzaje isposob przygotowania
- omowienie zastosowania surowcow
- praktyczne wykonywanie
»  Warstwowki — zajecia praktyczne
- sktadniki drinku warstwowego - rodzaje i zastosowanie
- techniki wykonania
> Drinki blenderowane — zajecia praktyczne
- rodzaje koktajli
- zasady ich przygotowania,
- serwowanie drinkéw blenderowanych
»  Zagadnienia prawne zwigzane z prowadzeniem lokalu — zajecia teoretyczne
- Zagadnienia prawne funkcjonowania baru
- Przygotowanie baru do obstugi klientow
- Zaopatrzenie w towary handlowe i produkty zywnosciowe
»  Przygotowanie barmana do konkursu barmarskiego — zajecia teoretyczne
- Oméwienie zasad konkursu barmarskiego
- Wymagania podczas konkursu
»  Garnirowanie napojéw mieszanych — zajecia praktyczne
- technika dekorowania koktajli alkoholowych
- ozdabianie i napojow mieszanych
- ¢wiczenia zdobieniu drinkéw

8. Rekrutacja uczestnikow kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkot Nr 2 w Rypinie,
odpowiedzialnego za kurs przy wspdipracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutaciji i uczestnictwa w projekcie.

9. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujgcej dokumentaciji przebiegu zajec:

9.1 harmonogram zajeC zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajed,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:
a) nazwe i zakres kursu,
b) liste uczestnikow,
c) cele kursu,
d) program kursu okre$lajacy tematy zajeC edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem
czesci teoretycznej i czeSci praktycznej - szczegotowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacii
kursu ze wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdinych zagadnien teoretycznych i
praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,
9.3 protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz oséb, ktore ukorficzyly zajecia,
nie ukonczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zaje¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikéw kursu.
9.4. dokumentacje fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)
9.5 udokumentowanie nabycia kompetenciji wg 3 etapow:
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a) ETAP | - Wzorzec — okreslony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, t. efektow
uczenia sie, ktére osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteridw oceny po zakonczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP III - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakohnczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajacemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezpo$rednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukoniczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywaja kompetencje barmana.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukonczeniu kursu wydawane na podstawie
§ 18 ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem,
ktdre w swojej treSci musi zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imig i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

€) miejsce i date wydania za$wiadczenia potwierdzajacego ukoriczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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2. Przeprowadzenie kursu barmariskiego | stopnia w ramach realizowanego projektu pn. ,,Nowe
umiejetnosci uczniéw droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,,Kurs barmanski | stopnia”
dla grupy 10 uczniéw Zespotu Szkét nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0séb szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:
a) 6 godzin zaje¢ teoretycznych,
b) 30 godzin zajec praktycznych,
¢) 4 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zajeC szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu teoretycznego nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3
godzinach zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawcg, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed
rozpoczeciem kursu.

4.  Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

6.  Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenia kursu.
6.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikéw kursu i spetiaé wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy barmana;
¢) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

6.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem

7. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:
a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikdw - praktyczng nauke w grupie 10
0s6b, po warunkiem ze osoby bedg wykonywaty éwiczenia zwigzane z pracg barmana naprzemiennie,
obserwujac jednoczesnie ¢wiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac bledy
b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu, skrypty, prezentacje) oraz materiaty piSmiennicze: diugopisy, zeszyty/
notatniki;
c) poczestunek w postaci jednej stodkiej butki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu,
ciastek oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.
d) minimum 30 butelek alkoholi o pojemno$ci minimum 500ml (kazdy inny)
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e) 10 rodzajow syropdw o pojemnoéci min 500ml (kazdy inny): Grenadina, Blue curacao, syrop kawowy,
syrop bananowy, syrop kokosowy, syrop migtowy, syrop limonkowy, syrop kiwi, syrop pomaranczowy, syrop
Zurawinowy,

f) 5 rodzajow sokow: cytrynowy, pomarariczowy, ananasowy, czarna porzeczka, zurawina,

g) 3 rodzaje nektaréw o pojemno$ci min. 2I: bananowy, brzoskwiniowy, kiwi,

h) wode mineralna,

i) 2 rodzaje napojéw gazowanych o pojemnosci min. 2| (kazdy inny): cola, napdj cytrynowy,

j) 6 rodzajow owocéw: wisienki koktajlowe min 500g, winogrona min 500g, limonka min 15 szt, kiwi min
500g, ananas min 2 szt, melon min 2 szt

k) kostki lodu

1) ozdoby papierowe i plastikowe do drinkéw i napojow np.. parasolki dla kazdego uczestnika,

m) Srodki czysto$ci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do
mycia naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) oraz $rodki dezynfekujace.

n) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktéra posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym kursu barmanskiego, stosowne uprawnienia do prowadzenia
kursu (o ile saq wymagane odrebnymi przepisami). Prowadzacy kurs obligatoryjnie bedzie posiadat
wyksztatcenie wyzsze/zawodowe lub certyfikat/zaswiadczenie umozliwiajgce przeprowadzenie kursu oraz
minimum 5 letnie do$wiadczenie w branzy barmanskiej.

Program kursu powinien obejmowa¢ nastepujace zagadnienia:

» Sylwetka barmana — zajecia teoretyczne
- Wiadomosci ogoine
- Wizerunek zawodowy barmana
» Techniki mieszania napojow zimnych - zajecia praktyczne
- Kolejno$¢ czynnosci sporzadzania napojow zimnych
- Niezbedny sprzet wykorzystywany w technice mieszania napojow zimnych (shakery,
blendery, szklanica barmanska)
» Organizacja baru — zajecia teoretyczne i praktyczne
- Typy baréw
- Aranzacja baru
Lada barowa i jej wyposazenie
- Urzadzenia barowe
- Przybory i naczynia uzywane w barze
> Soft drinks - zajecia praktyczne
- Historia soft drinks
- Charakterystyka i rodzaje napojéw bezalkoholowych
» Propedeutyka miksologii - zajecia praktyczne
- Podstawowe elementy techniki miksowania
- Podstawowe sposoby i metody miksowania (shakin, blending, building)
» Short drinks - zajecia praktyczne
- Typologia wina - najwazniejsze rodzaje i ich charakterystyka
- Serwis i degustacja win
- Przygotowywanie napoi mieszanych klasycznych i niestandardowych
» Long drinks - zajecia praktyczne
- Long drink — charakterystyka
- Sposbb wykonania
- Techniki wykonania i podawania koktajli alkoholowych
> Charakterystyka napojow mieszanych - zajecia teoretyczne i praktyczne
- Fizjologia napojow mieszanych
- Schemat wzajemnego kojarzenia si¢ sktadnikoéw
- Coctaile na bazie wodki
- Coctaile na bazie whisky
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- Coctaile na bazie ginu
- Coctaile na bazie rumu
> Piwo - zajecia praktyczne
- Piwo jako jeden z podstawowych alkoholi w barze
- Charakterystyka piwa
- Podstawowy podziat i sposéb wytwarzania
- Serwowanie piwa
»  Towaroznawstwo — zajecia teoretyczne
- Przeglad towaroznawczy wodek (Wodki polskie, Whisky, Gin, Rum)
- Towaroznawstwo i technologia likierow
»  Shootersy — zajecia praktyczne
- rodzaje isposob przygotowania
- omowienie zastosowania surowcow
- praktyczne wykonywanie
»  Warstwowki — zajecia praktyczne
- skfadniki drinku warstwowego - rodzaje i zastosowanie
- techniki wykonania
> Drinki blenderowane — zajecia praktyczne
- rodzaje koktajli
- zasady ich przygotowania,
- serwowanie drinkéw blenderowanych
»  Zagadnienia prawne zwigzane z prowadzeniem lokalu — zajecia teoretyczne
- Zagadnienia prawne funkcjonowania baru
- Przygotowanie baru do obstugi klientow
- Zaopatrzenie w towary handlowe i produkty zywno$ciowe
»  Przygotowanie barmana do konkursu barmarskiego — zajecia teoretyczne
- Oméwienie zasad konkursu barmarskiego
- Wymagania podczas konkursu
»  Garnirowanie napojdéw mieszanych — zajecia praktyczne
- technika dekorowania koktajli alkoholowych
- ozdabianie i napojow mieszanych
- ¢wiczenia zdobieniu drinkéw

9. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspdtpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

10. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zajec:

10.1  harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajed,
10.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:
a) nazwe i zakres kursu,
b) liste uczestnikow,
c) cele kursu,
d) program kursu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem
czesci teoretycznej i czeSci praktycznej - szczegotowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacii
kursu ze wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych zagadnien teoretycznych i
praktycznych oraz wskazanie nazwiska wykfadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,
10.3 protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukoficzyly zajecia,
nie ukonczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zaje¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow kursu.
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10.4 dokumentacje fotograficzng na nosniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu),

10.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapdw:

a) ETAP | - Wzorzec — okreslony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktére osiggna uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteridw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP III - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikéw etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia si¢) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

10.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajagcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

10.7 wszystkie dokumenty muszg posiada¢ logotypy zgodne z Ksigga Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

11. Bezposrednio po zakoriczeniu zajec na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin korncowy.
12. Po ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje barmana.

13. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukofczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 1632) wraz z suplementem, ktdre w swojej tre$ci musi
zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c¢) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajgcego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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3. Przeprowadzenie kursu barmanskiego Il stopnia w ramach realizowanego projektu pn. ,Nowe
umiejetnosci uczniéw droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa: ,Kurs barmanski I
stopnia” dla grupy 10 ucznidw Zespotu Szkét nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 8 godzin zaje¢ teoretycznych,

b) 30 godzin zaje€ praktycznych,

¢) 2 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogg odbywac sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 -
17:00. Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz.
dziennie dla kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegto$ci nie wiekszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego.

5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenia kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ przystosowana do przepiséw sanitarnych COVID-19

c) byé wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamoéwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy barmana;

d) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.
6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu).

b) poczestunek w postaci jednej stodkiej butki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek
oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.

c) Srodki czystoSci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i $rodki dezynfekujace.

d) kostki lodu,

e) minimum 30 butelek alkoholi o pojemnosci minimum 500 ml (kazdy inny)
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f) 10 rodzajow syropdw o pojemnosci minimum 500 ml (kazdy inny): Blue curacao, syrop kawowy, syrop
bananowy, syrop kokosowy, syrop migtowy, syrop limonkowy, syrop Kkiwi, syrop pomaranczowy, syrop
zurawinowy, syrop waniliowy,

g) 5 rodzajow sokoéw o pojemnosci minimum 2 | (kazdy inny): cytrynowy, pomaranczowy, ananasowy, czarna
porzeczka, zurawina,

h) wode mineralna,

i) 2 rodzaje napojow gazowanych o pojemnosci minimum 2 | (kazdy inny): cola, napdj cytrynowy,

i) 9 rodzajéw przypraw np.: cynamon, imbir, migta, gatka muszkatotowa, kakao, pieprz, wanilia, sél, cukier.

k) 6 rodzajow owocow: wisienki koktajlowe minimum 500 g, winogrona minimum 500 g, limonka minimum 15 szt.,
kiwi minimum 500 g, ananas minimum 2 szt., melon minimum 2 szt.,

) ozdoby papierowe i plastikowe do drinkéw i koktajli np. parasolki do prawidtowej realizacji programu kursu dla
kazdego uczestnika,

7. Program kursu obejmuje nastepujace zagadnienia:

Zarzadzanie barem - zajecia praktyczne

Klasyczna praca barmana — zajecia teoretyczne i praktyczne

Sztuka sommelierska, baristyczna i beeristyczna — zajecia teoretyczne i praktyczne
Rozliczenie organizacji baru - zajecia teoretyczne i praktyczne

Nowoczesna praca barmana - zajecia teoretyczne i praktyczne

YVVVY

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zajec:

9.1 harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,

9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d) program kursu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegbtowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 protokét z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktéry zawiera imienny wykaz oséb, ktére ukoficzyty zajecia,
nie ukonczyly zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych za$wiadczen
potwierdzajgcych ukonczenie zajec i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikdw kursu.

9.4. dokumentacije fotograficzng na nosniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) ETAP | - Wzorzec — okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zalgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriow oceny po zakorczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Il - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikéw etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okreslonymi na etapie | efektami uczenia sig) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekazaC zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.
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9.7 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq ldentyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukoriczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje barmana.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, kiére w swojej tresci
musi zawieraC co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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4. Przeprowadzenie kursu carvingu w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci uczniéw
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,,Kurs carvingu” dla grupy
10 ucznidw Zespotu Szkdt nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba os6b szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 2 godziny zajec teoretycznych,

b) 5 godzin zaje¢ praktycznych,

¢) 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4 Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wigkszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5.Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetniaé wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidlowej realizacji przedmiotu zaméwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w carvingu;

¢) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne

d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wiasnym zakresie

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu).

b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek oraz
wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.

¢) zestawu nozy do carvingu dla kazdego uczestnika,

d) warzywa i owoce — minimum 1 arbuz, 1 melon, 1 dynia, 4 buraki ¢wiklowe, 4 kalarepy, 4 jabtka, 4
pomarancze, 4 cytryny, peczek rzodkiewek, 2 pory, 3 cukinie, 3 ogorki, 4 pomidory i inne uwzglednione w
programie.

e) Srodki czystosci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci).
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7.Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:
7.1 Czes¢ teoretyczna:

» Historia sztuki carvingu.
» Narzedzia do carvingu: typy, rodzaje, sposoby uzywania i konserwacji.
» Sposoby zabezpieczania i pielegnacji wyrzezbionych prac.

7.2 Cze$¢ praktyczna

» Rzezbienie motywdw kwiatowych w owocach i warzywach takich jak: arbuz, melon, dynia, burak,
kalarepa, rzodkiew, ogorek, cukinia, marchew i inne

» Tworzenie dekoracji sztuki carvingu poprzez taczenie pojedynczych rzezb (tworzenie kompozycii
przestrzennej)

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkdt Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zajeé:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d)program kursu okreslajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczeg6towe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegolnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktéry zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyly zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajgcych ukonczenie zajec i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikdw kursu.

9.4. dokumentacije fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) ETAP | - Wzorzec — okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, . efektow
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zostaé zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetencji (np. jako
zalgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriow oceny po zakorczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Ill - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okreslonymi na etapie | efektami uczenia sig) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajacemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty musza posiada¢ logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakéw programow polityki spojnosci na lata 2014 — 2020.
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10. Bezposrednio po zakoniczeniu zajec na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin korcowy.
11. Po ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywaja kompetencje z zakresu carvingu.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zadwiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie §
18 ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukaciji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktére w swojej
treSci musi zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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5. Przeprowadzenie kursu carvingu w ramach realizowanego projektu pn. ,,Nowe umiejetnosci uczniéow
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,Kurs carvingu” dla grupy 10
uczniéw Zespotu Szkot nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 16 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 2 godziny zajec teoretycznych,

b) 13 godzin zajec praktycznych,

c) 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

c) byé wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamoéwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w carvingu;

d) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) swobodne wykonywanie éwiczen praktycznych kazdemu z uczestnikéw - praktyczng nauke w grupie 10
0s6b pod okiem instruktora, tak aby stworzyli ze zwyktych owocéw i warzyw niezwykte, oryginalne
kompozycje. Czas szkolenia dla grupy 10 oséb mozna liczy¢ jednoczesnie dla wszystkich pod
warunkiem, ze wszystkie osoby bedg tworzyty oryginalne kompozycje pod okiem instruktora,

b) wszystkie niezbedne materialy szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu
(materiaty szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu, skrypty oraz materiaty
piSmiennicze, diugopisy, zeszyty/notatniki).

c) poczestunek w postaci jednej stodkiej butki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu,
ciastek oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.

d) zestawu nozy do carvingu dla kazdego uczestnika ( réznego rodzaju m.in. diuto V, diuto U, diuto
karbowane, néz syjamski oraz nozyki i foremki)
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e) Materialy zuzywalne (produkty, surowce) niezbedne do przeprowadzenia zaje¢ praktycznych.
Zamawiajgcy wymaga, aby w okresie trwania kursu jednemu uczestnikowi zagwarantowano ¢wiczenia
praktyczne z uzyciem co najmniej nastepujacych ilosci i rodzajéw warzyw i owocow: minimum 1 arbuz, 1
melon, 1 dynia, 4 buraki ¢wiklowe, 4 kalarepy, 4 jabtka, 4 pomararicze, 4 cytryny, peczek rzodkiewek, 2
pory, 3 cukinie, 3 ogorki, 4 pomidory, 3 marchewki, 2 cebule, 2 papryki i inne uwzglednione w
programie. Wykonawca moze rozszerzyé wskazany powyzej katalog surowcdéw wedtug wiasnego
uznania, w przypadku, gdy uzna, ze wskazane surowce nie sg wystarczajace do zapewnienia realizacji
zajeC w sposdb atrakcyjny dla uczestnikow.

f)  $rodki czystosci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do
mycia naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i srodki dezynfekujace.

g) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktéra posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym kursu carvingu, stosowne uprawnienia do prowadzenia kursu
(o ile s wymagane odrebnymi przepisami). .

7. Program kursu powinien obejmowa¢ nastepujace zagadnienia:
7.1 Czes¢ teoretyczna:

v' Definicja i historia sztuki carvingu;
v’ Zasady i style w carvingu;

v Narzedzia do carvingu: typy, rodzaje;

v Konserwacja, metody uzywania narzedzi do carvingu;
v’ Zabezpieczenie i pielegnacja wykonanych prac.

7.2 Cze$¢ praktyczna

v Rzezbienie motywéw kwiatowych w owocach i warzywach takich jak: arbuz, melon, dynia, burak,
kalarepa, rzodkiew, ogorek, cukinia, marchew jabtko, pomaraicza i inne

v Tworzenie dekoracji sztuki carvingu poprzez taczenie pojedynczych rzezb (tworzenie kompozycji
przestrzennej)

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zaje¢:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajec,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d) program kursu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegotowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegolnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktéry bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyty zajecia,
nie ukonczyty zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zaje¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikw kursu.

9.4. dokumentacje fotograficzng na noniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetenciji wg 3 etapow:
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a) ETAP | - Wzorzec — okres$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetencji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriéw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Ill - Poréwnanie — porownanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakoriczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty muszg posiada¢ logotypy zgodne z Ksiegg Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spéjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukoniczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywaja kompetencje z zakresu carvingu.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Za$wiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w  sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktére w swojej tresci
musi zawierac co najmniej wymienione elementy:

a) imig i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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6. Przeprowadzenie kursu baristycznego w ramach realizowanego projektu pn. ,Nowe umiejetnosci
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa: ,Kurs baristyczny” dla
grupy 10 ucznidw Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniow.

2.Czas trwania kursu — 24 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 6 godzin zaje¢ teoretycznych,

b) 16 godzin zajeC praktycznych,

¢) 2 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4 Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegto$ci nie wigkszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego.

5.Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikéw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamoéwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy baristy;

c) posiadac zaplecze socjalne i sanitarne

d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.

6.Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu).

b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek oraz
wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu

c) profesjonalny kolbowy ekspres cisnieniowy, mtynek do kawy, serwis kawowy

d) minimum 1 kg kawy na osobg i minimum 5 | mleka na osobg, do tego minimum 10 smakéw syropéw do kaw,
kubki, cukier, itp)
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e) srodki czystosci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, sciereczki, worki na Smieci).

7.Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:

7.1 Czes¢ teoretyczna:

> Droga kawy od plantacji do filizanki - metody zbioru i proces produkcji: obrobka, proces palenia,

parzenie,

> Kawa jako roslina -historia, rejon uprawy, wymagania klimatyczne, gatunki i odmiany — sposoby ich
rozrdzniania,
Kawa jako napdj —sposoby sporzadzania kawy — metody parzenia, ocena sensoryczna poszczegoinych
sposobOw parzenia, wptyw na organizm — fakty i mity
Barista —kwalifikacje i zakres obowigzkéw, cechy dobrego baristy
Sprzet baristy — ekspres cisnieniowy (budowa, parametry, parametry, konserwacja), mtynek (budowa,
rodzaje, ustawienia)
Przygotowanie espresso — teoria 4M

YV VV VY

7.2 Cze$¢ praktyczna
» Przygotowanie espresso, espresso classic, doppio, ristretto, lungo, americano (ubicie, parametry, ocena
jakosci)
> Pienienie mleka (wtasciwosci mleka, techniki spienienia mleka)
> Przygotowanie napojow kawowych z miekiem - latte, cappuccino, latte machiato
» Ombwienie i wykorzystanie dodatkéw do kawy — czekolada, lody, bita $mietana, sosy
> Latte art. — sztuka ,rysowania na kawie” (serce, rozeta, tulipan), przygotowywanie kaw warstwowych
» Obstuga klienta w kawiarni

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zaje¢:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d)program kursu okreslajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegbtowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktéry bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyly zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow kursu.

9.4. dokumentacje fotograficzng na noéniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)
9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) ETAP | - Wzorzec — okreslony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktére osiagng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
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programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteridw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Ill - Poréwnanie — pordwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia si¢) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty muszg posiadaC logotypy zgodne z Ksiegq ldentyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spéjnosci na lata 2014 — 2020.

10.Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin kohncowy.
11.Po ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencije baristy.

12.Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukorczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz.1632) wraz z suplementem, ktére w swojej tre$ci musi zawiera¢ co
najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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7. Przeprowadzenie kursu baristycznego w ramach realizowanego projektu pn. ,Nowe umiejetnosci
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamoéwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,,Kurs baristy” dla grupy 10
uczniéw Zespotu Szkét nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 20 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 2 godziny zajec teoretycznych,

b) 16 godzin zajec praktycznych,

C) 2 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu teoretycznego nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po
maksymalnie 3 godzinach zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin rozpoczecia kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed
rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypina lub w odlegto$ci nie wigkszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie
6. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenia kursu.
7. Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) byc¢ przystosowane do liczby uczestnikow kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

c) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy baristy;

d) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne

8. Wykonawca musi wskazaC doktadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem

9. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:
a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikdw - praktyczng nauke w grupie 10
0s6b, po warunkiem Ze osoby bedg wykonywaty ¢wiczenia zwigzane z pracg baristy naprzemiennie,
obserwujac jednoczesnie twiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac btedy
b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;
c) poczestunek w postaci jednej stodkiej butki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu,
ciastek oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.



10.
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d) dwa profesjonalne, gastronomiczne, kolbowe ekspresy cisnieniowe, dwa miynki,

e) minimum 1 kg kawy na osobe i minimum 10 | mleka na osobe, do tego minimum 10 smakéw syropow do
kaw,

f) Srodki czystosci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do
mycia naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) oraz Srodki dezynfekujace.

.g9) wramach realizacji przedmiotu zamdéwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktora posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym kursu baristy, stosowne uprawnienia do prowadzenia kursu (o ile
sq wymagane odrebnymi przepisami). Prowadzacy kurs obligatoryjnie bedzie posiadat wyksztatcenie
wyzsze/zawodowe lub certyfikat/zaswiadczenie umozliwiajace przeprowadzenie kursu oraz doSwiadczenie
umozliwiajace przeprowadzenie kursu.

Program kursu powinien obejmowaé nastepujace zagadnienia:

10.1 Cze$¢ teoretyczna:

a) Droga kawy od plantaciji do filizanki - metody zbioru i proces produkcji: obrébka, proces palenia,
parzenie,

b) Kawa jako roslina —historia, rejon uprawy, wymagania klimatyczne, gatunki i odmiany — sposoby
ich rozrézniania,

c) Kawa jako nap6j —sposoby sporzadzania kawy — metody parzenia, ocena sensoryczna
poszczegolnych sposobdw parzenia, wptyw na organizm — fakty i mity

d) Barista —kwalifikacje i zakres obowigzkdw, cechy dobrego baristy

e) Sprzet baristy — ekspres ciSnieniowy (budowa, parametry, parametry, konserwacja), mtynek
(budowa, rodzaje, ustawienia)

f)  Przygotowanie espresso — teoria 4M

g) Zasady serwowania napojéw goracych

10.2 Czes¢ praktyczna

a) Ustawianie miynka

b) Prawidtowe metody dozowania i ubijania

c) Przygotowanie espresso, espresso classic, doppio, ristretto, lungo, americano (ubicie, parametry, ocena
jakosci)

d) Pienienie mleka (wtasciwo$ci mleka, techniki spienienia mleka)

e) Przygotowanie napojow kawowych z miekiem — latte, cappuccino, latte machiato

f) Kawy deserowe, z czekolada, z alkoholem - espresso affogato, espresso con panna, kawa po
wiedensku, mocha i mokkacino, irish coffee

g) Oméwienie i wykorzystanie dodatkéw do kawy — czekolada, lody, bita Smietana, sosy

h) Latte art. — sztuka ,rysowania na kawie” (serce, rozeta, tulipan), przygotowywanie kaw warstwowych

i)  Czyszczenie ekspresu

i) Obstuga klienta w kawiarni

Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkdt Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

12. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zajec:

12.1

harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed

rozpoczeciem zajed,
12.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,
b) liste uczestnikéw,
c) cele kursu,
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d) program kursu okreslajacy tematy zajeC edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem
czesci teoretycznej i czeSci praktycznej - szczegétowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacii
kursu ze wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych zagadnien teoretycznych i
praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktéry bedzie realizowat dany zakres tematyczny,
12.3 protokét z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktdry zawiera imienny wykaz oséb, ktére ukonczyly zajecia,
nie ukoniczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajeé¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikéw kursu.
12.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapéw:
a) ETAP | - Wzorzec — okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektéw
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zostaé zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetencji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),
b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriéw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;
c) ETAP Ill - Poréwnanie — porownanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

12.5 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajacemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

12.6 wszystkie dokumenty muszg posiadac¢ logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spéjnosci na lata 2014 — 2020.

12.7 dokumentacje fotograficzng na nosniku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

13. Bezpo$rednio po zakoniczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koficowy.

14. Po ukoniczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywaja kompetencje baristy.

15. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztalcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 1632) wraz z suplementem, ktore w swojej tre$ci musi
zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytuciji szkoleniowej przeprowadzajace;j kurs,

c¢) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania za$wiadczenia potwierdzajacego ukoriczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.



.
* ¥

Fundusze £4 . . .
#;E WOJEWODZTWO Unia Europejska *

Eu I'OPEJS!(IE {g « KUJAWSKO-POMORSKIE Europejski Fundusz Spoteczny
Program Regionalny /

* g

8. Przeprowadzenie kursu sommeliera w ramach realizowanego projektu pn.” Nowe umiejetnosci uczniow
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwg; ,Kurs sommeliera” dla grupy
10 ucznidw Zespotu Szkdt nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1.Liczba 0s6b szkolonych — 10 uczniow.

2.Czas trwania kursu — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 10 godzin zajeé teoretycznych,

b )28 godzin zajec praktycznych,

C)2 godziny egzamin

2.1. Zajecia mogq odbywac si¢ we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4 Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wigkszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5.Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢é wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zaméwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy sommeliera —
kieliszki do wina, karty win, drobny sprzet itp;

c) posiadac zaplecze socjalne i sanitarne.

d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu).

b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek oraz
wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu

¢) minimum 3 rodzaje win gronowych, kazde w innym kolorze, 2 rodzaje win stodkich, 2 rodzaje win owocowych,
2 rodzaje win musujacych, 2 rodzaje win wzmacnianych (kazdego wina min. 0,5 1)
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d) srodki czystosci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i Srodki dezynfekujace.\

7. Program kursu powinien obejmowa¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 Czes¢ teoretyczna:
> Pojecie i klasyfikacja win.
>  Wptyw warunkéw uprawy i odmiany winorosli na jako$¢ wina.
> Zarys procesu ofrzymywania réznych gatunkdw win.
> Rejony produkcji win w Polsce i na $wiecie.

7.2 Cze$¢ praktyczna

Degustacja — ocen organoleptyczna i jakosciowa réznych win.

Wina biate, ré6zowe, czerwone — wytrawne, potwytrawne, pdistodkie, stodkie ( ocena organoleptyczna ).
Wina musujace i wzmocnione ( ocena organoleptyczna).

Butelki, etykiety, korek, dekanter.

Sposoby otwierania win.

Kupowanie win, przechowywanie win.

Serwis wina w restauracji.

Przygotowanie wina.

Zasady doboru wina do potrawy.

VVVVYVYVYVYY

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9.Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zajet:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d) program kursu okreslajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem cze$ci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegbtowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktdry zawiera imienny wykaz oséb, ktore ukonfczyly zajecia,
nie ukonczyty zajeé, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajgcych ukonczenie zajec i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikéw kursu.

9.4. dokumentacje fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapdw:

a) ETAP | - Wzorzec — okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zatacznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriéw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Il - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikéw etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okreslonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakoriczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.
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9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajagcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq ldentyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10.Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koncowy.
11.Po ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje sommeliera.

12.Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukorczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktére w swojej tresci musi zawieraé
CO najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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9. Przeprowadzenie kursu sommeliera w ramach realizowanego projektu pn.” Nowe umiejetnosci uczniow
droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,Kurs sommeliera” dla grupy
10 ucznidw Zespotu Szkdt nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniéw.

2. Czas trwania kursu — 20 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a) 5 godzin zaje¢ teoretycznych,

b) 14 godzin zaje¢ praktycznych,

¢) 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) byc¢ przystosowane do liczby uczestnikéw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zaméwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy sommeliera —
kieliszki do wina, karty win, drobny sprzet itp;

) posiada¢ zaplecze socjalne i sanitarne.

d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:
a) wszystkie niezbedne materialy szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu)
b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek
oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu
c) minimum 3 rodzaje win gronowych, kazde w innym kolorze, 2 rodzaje win stodkich, 2 rodzaje win
owocowych, 2 rodzaje win musujacych, 2 rodzaje win wzmacnianych (kazdego wina min. 0,5 )
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d) Srodki czystoSci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i Srodki dezynfekujgce.

7. Program kursu powinien obejmowa¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 Czes¢ teoretyczna:
> Pojecie i klasyfikacja win.
> Wptyw warunkéw uprawy i odmiany winorosli na jakos¢ wina.
> Zarys procesu ofrzymywania réznych gatunkdw win.
> Rejony produkcji win w Polsce i na $wiecie.

7.2 Cze$¢ praktyczna

Degustacja — ocen organoleptyczna i jakosciowa réznych win.

Wina biate, ré6zowe, czerwone — wytrawne, potwytrawne, pétstodkie, stodkie ( ocena organoleptyczna ).
Wina musujace i wzmocnione ( ocena organoleptyczna).

Butelki, etykiety, korek, dekanter.

Sposoby otwierania win.

Kupowanie win, przechowywanie win.

Serwis wina w restauracji.

Przygotowanie wina.

Zasady doboru wina do potrawy.

VVVVYVYVYVYY

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zaje¢:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,
9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,
liste uczestnikow,
cele kursu,
program kursu okres$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegolnych zagadnien teoretycznych i
praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,
9.3 Protokdt z przebiegu egzaminu  wewnetrznego, ktéry zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyty zajecia,
nie ukonczyty zajeé, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajgcych ukonczenie zajec i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikdw kursu.
9.4. Dokumentacije fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

—_—— =

b
c
d

9.5 Udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:
a) ETAP | - Wzorzec — okreslony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktore osiggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane
w programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenci
(np. jako zatacznik do zadwiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriow oceny po
zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie;
c) ETAP Ill - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami

(okreslonymi na etapie | efektami uczenia sig) po zakonczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.
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9.6 Wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 Wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukoriczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje sommeliera.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Za$wiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktére w swojej tresci
musi zawieraC co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme inazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukoficzenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych

g) podpis osoby upowaznione;.
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10. Przeprowadzenie kursu kelnerskiego w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci
droga do sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa; ,Kurs kelnera” dla grupy 10
uczniéw Zespotu Szkot nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1.Liczba 0s6b szkolonych — 10 uczniow.

2.Czas trwania kursu — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:

a)10 godzin zaje¢ teoretycznych,

b)28 godzin zaje¢ praktycznych,

C)2 godziny egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie moga przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4 Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wigkszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego.

5.Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia, w tym w szczegdInosci: sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne
do prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia - obrusy, serwety ptdcienne, talerze, bulionéwki, filizanki,
sztucce, pdtmiski, tace, serwetki — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy kelnera itp.;

c) posiadac zaplecze socjalne i sanitarne

d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskazaC dokladny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.

6.Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu).

b) poczestunek w postaci jednej drozdzowki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek oraz
wody mineralnej lub soku w iloSci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu.

c) Srodki czystoSci potrzebne w trakcie realizacji zaje¢ praktycznych (m.in.: reczniki papierowe, ptyn do mycia
naczyn, myjki, Sciereczki, worki na $mieci) i $rodki dezynfekujace.
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7.Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:

> Wyglad i prezencja kelnera — zajecia teoretyczne
- cechy osobowe dobrego kelnera;
- kultura obstugi gosci przy stole z elementami wiedzy psychologiczne;j;
- sprzedaz sugestywna;
- napiwki — nagroda za dobrze wykonang prace kelnera.
> Karty menu - zajecia teoretyczne i praktyczne
- znaczenie znajomosci karty menu i karty win;
- podawanie kart menu;
- doradzanie przy wyborze potraw.
> Przygotowanie sali konsumenckiej — zajecia praktyczne
- przygotowanie zastawy stotowej do podawania dan i napojow;
- przygotowanie pomocnika kelnerskiego.
» Techniki nakrywania stotdw bielizng stotowg — zajecia praktyczne
- metoda sktadania obruséw;
- techniki rozktadania obrusow;
- technika zdejmowania obrusa;
- wymiana obrusa w obecnosci gosci.
» Dekoracja stotu — zajecia praktyczne
- zasady dekorowania stotu;
- elementy dekoracyjne;
- dekoracyjne skfadanie serwet ptéciennych.
» Nakrywanie stotow — zajecia praktyczne
- nakrycie proste;
- nakrycie rozszerzone;
- przygotowanie nakrycia w obecnosci gosci.
» Przenoszenie tac i zastawy stotowej — zajecia praktyczne
- przenoszenie talerzy;
- przenoszenie bulionowek;
- przenoszenie szkia i filizanek;
- przenoszenie sztuécow;
- przenoszenie p&imiskdow.
» Zbieranie zastawy stotowej po konsumpcji — zajecia praktyczne
- zbieranie talerzy po konsumpcii;
- zbieranie zastawy stotowej na tace.
» Przebieg obstugi gosci — zajecia praktyczne
- powitanie i zajmowanie miejsc przez gosci;
- przyjmowanie zamoéwienia;
- serwowanie potraw i napojéw;
- rozmowa z go$cmi;
- realizacja rachunku;
- pozegnanie gosci.
» Ogblne zasady obstugi — zajecia teoretyczne i praktyczne
- kolejnos¢ podawania potraw i napojow;
- kolejnos¢ obstugi;
- skargi i reklamacje;
- postepowanie z trudnym gosciem.
> Metody obstugi — zajecia teoretyczne i praktyczne
- serwis niemiecki;
- serwis rosyjski;
- elementy serwisu francuskiego;
- serwis bufetowy.
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» Podawanie napojow bezalkoholowych — zajecia praktyczne
- podawanie goracych napojéw bezalkoholowych;
- podawanie zimnych napojow bezalkoholowych.

8.Rekrutacja uczestnikow kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkdt Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie.

9.Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zajec:

9.1 Harmonogram zajeC zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajet,

9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikdw,

c) cele kursu,

d) program kursu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem czesci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegbtowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegolnych zagadnien teoretycznych i praktycznych
oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktéry zawiera imienny wykaz oséb, ktére ukonczyty zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajeé i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikéw kursu.

9.4. dokumentacije fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) ETAP | - Wzorzec — okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktore osiagng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢ zdefiniowane w
programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajacym uzyskanie kompetenciji (np. jako
zatgcznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriéw oceny po zakoriczeniu
wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Ill - Poréwnanie — pordéwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okreSlonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakofczeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoniczenia kursu.

9.7 wszystkie dokumenty muszg posiada¢ logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programoéw polityki spdjnosci na lata 2014 - 2020.

10.Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koncowy.

11.Po ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje kelnera.

12.Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymuja Zaswiadczenie o ukorczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia

ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktore w swojej tresci
musi zawieraC co najmniej wymienione elementy:
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a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,

c) forme i nazwe kursu,

d) okres trwania kursu,

e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajgcego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;j.
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11. Przeprowadzenie kursu , Krewetka i spétka” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe
umiejetnosci droga do sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu- warsztatdw kulinarnych pod nazwa;
»Krewetka i spétka” dla grupy 9 ucznidw Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 9 ucznidw.

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych na 1 grupe (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej =
45 minutom zegarowym), w tym:

e 7 godzin zaje¢ praktycznych

e 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W dniu zaje¢ teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach
zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokladny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypina lub w odlegtosci nie wigkszej niz 5 km od
siedziby Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw warsztatu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane do produkcji potraw
Krewetka i spotka”;
c) posiadac zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji warsztatow teoretycznych i praktycznych na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac sie odptatnie w siedzibie Zespotu Szkét Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkéw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatow:

a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikow - praktyczng nauke w grupie 9
0s6b, po warunkiem Zze osoby bedg wykonywaty ¢wiczenia zwigzane z produkcjg potraw z owocdéw morza
naprzemiennie, obserwujgc jednoczesnie ¢wiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac
btedy

b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;

c) 1 drozdzéwke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineraling lub sok 1
litr/1uczestnik/dzien
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d) surowce do wykonania potraw:
e  OSmiornica w greckim sosie na kremie z baktazana.
e Osmiornica duszona w sosie wiasnym z koniakiem i winem.
e  OSmiornica smazona z pomidorkami.
e Przegrzebki z patelni z czosnkiem.
e  Przegrzebki z pomidorowg salsa.
e Risotto z zielonym groszkiem, migta i przegrzebkami.
e Kalmary w warzywach.
o Kalmary w ciescie piwnym.
o Kalmary po sycylijsku.
o Krewetki z patelni z czosnkiem, fasolka i pomidorkami koktajlowymi.
e Ryz po tajsku z krewetkami i mango.
e Makaron z krewetkami, pomidorkami i szpinakiem.
e Langusta soute z patelni.
o Paella z langustynkami.
e Makaron z langustynkami w sosie szpinakowo-$mietanowym.

e) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktéra posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym produkciji potraw ,Krewetka i spdtka”, stosowne uprawnienia do
prowadzenia warsztatow (o ile sg wymagane odrebnymi przepisami). .

7. Program warsztatéw powinien obejmowac¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 Czesc teoretyczna:
Omawienie zasad obrébki wstepnej surowca i produkcji potraw.

7.2 Cze$¢ praktyczna
Sporzadzenie i dekoracja potraw.

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkot Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspdtpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zaje¢:

9.1 harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajed,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:
a) nazwe i zakres warsztatu
b) liste uczestnikdw,
c) cele warsztatu,
d)  program warsztatdw okreSlajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy,
z uwzglednieniem czesci teoretycznej i czesci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz czasowy
program realizacji warsztatu ze wskazaniem iloci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych
zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat
dany zakres tematyczny,
9.3 protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyty zajecia,
nie ukonczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.
9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:
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a) okreSlenie wzorca, zdefiniowanie efektow uczenia sie

b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteridw oceny

¢) porédwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca
9.5 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiega Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zajg¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin koicowy.

11. Po ukonczeniu warsztatbw i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencie z zakresu
przygotowania potraw z owocow morza.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu warsztatow, ktbre w swojej
treSci musi zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika,
b) forme i nazwe warsztatu,

¢) okres trwania ,
d) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie warsztatu i uzyskanie kompetencii,

e) tematiwymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,
f) podpis osoby upowaznionej.
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12. Przeprowadzenie kursu , Krewetka i spétka” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe
umiejetnosci droga do sukcesu uczniow”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu- warsztatow kulinarnych pod nazwg;
»Krewetka i spotka” dla grupy 9 Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0s6b szkolonych — 9 uczniow.

2.. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych na 1 grupe (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45
minutom zegarowym), w tym:

e 7 godzin zaje¢ praktycznych

e 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W dniu zaje¢ teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach
zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokfadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypina lub w odlegto$ci nie wiekszej niz 5 km od
siedziby Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdéw warsztatu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane do produkcji potraw
Krewetka i spotka”;
c) posiadac zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepiséw sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji warsztatow teoretycznych i praktycznych na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac sie odptatnie w siedzibie Zespotu Szkét Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkdw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatow:

a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikow - praktyczng nauke w grupie 9
0s6b, po warunkiem Ze osoby bedg wykonywaty ¢wiczenia zwigzane z produkcjg potraw z owocow morza
naprzemiennie, obserwujac jednocze$nie ¢wiczenia wykonywane przez innych uczestnikéw i odnotowujac
btedy

b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;

c) 1 drozdzéwke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineralng lub sok 1
litr/1uczestnik/dzien

d) surowce do wykonania potraw:
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e  OSmiornica w greckim sosie na kremie z baktazana.

e Osmiornica duszona w sosie wkasnym z koniakiem i winem.

e  OSmiornica smazona z pomidorkami.

e Przegrzebki z patelni z czosnkiem.

e Przegrzebki z pomidorowa salsa.

e Risotto z zielonym groszkiem, migta i przegrzebkami.

e Kalmary w warzywach.

o Kalmary w ciescie piwnym.

e Kalmary po sycylijsku.

o Krewetki z patelni z czosnkiem, fasolkg i pomidorkami koktajlowymi.
e Ryz po tajsku z krewetkami i mango.

e Makaron z krewetkami, pomidorkami i szpinakiem.

e Langusta soute z patelni.

e Paella z langustynkami.

e Makaron z langustynkami w sosie szpinakowo-$mietanowym.

e) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktéra posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym produkcji potraw ,Krewetka i spdtka”, stosowne uprawnienia do
prowadzenia warsztatow (o ile sg wymagane odrebnymi przepisami). .

7. Program warsztatéw powinien obejmowac¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 Czesc teoretyczna:
Omawienie zasad obrébki wstepnej surowca i produkcji potraw.

7.2 Cze$¢ praktyczna
Sporzadzenie i dekoracja potraw.

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspdtpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zajec:

9.1 harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajec,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:
a) nazwe i zakres warsztatu
b) liste uczestnikdw,
c) cele warsztatu,
d)  program warsztatdw okreSlajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy,
z uwzglednieniem czesci teoretycznej i czesci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz czasowy
program realizacji warsztatu ze wskazaniem iloSci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych
zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat
dany zakres tematyczny,
9.3 protokot z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyty zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.
9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:
a) okre$lenie wzorca, zdefiniowanie efektow uczenia sie



- * o

* oy *

* o

Fundusze £5 . .
Europejskie ]~ m‘jqu?(gzggﬁmsm Unia Europejska
Pro Regional ~e e - Europejski Fundusz Spoteczny ok
gram Regionalny
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteridw oceny
¢) porédwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca
9.5 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spéjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin koncowy.

11. Po ukonczeniu warsztatbw i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencie z zakresu
przygotowania potraw z owocow morza.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu warsztatow, ktére w swojej
treSci musi zawiera¢ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika,

b) forme i nazwe warsztatu,

¢) okres trwania ,

d) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukorczenie warsztatu i uzyskanie kompetenciji,
e) tematiwymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

f) podpis osoby upowaznionej.
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13. Przeprowadzenie kursu ,, Stotowe rodeo” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci
droga do sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie warsztatow kulinarnych pod nazwa; ,, Stotowe
rodeo” dla grupy 9 uczniéw (Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 9 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych na 1 grupe (przyjmuije sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej =
45 minutom zegarowym), w tym:

e 7 godzin zaje¢ praktycznych

e 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W dniu zaje¢ teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach
zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokfadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4, Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypina lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od
siedziby Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikéw warsztatu i spemiaé wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamowienia — charakterystyczne i wykorzystywane do produkcji potraw z
wykorzystaniem miesa wotowego
¢) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepisow sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji warsztatéw teoretycznych i praktycznych na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac si¢ odptatnie w siedzibie Zespotu Szkot Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkdw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatow:

a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikdw - praktyczng nauke w grupie 10
0s06b, po warunkiem ze osoby beda wykonywaly ¢wiczenia zwigzane z produkcja potraw ,Stotowe rodeo”
naprzemiennie, obserwujgc jednoczesnie ¢wiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac
btedy

b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;



7.

Fundusze £4 . . .
#;E WOJEWODZTWO Unia Europejska *

Eu I'OPEJS!(IE {g « KUJAWSKO-POMORSKIE Europejski Fundusz Spoteczny .
Program Regionalny /

* g

¢) 1 drozdzowke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineralng lub sok 1
litr/Tuczestnik/dzier

d) surowce do wykonania potraw:

Tatar z czarnuszkq

Befsztyk - rézne stopnie wysmazenia
Eskalopki cielece

Kotleciki jagniece

Boeuf Strogonow

Gulasz

Zrazy staropolskie

Pieczen w sosie kaparowym
Poledwica w dzikim sosie

Rozbratle po francusku

Poledwica w sosie maderowym

Bitki wotowe

Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:

7.1 Czes¢ teoretyczna:

Oméwienie zasad obrébki wstepnej surowca i produkcji potraw.

7.2 Cze$¢ praktyczna

9.

9.1

Sporzadzenie dekoracja potraw.

Rekrutacja uczestnikéw warsztatéw zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkdt Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie

Wykonawca warsztatu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zaje¢:

harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed

rozpoczeciem zajet,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikow,

c) cele kursu,

d)  program warsztatdw okreSlajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy,
z uwzglednieniem czesSci teoretycznej i cze$ci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz czasowy
program realizacji warsztatu ze wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych
zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktéry bedzie realizowat
dany zakres tematyczny,

9.3 protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, kitory zawiera imienny wykaz oséb, ktore ukorficzyly zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.

9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) okre$lenie wzorca, zdefiniowanie efektdéw uczenia sie
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteriow oceny
c) poréwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca

9.5 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq |dentyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakéw programow polityki spojnosci na lata 2014 — 2020.
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10.  Bezposrednio po zakoriczeniu zaje¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin korncowy.

11.  Po ukonczeniu warsztatéw i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje przygotowania potraw z
wykorzystaniem miesa wotowego.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu warsztatow, ktore w swojej tresci
musi zawieraC co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika warsztatu,

b) forme i nazwe warsztatu,

¢) okres trwania warsztatu,

d) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
e) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

f) podpis osoby upowaznionej.
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14. Przeprowadzenie kursu ,, Stotowe rodeo” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci
droga do sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie warsztatow kulinarnych pod nazwa; ,, Stotowe
rodeo” dla grupy 9 uczniéw Zespotu Szkét nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 9 uczniéw

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych na 1 grupe (przyjmuije sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej =
45 minutom zegarowym), w tym:

e 7 godzin zaje¢ praktycznych

e 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W dniu zaje¢ teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach
zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokfadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4, Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypina lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od
siedziby Zamawiajacego

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wtasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) by¢ przystosowane do liczby uczestnikdw warsztatu i spetniaé wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane do produkcji potraw z
wykorzystaniem miesa wotowego
¢) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepisow sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji warsztatow teoretycznych i praktycznych na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac si¢ odptatnie w siedzibie Zespotu Szkot Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkdw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatow:

a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikdw - praktyczng nauke w grupie 10
0s06b, po warunkiem ze osoby bedg wykonywaty ¢wiczenia zwigzane z produkcja potraw ,Stotowe rodeo”
naprzemiennie, obserwujgc jednoczesnie ¢wiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac
btedy

b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;
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¢) 1 drozdzéwke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineralng lub sok 1
litr/Tuczestnik/dzier

d) surowce do wykonania potraw:

Tatar z czarnuszkq

Befsztyk - rézne stopnie wysmazenia
Eskalopki cielece

Kotleciki jagniece

Boeuf Strogonow

Gulasz

Zrazy staropolskie

Pieczen w sosie kaparowym
Poledwica w dzikim sosie

Rozbratle po francusku

Poledwica w sosie maderowym

Bitki wotowe

Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:

7.1 Czes¢ teoretyczna:

Oméwienie zasad obrdbki wstepnej surowca i produkcji potraw.

7.2 Cze$¢ praktyczna

9.

9.1

Sporzadzenie dekoracja potraw.

Rekrutacja uczestnikéw warsztatéw zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkdt Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie

Wykonawca warsztatu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zaje¢:

harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed

rozpoczeciem zajet,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikow,

c) cele kursu,

d)  program warsztatdw okreSlajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy,
z uwzglednieniem czesSci teoretycznej i cze$ci praktycznej - szczegdtowe bloki tematyczne oraz czasowy
program realizacji warsztatu ze wskazaniem ilosci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdlnych
zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktéry bedzie realizowat
dany zakres tematyczny,

9.3 protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, kitory zawiera imienny wykaz oséb, ktore ukorficzyly zajecia,
nie ukonczyty zaje¢, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.

9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) okre$lenie wzorca, zdefiniowanie efektdéw uczenia sie
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteriow oceny
c) poréwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca

9.5 wszystkie dokumenty musza posiadac logotypy zgodne z Ksiegq |dentyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakéw programow polityki spojnosci na lata 2014 — 2020.
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10.  Bezposrednio po zakoriczeniu zaje¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin korncowy.

11.  Po ukonczeniu warsztatéw i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje przygotowania potraw z
wykorzystaniem miesa wotowego.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukoriczeniu warsztatow, ktore w swojej tresci
musi zawieraC co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika warsztatu,

b) forme i nazwe warsztatu,

¢) okres trwania warsztatu,

d) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajacego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetenciji,
e) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

f) podpis osoby upowaznionej.
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15. Przeprowadzenie kursu ,, Sushi” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci droga do
sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie warsztatu pod nazwa; ,,Kurs Sushi” dla grupy
10 ucznidw Zespotu Szkdt nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0séb szkolonych — 10 uczniow

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:
1 godzina zaje¢ teoretycznych,
6 godzin zaje¢ praktycznych,
1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zajeC szkolnych. Zajecia nie mogg przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu warsztatéw teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymainie 3
godzinach zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokladny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4. Warsztaty muszg zosta¢ zorganizowane na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km
od siedziby Zamawiajacego.

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) byé przystosowane do liczby uczestnikéw kursu spetiaé wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy do produkcji
sushi;
¢) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepisow sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji warsztatéw teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac sie odptatnie w siedzibie Zespotu Szkét Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkéw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatu:
a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikéw - praktyczng nauke w grupie 10
0s6b, po warunkiem Zze osoby bedq wykonywaty ¢wiczenia zwigzane z produkcjg sushi naprzemiennie,
obserwujac jednoczesnie cwiczenia wykonywane przez innych uczestnikow i odnotowujac btedy
b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i Srodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;
c) 1 drozdzéwke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineraling lub sok 1
litr/1uczestnik/dzien
d) maty bambusowe, noze, naczynie do gotowania ryzu
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e) surowce dla kazdego uczestnika do:

- wykonania Maki, Futomaki, Nigiri.

- filetowania ryby

- produkcji sashimi

f) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktéra posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym produkcji sushi, stosowne uprawnienia do prowadzenia
warsztatéw (o ile sg wymagane odrebnymi przepisami). .

Program warsztatéw powinien obejmowac¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 CzeSc¢ teoretyczna:
a) Przedstawienie sushiijego historii

b) Savoir vivre po japonsku czyli kultura jedzenia sushi w kraju kwitngcej wisni
c) Rodzaje ryzu i ktéry wybrac?

d) Czym s liscie nori, co zawieraja, ktore sg najlepsze?

e) Wasabi, sos sojowy i imbir czyli najwazniejsze dodatki.

f) Zasady gotowania ryzu do sushi.

7.2 Cze$¢ praktyczna

9.

91

a) Zasady filetowania ryby.
b) Produkcja sashimi.

c) Sporzadzanie i degustacja
— Maki

- Futomaki

— Nigiri

Rekrutacja uczestnikéw warsztatu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie.

Wykonawca warsztatu zobowiazuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zajeé:

harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed

rozpoczeciem zajec,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikow,

¢) cele warsztatu,

d) program warsztatu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem
czesci teoretycznej i czeSci praktycznej - szczegotowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacii
warsztatu ze wskazaniem iloSci godzin przeznaczonych na realizacje poszczeg6inych zagadnien
teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktdry bedzie realizowat dany zakres
tematyczny,

9.3 protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz oséb, ktore ukoficzyly zajecia,
nie ukonczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.

9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) okre$lenie wzorca, zdefiniowanie efektdéw uczenia sie
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteridw oceny
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¢) porédwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca
9.5 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10.  Bezpo$rednio po zakonczeniu zaje¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukonczeniu warsztatu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje z zakresu produkcji sushi.

12.  Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukorczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 1632) wraz z suplementem, ktdre w swojej tre$ci musi
zawiera€ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika warsztatu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej warsztat,

c) forme i nazwe warsztatu,

d) okres trwania,

e) migjsce i date wydania za$wiadczenia potwierdzajacego ukonczenie warsztatow i uzyskanie
kompetenciji,

f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.
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16. Przeprowadzenie kursu ,, Sushi” w ramach realizowanego projektu pn. ,, Nowe umiejetnosci droga do
sukcesu uczniéw”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zaméwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie warsztatu pod nazwa: ,,Kurs Sushi” dla grupy
10 ucznidw Zespotu Szkdt nr 2 im. Unii Europejskiej w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniéw

2. Czas trwania kursu — 8 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:
1 godzina zaje¢ teoretycznych,
6 godzin zaje¢ praktycznych,
1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogq odbywaé sie we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu warsztatoéw teoretycznych nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3
godzinach zaje¢ edukacyjnych.

3. Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Dokfadny termin rozpoczecia kursu
Zamawiajgcy ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie — na co najmniej 14 dni
przed rozpoczeciem kursu.

4. Warsztaty muszg zosta¢ zorganizowane na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km
od siedziby Zamawiajacego.

5. Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;
a) byé przystosowane do liczby uczestnikdw kursu spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;
b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia — charakterystyczne i wykorzystywane w pracy do produkcji
sushi;
¢) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne
d) by¢ przystosowane do przepisow sanitarnych COVID-19
5.2 Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji warsztatdw teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.
5.3 Przeprowadzenie zaje¢ moze odbywac si¢ odptatnie w siedzibie Zespotu Szkot Nr 2 im. Unii Europejskiej, ul.
Dworcowa 11 po uprzednim ustaleniu warunkéw udostepnienia pomieszczen z dyrektorem szkoly.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom warsztatu:
a) swobodne wykonywanie ¢wiczen praktycznych kazdemu z uczestnikéw - praktyczng nauke w grupie 10
0s6b, po warunkiem ze osoby beda wykonywaly ¢wiczenia zwigzane z produkcjg sushi naprzemiennie,
obserwujac jednoczesnie cwiczenia wykonywane przez innych uczestnikéw i odnotowujac btedy
b) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i Srodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (gotowe
notatki zgodne z programem kursu) oraz materiaty piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;
c) 1 drozdzéwke lub paczka /1 uczestnik/ dziennie, ciastka oraz wode mineralng lub sok 1
litr/1uczestnik/dzien
d) maty bambusowe, noze, naczynie do gotowania ryzu
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e) surowce dla kazdego uczestnika do:

- wykonania Maki, Futomaki, Nigiri.

- filetowania ryby

- produkcji sashimi

f) w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia wykonawca zapewni wykwalifikowang kadre, ktora posiada
do$wiadczenie w obszarze merytorycznym produkcji sushi, stosowne uprawnienia do prowadzenia
warsztatéw (o ile sg wymagane odrebnymi przepisami). .

Program warsztatéw powinien obejmowac¢ nastepujace zagadnienia:

7.1 Czesc teoretyczna:

g) Przedstawienie sushiijego historii

h) Savoir vivre po japonsku czyli kultura jedzenia sushi w kraju kwitngcej wisni
i) Rodzaje ryzu i ktory wybrac?

j)  Czym sg liscie nori, co zawieraja, ktdre sg najlepsze?

k) Wasabi, sos sojowy i imbir czyli najwazniejsze dodatki.

I)  Zasady gotowania ryzu do sushi.

7.2 Cze$¢ praktyczna

9.

91

d) Zasady filetowania ryby.
e) Produkcja sashimi.
f)  Sporzadzanie i degustacja

e —Maki
e — Futomaki
e —Nigiri

Rekrutacja uczestnikéw warsztatu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 2 w Rypinie
odpowiedzialnego za warsztat przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie.

Wykonawca warsztatu zobowiazuje sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zajec:

harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed

rozpoczeciem zajec,
9.2 dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

a) nazwe i zakres kursu,

b) liste uczestnikow,

¢) cele warsztatu,

d) program warsztatu okre$lajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem
czesci teoretycznej i czeSci praktycznej - szczegotowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacii
warsztatu ze wskazaniem iloSci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegolnych zagadnien
teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktdry bedzie realizowat dany zakres
tematyczny,

9.3 protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, kitory zawiera imienny wykaz oséb, ktdre ukonczyly zajecia,
nie ukonczyly zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zaje¢ i nabycie kompetenciji podpisany przez uczestnikow warsztatu.

9.4 udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) okre$lenie wzorca, zdefiniowanie efektdéw uczenia sie
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteridw oceny
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¢) poréwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca
9.5 wszystkie dokumenty muszg posiadac logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spdjnosci na lata 2014 — 2020.

10.  Bezposrednio po zakorczeniu zaje¢ musi by¢ przeprowadzony egzamin korcowy.
11. Po ukonczeniu warsztatu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje z zakresu produkcji sushi.

12.  Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Zaswiadczenie o ukorczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 1632) wraz z suplementem, ktdre w swojej tre$ci musi
zawiera€ co najmniej wymienione elementy:

a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika warsztatu,

b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej warsztat,

c) forme i nazwe warsztatu,

d) okres trwania,

e) migjsce i date wydania za$wiadczenia potwierdzajacego ukonczenie warsztatow i uzyskanie
kompetenciji,

f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

g) podpis osoby upowaznione;.



Fundusze £4 . . .
#;E WOJEWODZTWO Unia Europejska *

Eu I'OPEJS!(IE {g « KUJAWSKO-POMORSKIE Europejski Fundusz Spoteczny .
Program Regionalny /

* g

17. Przeprowadzenie kursu HACCP w ramach realizowanego projektu pn. ,Nowe umiejetnosci uczniow
droga do sukcesu"

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwg; ,Kurs HACCP” dla grupy 10
uczniéw Zespotu Szkét nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1. Liczba 0sdb szkolonych — 10 uczniow.

2. Czas trwania kursu — 16 godzin lekcyjnych (przyjmuje sig, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45 minutom
zegarowym), w tym:
a) 15 godzin zaje¢ (teoria — 5 godzin, praktyka — 10 godzin)
b) 1 godzina egzamin

2.1 Zajecia mogg odbywac si¢ we wszystkie dni tygodnia, w przedziale godzinowym pomigdzy 8:00 — 17:00.
Uczniowie nie mogg mie¢ w tym czasie zaje¢ szkolnych. Zajecia nie mogq przekracza¢ 8 godz. dziennie dla
kazdego uczestnika kursu.

2.2 W kazdym dniu kursu nalezy doliczy¢ po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie 3 godzinach zaje¢
edukacyjnych.

3.Termin realizacji kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu Zamawiajacy
ustali z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zaméwienie — na co najmniej 14 dni przed rozpoczeciem kursu.

4. Kurs musi zosta¢ zorganizowany na terenie miasta Rypin lub w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od siedziby
Zamawiajacego

5. Wykonawca zapewnia pomieszczenia do przeprowadzenie kursu.

5.1 Pomieszczenia do przeprowadzenia kursu musza;

a) byc¢ przystosowane do liczby uczestnikow kursu i spetnia¢ wymogi bhp i ppoz;

b) by¢ wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamoéwienia — charakterystyczne i wykorzystywane podczas wdrazania
systemu HACCP w zaktadach przetwdrstwa spozywczego,;

c) posiadaé zaplecze socjalne i sanitarne.

d) by¢ przystosowane do przepisow sanitarnych COVID-19

5.2 Wykonawca musi wskaza¢ dokfadny adres miejsca realizacji kursu teoretycznego i praktycznego na co
najmniej 14 dni przed jego rozpoczeciem.

5.3 Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie.

6. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom kursu:

a) wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika kursu (materiaty
szkoleniowe w formie wydruku zgodne z programem kursu)

b) poczestunek w postaci jednej drozdzéwki lub paczka na jednego uczestnika w kazdym dniu kursu, ciastek
oraz wody mineralnej lub soku w ilosci min. 1 litra na kazdego uczestnika w kazdym dniu kursu

7. Program kursu powinien obejmowac nastepujace zagadnienia:

> Wprowadzenie do Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci - zajecia teoretyczne
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- aktualne prawo zywno$ciowe

- przepisy prawne krajowe i miedzynarodowe w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
- przepisy Codex Alimentarius

» HACCP - zajecia teoretyczne i praktyczne

- zasady Systemu HACCP

- tworzenie schematu procesu technologicznego

- analiza zagrozen na kazdym etapie i wykaz $rodkdw zapobiegawczych

- ustalanie Krytycznych Punktow Kontroli (CCP)

- opracowanie dziatan korygujacych i procedur weryfikacji

- prawidtowe prowadzenie dokumentacji systemu

- okreslenie tolerancji limitéw krytycznych parametréw dla kazdego CCP

- korzysci z wdrozenia systemu HACCP

» Zasady GHP/GMP - zajecia teoretyczne i praktyczne

- podstawowe terminy z zakresu Dobrej Praktyk GHP/GMP

- uwarunkowania prawne wdrazania Dobrych Praktyk Produkcyjnych

- prawidtowa higiena i szkolenie pracownikdw

- wymagania zdrowotne dla 0sdb zatrudnionych w procesie przyjecia towaru

- dostawa i przyjecie surowcdw, magazynowanie i postepowanie z surowcami

- procesy mycia i dezynfekcii

- omdwienie stanu technicznego maszyn i urzadzen

- zaopatrzenie w wode, usuwanie odpadow, zabezpieczenie przed szkodnikami

- opracowywanie procedur, instrukcji, prowadzenie zapisow w zakresie GHP/GMP
» Omdwienie wdrazanie systemu HACCP - zajecia teoretyczne i praktyczne

- sposoby wdrazania

- tworzenie dokumentacii

- prawidtowy wyglad dokumentacii

- tworzenie procedur systemowych

» Omdwienie etapdw przygotowania do certyfikacji - zajecia teoretyczne i praktyczne
- Sposdb weryfikacji i aktualizacji systemu HACCP

8. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem rekrutacji i
uczestnictwa w projekcie

9. Wykonawca kursu zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentacji przebiegu zajec:

9.1 Harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajec,
9.2 Dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

e) nazwe i zakres kursu,

f) liste uczestnikow,

g) cele kursu,

h) program kursu okreslajacy tematy zaje¢ edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z uwzglednieniem cze$ci
teoretycznej i czesci praktycznej - szczegétowe bloki tematyczne oraz czasowy program realizacji kursu ze
wskazaniem iloSci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegblnych zagadnieri teoretycznych i
praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat dany zakres tematyczny,

9.3 Protokot z przebiegu egzaminu  wewnetrznego, ktory zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyly zajecia,
nie ukonczyty zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity do egzaminu oraz rejestr wydanych zaswiadczen
potwierdzajacych ukonczenie zajec¢ i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikow kursu.

9.4. Dokumentacje fotograficzng na no$niku elektronicznym (min. 10 zdje¢ z kursu)

9.5 Udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:
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a) ETAP | - Wzorzec - okre$lony przed rozpoczeciem kursu i zrealizowany standard wymagan, tj. efektow
uczenia sie, ktére osiaggng uczestnicy kursu. Informacje wymagane w etapie | powinny zosta¢
zdefiniowane w programie kursu oraz w wydawanym uczestnikowi dokumencie potwierdzajgcym
uzyskanie kompetenciji (np. jako zatacznik do zaswiadczenia/dyplomu/certyfikatu itp.),

b) ETAP Il - Ocena — przeprowadzenie weryfikacji na podstawie opracowanych kryteriow oceny po
zakoriczeniu wsparcia udzielanego danej osobie;

c) ETAP Ill - Poréwnanie — poréwnanie uzyskanych wynikow etapu Il (ocena) z przyjetymi wymaganiami
(okre$lonymi na etapie | efektami uczenia sie) po zakoficzeniu wsparcia udzielanego danej osobie.

9.6 Wszystkie wymienione dokumenty (poza harmonogramem) nalezy przekaza¢ zamawiajgcemu w formie
pisemnej, w terminie do 7 dni od zakoriczenia kursu.

9.7 Wszystkie dokumenty muszg posiada¢ logotypy zgodne z Ksiegq Identyfikacji Wizualnej znaku marki
Fundusze Europejskie i znakdw programéw polityki spéjnosci na lata 2014 — 2020.

10. Bezposrednio po zakonczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koricowy.
11. Po ukoniczeniu kursu i zdaniu egzaminu uczestnicy nabywajg kompetencje z zakresu HACCP.

12. Po zdaniu egzaminu uczestnicy otrzymujg Za$wiadczenie o ukoriczeniu kursu wydawane na podstawie § 18
ust. 2 rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 18 sierpnia 2017 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. z 2017, poz. 1632) wraz z suplementem, ktére w swojej tresci
musi zawierac co najmniej wymienione elementy:
a) imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika kursu,
b) nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajacej kurs,
c) forme i nazwe kursu,
d) okres trwania kursu,
e) miejsce i date wydania zaswiadczenia potwierdzajgcego ukonczenie kursu i uzyskanie kompetencii,
f) tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych
g) podpis osoby upowaznionej.
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18. Przeprowadzenie kursu Manager Gastronomii w ramach realizowanego projektu pn. ,Nowe
umiejetnosci uczniéw droga do sukcesu”

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu pod nazwa: ,Kurs manager
gastronomii” dla grupy 10 uczniéw Zespotu Szkét nr 3 im. Bogdana Chetmickiego w Rypinie.

1.

Liczba os6b szkolonych — 10 ucznidw.

Czas trwania szkolenia — 40 godzin lekcyjnych (przyjmuje sie, ze czas jednej godziny lekcyjnej = 45
minutom zegarowym), w tym:

6 godzin zajec teoretycznych,

30 godzin zaje¢ praktycznych,

4 godziny egzamin

Zajecia mogq odbywac sie codziennie w przedziale godzinowym pomiedzy 8:00 — 17:00. Zajecia nie
mogaq przekraczac¢ 8 godz. zegarowych dziennie dla kazdego uczestnika szkolenia. Uczniowie nie mogq
mieC w tym czasie zajec szkolnych.

W kazdym dniu szkolenia teoretycznego nalezy doliczyé po 10 minut na przerwy, kazda po maksymalnie
3 godzinach zaje¢ edukacyjnych.

Termin rozpoczecia kursu: 350 dni od dnia podpisania umowy. Doktadny termin rozpoczecia kursu ustali
Zamawiajacy z Wykonawca, ktéremu zostanie udzielone zamdwienie - na 14 dni przed rozpoczeciem
kursu.

Szkolenie musi zosta¢ zorganizowane na terenie miasta Rypina lub w odlegto$ci nie wigkszej niz 5 km
od siedziby Zamawiajacego.

Na zajecia uczestnicy dojezdzajg we wlasnym zakresie

Pomieszczenia do przeprowadzenia szkolenia musza;

by¢ przystosowane do liczby stuchaczy przewidzianych do przeszkolenia i spetniaé wymogi bhp i ppoz
oraz aktualne warunki sanitarne zwigzane z zapobieganiem COVID - 19, miejsce prowadzenia zaje¢
praktycznych musi by¢ odpowiednie w odniesieniu do panujacych warunkéw atmosferycznych;

byC wyposazone w odpowiednie narzedzia, urzadzenia, sprzet i pomoce dydaktyczne, niezbedne do
prawidtowej realizacji przedmiotu zamdwienia; Realizujacy jest zobowigzany do zapewnienia
odpowiednich materiatdbw dydaktycznych, narzedzi, urzadzen oraz specjalistycznego sprzetu
niezbednego do zrealizowania przedmiotu zamdwienia — charakterystycznych i wykorzystywanych w
pracy menadzera matej gastronomii;

posiada¢ zaplecze socjalne (w kazdym dniu szkolenia zapewniona 1 stodka butka lub paczek /1
uczestnik/ dziennie, ciastka oraz woda mineralna lub sok 1 litr/1uczestnik/dzien) i sanitarne.

Wykonawca musi wskaza¢ doktadny adres miejsca realizacji szkolenia teoretycznego
i praktycznego.

. Wykonawca musi zapewni¢ uczestnikom :

warunki zgodne z przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisami ochrony
przeciwpozarowej w trakcie trwania szkolenia;

swobodne i samodzielne wykonywanie ¢wiczen praktycznych - praktyczng nauke w grupie 10 oséb, po
warunkiem ze osoby bedg wykonywaty ¢wiczenia naprzemiennie, obserwujac jednoczesnie ¢wiczenia
wykonywane przez innych uczestnikdw i odnotowujac btedy;
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wszystkie niezbedne materiaty szkoleniowe i $rodki dydaktyczne dla kazdego uczestnika szkolenia
(gotowe notatki zgodne z programem kursu) oraz materialy piSmiennicze: dtugopisy, zeszyty/ notatniki;
dostep do profesjonalnych programéw i urzadzen gastronomicznych np. food coast, palmtop
wyktadowca prowadzacy szkolenie powinien mie¢ odpowiednie kwalifikacie do prowadzenia kursu,
przygotowanie pedagogiczne oraz minimum 5 letnie do$wiadczenie w branzy menadzerskiej w
gastronomii

. Program szkolenia powinien obejmowaé nastepujace zagadnienia:

prezentacja managera matej gastronomii: cele, zadania, autoprezentacja, style zarzadzania, funkcje i
zadania managera matej gastronomii, zasady ubioru i poprawnej komunikaciji, sprzet, urzadzenia,
programy i dokumenty niezbedne w pracy menadzera malej gastronomii,

aspekty ekonomiczno — prawne: podstawowe elementy prawa pracy — rodzaje umdw o prace, , zasady
sanitarne w zaktadach gastronomicznych — podstawy prawne, system HACCP, kontrola i analiza
sprzedazy, zarzadzanie stanami magazynowymi, ustalanie menu, cen, marzy i rabatdw, przygotowanie
sprawozdan finansowych, zarzadzanie ptacami, elementy ksiegowo$ci, ZUS, US, zezwolenia na
sprzedaz alkoholu — koncesja, FOOD COAST - kontrolowanie kosztow i ksztattowanie sprzedazy,
aspekty zarzadzania zespotem pracownikow: rekrutacja i wdrazanie nowych pracownikéw, zasady
tworzenia zgranego zespotu pracownikéw, szkolenia pracownikdw, wspieranie pracownikéw w ich
rozwoju, rozwigzywanie sytuacji trudnych, stanowiska pracy w matej gastronomii i zadania
poszczegoinych pracownikdw

aspekty pracy z go$¢mi: pozyskiwanie opinii gosci, obserwacja ich zachowan, techniki sprzedazy
produktow i ustug dostosowane do rynku odbiorcéw, opinie krytyczne wobec lokalu i sposoby
reagowania, dostosowanie ustug i produktéw do klienta docelowego, elementy psychologii — obstuga
klientow w zaleznosci od typu: choleryk, sangwinik, flegmatyk, melancholik, reklamacje

aspekty promociji lokalu, w tym z uzyciem social mediéw: znaczenie marketingu i reklamy, znaczenie i
reklama w social mediach, informacje i promocja w sieci i mediach spoteczno$ciowych

. Rekrutacja uczestnikéw kursu zostanie dokonana przez nauczyciela Zespotu Szkét Nr 3 w Rypinie
odpowiedzialnego za kurs przy wspotpracy z koordynatorem szkolnym zgodnie z Regulaminem
rekrutacii i uczestnictwa w projekcie

. Wykonawca zobowigzuije sie do prowadzenia nastepujacej dokumentaciji przebiegu zaje¢:

a) harmonogram zaje¢ zatwierdzony przez koordynatora szkolnego przekazany minimum 10 dni przed
rozpoczeciem zajeg,

b) dziennik zaje¢ edukacyjnych zawierajacy:

e nazwe i zakres szkolenia,

e cele szkolenia,

e program szkolenia okre$lajacy tematy zajeC edukacyjnych oraz ich wymiar czasowy, z
uwzglednieniem czesci teoretycznej i czesci praktycznej - szczegdlowe bloki tematyczne oraz czasowy
program realizacji szkolenia ze wskazaniem iloSci godzin przeznaczonych na realizacje poszczegdinych
zagadnien teoretycznych i praktycznych oraz wskazanie nazwiska wyktadowcy, ktory bedzie realizowat
dany zakres tematyczny,

c) protokdt z przebiegu egzaminu wewnetrznego, ktéry zawiera imienny wykaz osob, ktore ukonczyty
zajecia, nie ukonczyty zajec, nie zdaty egzaminu, badz nie przystapity

do egzaminu oraz rejestr wydanych zadwiadczen potwierdzajacych ukonczenie zaje¢

i nabycie kompetencji podpisany przez uczestnikow szkolenia.

d) udokumentowanie nabycia kompetencji wg 3 etapow:

a) okreslenie wzorca, zdefiniowanie efektéw uczenia sie
b) ocena - przeprowadzenie weryfikacji na podstawie kryteriow oceny
poréwnanie uzyskanej oceny i zatozonego wzorca
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14. Bezpo$rednio po zakoriczeniu zaje¢ na kursie musi by¢ przeprowadzony egzamin koficowy.

15. Po pozytywnym ukonczeniu kursu i zdaniu egzaminu absolwenci otrzymujg kompetencje z zakresu
zarzadzania matg gastronomia.

16. Po pozytywnym ukonczeniu kursu absolwenci otrzymujg zaswiadczenie, ktére w swojej treSci musi
zawiera€ co najmniej nizej wymienione elementy:

imie i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika szkolenia,

nazwe instytucji szkoleniowej przeprowadzajgcej szkolenie,

forme i nazwe szkolenia,

okres trwania szkolenia,

miejsce i date wydania zaswiadczenia lub innego dokumentu potwierdzajacego ukoriczenie
szkolenia i uzyskanie kwalifikacji,

tematy i wymiar godzin zaje¢ edukacyjnych,

podpis osoby upowaznionej przez instytucje szkoleniowa przeprowadzajaca szkolenie



