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Zatacznik Nr 1 do SWzZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

na realizacje zadania pn.

Przeprowadzenie kursu zawodowego , Serwis napojow mieszanych

i alkoholi” w ramach projektu ,,Nowe kwalifikacje i dodatkowe
uprawnienia motorem rozwoju mieszkancow regionu”

1. Przedmiot zamdéwienia.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga szkoleniowa polegajgca na przeprowadzeniu
kursu zawodowego ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” umozliwiajgcego
uzyskanie i uzupetnienie wiedzy, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych
prowadzgcych do uzyskania kompetencji w ramach ww. kursu oraz prowadzgcego
do uzyskania kwalifikacji funkcjonujgcych w ramach Zintegrowanego Rejestru
Kwalifikacji. Zajecia na kursie nalezy przeprowadzi¢ w formie warsztatéw przez
potaczenie zajec teoretycznych z zajeciami praktycznymi. Zamawiajacy wymaga,
zeby zajecia praktyczne stanowity co najmniej 80 % ogdlnej liczby godzin
przewidzianych na kurs.

Przeprowadzenie kursu zakonczone bedzie przeprowadzeniem egzaminu
zewnetrznego przez instytucje uprawniong do nadawania kwalifikacji w miejscu
organizacji kursu dla danej grupy oraz wydaniem stosownego certyfikatu osobom,
ktore zakonczyty walidacje z wynikiem pozytywnym. Ponadto Wykonawca
zobowigzany jest do wydania zaswiadczenia o odbyciu kursu dla wszystkich osdb,
ktore byty obecne na minimum 80 % zajec.

W przypadku innego miejsca realizacji egzamindw niz sale zapewnione przez
Zamawiajgcego - Wykonawca zapewni transport uczestnikéw do tego miejsca
i z powrotem.

Wykonawca zobowigzany jest realizowaé przedmiot zamdwienia w taki sposdb,
aby co najmniej 70 % (lub zadeklarowany przez Wykonawce w Formularzu
ofertowym wyzszy wskaznik) uczestnikdéw kursu uzyskato pozytywny wynik
egzaminu zewnetrznego. Wykonawca zobowigzany jest do organizacji
i finansowania egzaminéw poprawkowych w ilosci niezbednej do tego, aby
wspotczynnik zdawalnosci w ramach kursu wynosit co najmniej 70 % lub
odpowiednio wyzszy w zaleznosci od zobowigzania ztozonego w ofercie przez
Wykonawce.

Podstawa prawna dotyczgca walidacji: Obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki
z dnia 13 grudnia 2018 roku w sprawie wtgczenia kwalifikacji rynkowej ,Serwis
napojow mieszanych i alkoholi” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M. P.
z 2018 roku, poz. 1258).

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji: 12636.

2. Uczestnicy projektu

1)

Uczestnicy projektu to osoby fizyczne mieszkajgce lub pracujace lub uczace sie na
terenie wojewoédztwa kujawsko — pomorskiego w wieku od 18 do 65 lat, ktére
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z witasnej inicjatywy chcg nabywaé, podnosi¢ lub uzupetnia¢ posiadane
kompetencje, kwalifikacje i umiejetnosci. Uczestnicy projektu to osoby nalezgce
do grup defaworyzowanych, wykazujgcych najwiekszg luke kompetencyjng
i posiadajgcych najwieksze potrzeby w dostepie do edukacji, w szczegdlnosci
osoby o niskich kwalifikacjach i osoby powyzej 50 roku zycia.

2) Wykonawca zobowigzany jest przy realizacji zamowienia do réwnosciowej
i niedyskryminacyjnej organizacji wszystkich zaje¢, uwzgledniajacej indywidualne
potrzeby i mozliwosci wszystkich uczestnikow w szczegdlnosci uwzglednienia
potrzeb i mozliwosci o0s6b niepetnosprawnych w stopniu réwnym jak dla
petnosprawnych uczestnikéw kurséw.

llo$¢ oséb, grup i godzin

Przedmiot zamodwienia obejmuje przeprowadzenie kursu dla 100 oséb (w tym
minimum 52 % stanowi¢ bedg kobiety) z podziatem na 10 grup o sredniej liczebnosci
grupy wynoszacej 10 osob, przy czy grupa moze liczy¢ od minimum 8 oséb do
maksimum 12 osdb. tgczna ilos¢ godzin szkoleniowych wynosi 1 600 godzin tj. 160
godzin szkoleniowych na kazdg z grup. Przez jedng godzine szkoleniowg rozumie sie
45 minut. Okres$lona wyzej liczba uczestnikéw kursu jest iloscig maksymalng i moze
ulec zmniejszeniu. W zwigzku z tym Zamawiajgcy zobowigzuje sie do zaptaty
wynagrodzenia Wykonawcy za faktyczng ilo$¢ uczestnikéw kursu.

W trakcie zaje¢ Wykonawca musi zaplanowac¢ przerwy w ilosci nie mniejszej niz 15
minut na 2 godziny szkoleniowe. Dtugos¢ przerw moze by¢ ustalana elastycznie
umozliwiajgca uczestnikom projektu skorzystanie z cateringu, za ktéry odpowiedzialny
jest Zamawiajacy. Nie ma natomiast mozliwosci rezygnacji z przerw kosztem skrécenia
trwania zaje¢ w danym dniu szkoleniowym.

Termin realizacji

Termin realizacji przedmiotu zamdwienia: 240 dni od dnia zawarcia umowy, w tym
przeprowadzenie zajeé zgodnie z harmonogramem i programem zaje¢ uzgodnionym
i zatwierdzonym przez Zamawiajgcego, a opracowanymi przez Wykonawce.
Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ organizacji zaje¢ od poniedziatku do niedzieli
zaréwno w godzinach przedpotudniowych jak i popotudniowych, z tym ze w ramach
jednego dnia zaje¢ szkoleniowych Wykonawca moze zorganizowaé¢ minimalnie 5
a maksymalnie 8 godzin szkoleniowych. Ostateczny wybor dni i godzin szkoleniowych
uzalezniony bedzie od przeprowadzonych rekrutacji dla uczestnikdw projektu o czym
Zamawiajgcy poinformuje wybranego Wykonawce.

Harmonogram

1) W ramach przedmiotu umowy, w odniesieniu do prowadzonego procesu rekrutacji
uczestnikdw projektu, Wykonawca w uzgodnieniu z Zamawiajgcym zobowigzany
jest do przygotowania i przedstawienia szczegétowych harmonograméw kurséw
dla poszczegdlnych grup z rozpisaniem na daty i godziny prowadzenia zajec
i egzamindw w terminie do 14 dni od dnia zawarcia umowy. Zamawiajgcy
zastrzega sobie mozliwos$¢ korekty przedstawionych dokumentéw w terminie do
7 dni od dnia ich przedtozenia. W przypadku zastrzezen Zamawiajgcego
w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich uwzglednienia
i przedstawienia skorygowanych harmonograméw w terminie do 7 dni od dnia
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

wniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny harmonogram podlega
akceptacji przez Zamawiajgcego.

W ramach opracowywania harmonogramu Wykonawca zobowigzany jest do
przyjecia zatozenia polegajagcego na uwzglednieniu maksymalnego terminu na
zorganizowanie egzaminu zewnetrznego wynoszacego 7 dni od daty zakonczenia
kursu dla danej grupy.

W  przypadku koniecznosci organizowania egzamindéw  poprawkowych
Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zorganizowania takiego egzaminu dla wiekszej
ilosci 0séb z kilku réznych grup. Egzamin zorganizowany bedzie na terenie powiatu
wioctawskiego lub rypidskiego w uzgodnionym miedzy stronami miejscu
i terminie.

Wprowadzenie ewentualnych korekt przez Zamawiajgcego uzaleznione bedzie
m. in. od: prowadzonej rekrutacji czy tez dostepnosci sal, w ktérych realizowane
beda szkolenia, w zwigzku z realizowanymi przez Zamawiajgcego innymi kursami
zawodowymi. Wykonawca w porozumieniu z Zamawiajagcym musi dostosowac
harmonogram w celu unikniecia powielenia terminéw dla innych zajec
organizowanych w tym samym miejscu i czasie.

Zamawiajgcy zastrzega sobie ponadto mozliwo$¢ wprowadzenia zmian do
opracowanego harmonogramu zaje¢ w trakcie realizacji ustugi m. in. z uwagi na
prowadzony proces rekrutacji i wynikte z tego tytutu ewentualne utrudnienia
w realizacji pierwotnie przyjetych zatozen w harmonogramie.

W przypadku zmian wprowadzonych w harmonogramie przez Zamawiajgcego, o
ktorych mowa powyzej Wykonawca zobowigzany bedzie do przystgpienia do
realizacji kursu dla danej grupy w terminie do 5 dni liczac od dnia wprowadzenia
zmian w harmonogramie przekazanych w formie pisemnej lub elektronicznej (np.
korespondencja e-mail) przez osobe upowazniong do kontaktéw z Wykonawca.
Wykonawca w trakcie realizacji umowy nie moze bez wiedzy Zamawiajgcego
dokonywaé zmian w zaakceptowanym harmonogramie. Wszystkie ewentualne
zmiany w harmonogramie muszg zostac zgtoszone do Zamawiajgcego na minimum
3 dni przed planowanymi zmianami i mogg zostaé¢ wprowadzone dopiero po
akceptacji Zamawiajacego. Wyjatek stanowig zdarzenia losowe i niezalezne od
Wykonawcy.

Zamawiajgcy dopuszcza przesytanie korespondencji, w tym przesytanie ww.
dokumentéw za posrednictwem poczty elektronicznej. Dane teleadresowe oséb
upowaznionych do wspotpracy w sprawach zwigzanych z wykonaniem przedmiotu
zamoéwienia zostang zawarte w umowie.

Wykonawca zobowigzany jest do wydrukowania i przekazania harmonogramu
zaakceptowanego przez Zamawiajgcego uczestnikom poszczegélnych grup na
pierwszych zajeciach. W przypadku wprowadzenia zmian w harmonogramie,
Wykonawca zobowigzany jest do ponownego wydrukowania i przekazania
harmonogramu uczestnikom poszczegdlnych grup na najblizszych zajeciach po
wprowadzeniu zmian do harmonogramu. Do obowigzkdw Zamawiajgcego nalezec
bedzie poinformowanie uczestnikdw projektu o wprowadzonych zmianach do
harmonogramu.

10) W zwigzku z realizacjg projektu na terenie dwéch powiatéw Zamawiajgcy wymaga

realizacji kursu dla co najmniej dwéch lokalizacji jednoczesnie lub na podstawie
zobowigzania Wykonawcy ztozonego w Formularzu ofertowym do gotowosci do
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realizacji/umozliwienia Zamawiajgcemu podjecia decyzji o rownoczesnej
(jednoczesnej) realizacji kursow w wiekszej niz wymagana minimalna liczba

grup/miejsc (lokalizacji).

Miejsca organizacji kursow

1)

2)

3)

4)

Miejsce realizacji kursu (sale szkoleniowe oraz podstawowe wyposazenie tj. stoliki,
krzesetka, tablice magnetyczng zapewnia Zamawiajacy). Zajecia odbedg sie
stacjonarnie, w tym:

a) dla grup, ktorych zajecia odbywac sie bedg na terenie powiatu rypinskiego
miejscem organizacji szkole bedzie Zespdt Szkdt nr 2 im. Unii Europejskiej,
ul. Dworcowa 11, 87-500 Rypin,

b) dla grup, ktérych zajecia odbywad sie beda na terenie powiatu wtoctawskiego
miejscem organizacji szkolen beda:

— Starostwo Powiatowe we Wtoctawku, ul. Stoddlna 68 oraz ul. Cyganka 28,
87-800 Witoctawek,

— Zespodt Szkét im. Marii Grodzickiej w Lubraficu Marysinie, Marysin 30,
87-890 Lubraniec

— Zesp6t Szkdét im. Jana Kasprowicza, ul. Nowomiejska 5, 87-865 lzbica
Kujawska,

Zamawiajacy zaktada, iz na trenie powiatu rypinskiego zajecia odbywac sie beda

dla 2 grup, natomiast na terenie powiatu witoctawskiego dla 8 grup, w tym:

w Starostwie Powiatowym dla 4 grup, Zespole Szkét im. Marii Grodzickiej

w Lubraniicu Marysinie dla 2 grup oraz Zespole Szkét im. Jana Kasprowicza lzbica

Kujawska ul. Nowomiejska 5 dla 2 grup. Ostateczny wybdr miejsca szkolenia,

w tym réwniez zmiana wskazanych powyzej lokalizacji uzalezniona bedzie od

przeprowadzonych rekrutacji dla uczestnikéw projektu o czym Zamawiajacy

poinformuje wybranego Wykonawce, gdy dojdzie do zaistnienia sytuacji
wymuszajacej zmiane wskazanych lokalizacji.

Zamawiajgcy zastrzega sobie (przed przystgpieniem do realizacji kursu przez

Wykonawce) prawo do rezygnacji z pierwotnie wskazanej lokalizacji i/lub

wskazania innej lokalizacji na terenie wojewddztwa kujawsko-pomorskiego,

w ktorej zostanie zrealizowany kurs dla danej grupy.

W przypadku rezygnacji z pierwotnie wskazanej lokalizacji Wykonawca bedzie

zobowigzany do przeprowadzenia ustugi we wskazanej przez Zamawiajgcego

lokalizacji, nie wykraczajgcej poza granice administracyjne wojewddztwa kujawsko

— pomorskiego.

Program kursu

1)
2)

3)
4)

Historia miksologii, prekursorzy swiatowej miksologii, miksologia klasyczna,
miksologia w Polsce.

Sylwetka barmana, charakterystyka pracy barmana w rdéinych typach lokali
gastronomicznych.

Prezentacja sprzetu barmanskiego i typow szkta barowego; miary barowe.

Historia napojoéw alkoholowych; technologia napojow alkoholowych, procesy
zwigzane z produkcjg alkoholi: fermentacja alkoholowa, destylacja okresowa
i ciggta, rektyfikacja, maturacja.
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5) Charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegdlnych rodzajéw alkoholi:
woddka czysta, wodki gatunkowe, gin, brandy, koniak, likiery, bittery, whisky, rum,
Cachaca, tequila, Mezcal, absynt, wino musujgce, wermuty.

6) Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi.

7) Teoria smaku.

8) LA&dijego znaczenie w koktajlach.

9) Charakterystyka poszczegdlnych metod przygotowywania koktajli: building,
shaking, stiring, throwing; ktorg metode wybrac¢ dla poszczegdlnych sktadnikéw,
jakie sg rdéznice pomiedzy nimi; pordwnanie Martini wstrzgsanego i mieszanego
(sprawdzenie temperatury, objetosci, rédznic w teksturze i smaku).

10) Classic cocktails i modern classic cocktails.

11) Striped drinks, przyrzgdzanie shotéw warstwowych réznymi metodami.

12) Podawanie ptongcego likieru sambuca.

13) Podawanie absyntu.

14) Koktajle na bazie wina musujgcego, koktajle aperitifowe.

15) Zasady i techniki dekorowania koktajli.

16) Drinki na bazie swiezych owocow.

17) Drinki efektowne i ptongce (Rainbow Shots, Lamborghini Flaming).

18) Drinki alkoholowe wedtug klasyfikacji IBA — official cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmanéw) t.j. Mojito, Margarita, Daiquiri,
Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise,
Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale,
Krwawa Mary).

19) Techniki  przygotowania  mieszanych  napojéw  bezalkoholowych  (np.
blenderowanie).

20) Trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe
wersje klasycznych drinkéw, smoothie, fit drinks).

21) Znajomosc¢ receptur mieszanych napojow bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina
Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin).

22) Umiejetnos$¢ przygotowania napojow alkoholowych i bezalkoholowych wedtug
podanych preferencji gosci.

23) Koktajle wedzone, przygotowane przy pomocy pistoletu wedzarniczego Smoking
Gun.

24) Free pouring (nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z reki", bez uzycia miarek
barowych, z uzyciem réznych chwytdéw i nalan).

25) Ergonomia pracy za barem, speed flair, jak pracowaé szybko i wydajnie,
przygotowanie stanowiska barowego.

26) Working flair — jak uczyni¢ naszg prace bardziej efektowng i widowiskowa.

27) Specyfika szukania pracy w gastronomii — jak znalez¢ satysfakcjonujgcg prace
w dobrych lokalach, w tym:

a) na co zwraca¢ uwage podczas przygotowania CV,
b) rozmowy kwalifikacyjne,
c) dzien prébny.

28) Etykieta pracy barmana, istota i znaczenie hospitality.

29) Podstawy wiedzy o winie, podawanie wina.

30) Obstuga goscia przy barze i na sali: psychologia sprzedazy, sposoby zwiekszania
wartosci rachunku.
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31) Omowienie najwazniejszych trendéw w swiatowej miksologii: infuzje alkoholowe,
produkty home-made, sezonowos¢ i lokalnos¢, zasada ,,no waste”, kule lodowe,
miksologia molekularna, ciekly azot, suchy l6d.

32) Umiejetnos¢ przygotowania drobnych i wiasciwego podania przekasek barowych
np. tartinki, koreczki, roladki.

33) Poznanie podstawowych zasad obstugi gosci, w tym:

a) umiejetnosc zadawania pytan stuzgcych identyfikacji potrzeb goscia,

b) umiejetno$¢ zadawania pytan stuzgcych zebraniu opinii na temat
przygotowanego napoju mieszanego,

c) umiejetnos¢ przygotowania napoju, omawiajgc uzyte sktadniki, ich
pochodzenie oraz sposéb wykorzystania,

d) sposoby dbania o dobre relacje z gosémi (np. zwroty grzecznosSciowe,
sposoby roztadowania stresu, anegdoty, dyskrecja, cierpliwosé¢, uczciwosé,
uprzejmoscé).

e) trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i propozycje ich rozwigzan,

f) wiedza dotyczgca prawnych uwarunkowan serwowania alkoholu go$ciom.

34) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania szczegdétowego programu kursu
z rozpisaniem na dni i godziny oraz dostarczenia go Zamawiajgcemu w terminie 14
dni od dnia zawarcia umowy. Zamawiajagcy wymaga aby program szkolenia
zawierat co najmniej zagadnienia zawarte powyzej, z uwzglednieniem
przewidzianego przez Zamawiajgcego podziatu, iz zajecia praktyczne stanowig co
najmniej 80 % ogdlnej liczby godzin przewidzianych na kurs,

35) Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionego programu
w terminie 7 dni od dnia jego przedtozenia. W przypadku zastrzezen
Zamawiajgcego w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich
zastosowania i przedstawienia skorygowanego programu w terminie 7 dni od dnia
whniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny program kursu podlega
akceptacji przez Zamawiajgcego.

36) Program kursu w trakcie trwania kurséow poszczegdlnych grup nie powinien ulegac
zmianom. Wszystkie ewentualne zmiany w programie muszg zostac zgtoszone do
Zamawiajgcego na minimum 7 dni przed planowanymi zmianami i mogg zostaé
wprowadzone dopiero po akceptacji Zamawiajgcego.

37) Zamawiajgcy dopuszcza przesytanie korespondencji, w tym przesytanie ww.
dokumentéw za posrednictwem poczty elektronicznej. Dane teleadresowe oséb
upowaznionych do wspotpracy w sprawach zwigzanych z wykonaniem przedmiotu
zamodwienia zostang zawarte w umowie.

38) Wykonawca zobowigzany jest do wydrukowania i przekazania programu kursu
zaakceptowanego przez Zamawiajgcego uczestnikom poszczegélnych grup na
pierwszych zajeciach. W przypadku wprowadzenia zmian w programie kursu,
zaakceptowanych przez Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany jest do
ponownego wydrukowania i przekazania programu kursu na najblizszych zajeciach
po wprowadzeniu zmian do programu.

Cel edukacyjny

Zdobycie wiedzy i umiejetnosci z zakresu wykonywania napojéw mieszanych i alkoholi
oraz drobnych przekgsek dajgcg mozliwos¢ znalezienia zatrudnienia w lokalach
gastronomicznych, cocktail barach, pubach, restauracjach, hotelach, kawiarniach,
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takze tych zlokalizowanych na przyktad centrach spa, w kasynach, na statkach lub
jako osoba petnigca ustugi mobilne, np. podczas przyjeé¢ u klienta prowadzi¢ pokazy
i szkolenia. Ponadto uczestnik kursu bedzie mogt braé udziat w konkursach

branzowych, zdobywac¢ tytuty i rozwija¢ swoje kompetencje biorgc udziat
w seminariach, sympozjach barmanskich, szkoleniach itp, publikowaé w prasie
branzowe;.

9. Efekty szkolenia
Uczestnik kursu jest gotowy do samodzielnego przygotowania alkoholi, a takze

mieszanych napojow alkoholowych oraz bezalkoholowych (soft drinks) wedtug
gotowych lub autorskich receptur. Postuguje sie wiedzg dotyczacg alkoholi, napojow
alkoholowych, dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych oraz
sprzetu wykorzystywanego w barze. Stosuje odpowiednie techniki przygotowania
napojow, ktére serwuje gosciom we witasciwie dobranym szkle. Ponadto przygotowuje
i serwuje gosciom drobne przekaski. Osoba posiadajgca kwalifikacje jest
przygotowana do profesjonalnej obstugi gosci, dbajgc o dobre relacje z nimi.
Rozpoznaje oczekiwania gosci i odpowiada na nie. Proponuje konstruktywne
rozwigzania w sytuacjach nietypowych i utrudniajgcych prace. Stosuje sie do zasad

etyki obowigzujgcej w pracy barmana.

10. Materiaty szkoleniowe
1) Wykonawca dla kazdego z uczestnikdw kursu zapewni materiaty szkoleniowe

niezbedne do przeprowadzenia szkolenia, w tym co najmnie;j:

a) podrecznik/podreczniki omawiajgce w sposdb kompletny ww. program kursu
pozwalajgce na pogtebienie zdobytej wiedzy przez uczestnikéw projektu,

b) notes spiralny format A5 z kartonu z recyklingu, spirala po dtugim boku,
minimum 80 kartek w linie, notes z dtugopisem z recyklingi z niebieskim
wktadem. Wymiary produktu: 165x210x10 mm. Zadruk oktadka: przéd — 1
strona peten kolor (nazwa projektu oraz logotypy wedtug wzoru
zamieszczonego ponizej), Powierzchnia nadruku na przodzie oktadki: logotypy
o rozmiarach wysoko$¢ 1 cm szerokos¢ 13 cm, umieszczone w dolnej czesci
oktadki; nadruk nazwy projektu wykonany Calibri (tekst podstawowy) rozmiar
14, umieszczone na Srodkowej czesci oktadki. Kazdy wymiar +/-10%.

Przyktadowe zdjecie:

Nowe kwalifikacje i dodatkowe uprawnienia
motorem rozwoju mieszkarncéw regionu
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Komplet materiatéw musi zosta¢ przekazany uczestnikom w pierwszym dniu zajeé
danej grupy za potwierdzeniem odbioru.

Przekazane materiaty szkoleniowe muszg by¢ nowe, wolne od wad technicznych
i dobrej jakosci (brak sladéw wczesniejszego uzytkowania).

Zamawiajgcy dopuszcza inne materiaty dydaktyczne opracowane przez
Wykonawce i przekazane uczestnikom kurséw w trakcie realizacji zaje¢ wytacznie
jako materiaty uzupetniajace.

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajagcemu dodatkowego
kompletu materiatéw szkoleniowych z ewentualnymi dodatkowymi materiatami
opracowanymi przez Wykonawce w trakcie realizacji zaje¢ w celu zatagczenia ich
do dokumentacji z realizacji projektu.

Zamawiajacy zaleca, aby w trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia stosowane
byto swiadome podejscie do zakupdéw, np. poprzez wykorzystywanie materiatéw
biurowych pochodzacych z recyklingu, aby wszystkie produkty wytworzone
w trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia spetniaty wymagania koncepcji
uniwersalnego projektowania, aby materiaty dydaktyczne byty dostosowane do
potrzeb odbiorcéw w zakresie ich formy, wielkosci czcionki, kontrastu itp.

Koszty opracowania, transportu, powielenia materiatéw szkoleniowych ponosi
Wykonawca.

Wszelkie materiaty szkoleniowe wydawane uczestnikom kursu stanowig materiaty
pomocnicze do nauki i przechodzg na wtasnos¢ uczestnika kursu.

Ewentualne materiaty szkoleniowe opracowane przez Wykonawce muszg byc
wolne od wad prawnych, w tym nie mogg narusza¢ dobr osobistych i praw
autorskich osob trzecich,

10) Wykonawca w ramach wynagrodzenia umownego przenosi na Zamawiajgcego

petne autorskie prawa majgtkowe do opracowanych materiatéw szkoleniowych przez
Wykonawce i podlegte mu osoby. Zapisy dotyczgce przekazania praw autorskich
zostaty szczegdtowo okreslone w projektowanych postanowieniach umowy
stanowigcych Zatgcznik Nr 7 do SWZ.

Materiaty zuzywalne

1)

Wykonawca w ramach przeprowadzenia kursu zobowigzany jest do zapewnienia

w ramach wynagrodzenia umownego co najmniej nastepujacych materiatéw

zuzywalnych wedtug ponizszej specyfikacji rodzajowo — ilo$ciowej, w tym:

a) przygotowania odpowiedniej ilosci i rodzajow produktéw (alkoholi, napoi,
owocoéw, warzyw, przypraw i innych niezbednych produktéw wymienionych
w recepturze), ktdére niezbedne s3 do wykonania nizej wymienionych
mieszanych napojoéw alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA — official cocktails
(klasyfikacja Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmandw):

Lp- Wyszczegélnienie napojéw alkoholowych Minimalna IIOSF napojow
do przygotowania na osobe

1. | Mojito 4 szt.

2. | Margarita 4 szt.

3. | Daiquiri 4 szt.

4. | Sex on the Beach 4 szt.

5. | Pina Colada 4 szt.
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6. | Kamikaze Original 4 szt.
7. | Cosmopolitan 4 szt.
8. | Tequila Sunrise 4 szt.
9. | Martini Cocktail 4 szt.
10. | Long Island Ice Tea 4 szt.
11. | Black Russian 4 szt.
12. | Manhattan 4 szt.
13. | B-52 4 szt.
14. | Kir Royale 4 szt.
15. | Krwawa Mary 4 szt.

b) przygotowania odpowiedniej ilosci i rodzajéw produktow, ktére niezbedne sg
do wykonania nizej wymienionych mieszanych napojéw bezalkoholowych:

Minimalna ilo$¢ sktadnikow
Lp. | Wyszczegodlnienie napojéw bezalkoholowych na grupe do wskazanych
napojéw

— kruszony léd — 1 kg

1. | Mojito Virgin — sok z 5 sztuk limonki
100 % —

— $wieza mieta—400g

— cukier trzcinowy —

2. | Pina Colada Virgin 500 g

— sok zananasa 100 % —
1000 ml

— $mietanka kokosowa
0 zawartosci ttuszczu
23 % — 2000 ml

— Swiezy ananas —2 kg

— sok pomaranczowy
100 % - 1000 ml

— sok zgranatu 100 % -
1000 ml

— Swieza pomarancza —
2 kg

3. | Tequila Sunrise Virgin

c) przygotowania nastepujgcej ilosci produktéw bezalkoholowych, soséw, sokéw,
napoi, owocéw, warzyw, przypraw niezbednych do przeprowadzenia
szkolenia:

Lp. Wyszczegdlnienie produktu Minimalna ilo$¢ na grupe

Léd w kostkach (kostki lodu krystaliczne,
przezroczyste, wytwarzane z wody

1. | kontrolowanej przez stacje sanitarno- 49 kg
epidemiologiczng, spetniajgcg normy
sanitarne wymagane prze UE.
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2. | Sok pomaranczowy 100% 191
3. | Sok ananasowy 100% 6
4. | Sok jabtkowy 100% 101
5. | Sok pomidorowy 100% 51
6. | Sok z czarnej porzeczki 100% 101
7. | Sok zurawinowy 41
8. | Sok grejpfrutowy 100% 6
9. | Napdj gazowany cola 201
10. | Napdj gazowany tonic 6
11. | Woda gazowana 151
12. | Woda niegazowana 151
13, Sos fermentowany kulinarny o korzennym 150 ml
smaku
14. | Przecier z ostrych papryczek 300 ml
Syrop barmanski cukrowy — kokos, sktadniki
15. | pochodzenia naturalnego i bez substancji 700 ml
konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — mieta, sktadniki
16. | pochodzenia naturalnego i bez substancji 700 ml
konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — trzcinowy,
17. | sktadniki pochodzenia naturalnego i bez 700 ml
substancji konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — malinowy,
18. | sktadniki pochodzenia naturalnego i bez 700 ml
substancji konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — wisnia, sktadniki
19. | pochodzenia naturalnego i bez substancji 700 ml
konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — zielony banana,
20. | sktadniki pochodzenia naturalnego i bez 700 ml
substancji konserwujgcych
Syrop barmanski cukrowy — mango, skfadniki
21. | pochodzenia naturalnego i bez substancji 700 ml
konserwujacych
Syrop barmanski cukrowy — gorzkie
22. | pomarancze, sktadniki pochodzenia 700 ml
naturalnego i bez substancji konserwujacych
23. | Swieza mieta cieta 600 g
24. | Swieza pietruszka 1000 g
25. | Swieza bazylia 200¢g
26. | Swiezy rozmaryn 100 g
27. | Swiezy ananas 7 kg
28. | Swieza pomarancza 10 kg
29. | Swiezg cytryna 3 kg
30. | Swieza limonka 1,5 kg
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31. | Wisienki koktajlowe czerwone 1000 ml
32. | Oliwki zielone drylowane 400 ml
33. | Swieze kiwi 1kg
34. | Karambola - owoc od 6 do 13 cm dtugosci 800 g
35. | Physalis (Miechunka) 10g
36. | Swieze owoce leéne (sezonowo) 1000 g
37. | Swieza gruszka 1,5 kg
38. | Swiezy grapefruit 2,5 kg.
39. | Swieze jabtka 2 kg
40. | Swieze mango 1,5 kg
41. | Swieza brzoskwinia 1 kg.
42. | Swieze maliny (sezonowo) 1000 g
43, Sél morska drobnoziarnista z potasem i 400 g
magnezem
44. | Pieprz czarny mielony 50¢g
45. | Cynamon 50g
46. | Kardamon 50¢g
47. | Swieza kurkuma 50g
48. | Swiezy imbir 200 ¢
49. | SOl selerowa 50¢g
50. | Cukier biaty pochodzenia buraczanego 2000 g
51 C.ukier. brgzowy pochodzenia trzcinowego, 4000
nierafinowany

52. | Cukier biaty w kostkach 500 ¢g
53. | Orzeszki ziemne 500 ¢g
54. | Popcorn prazony 200 g
55. | Seler naciowy, Swiezy 400 g
56. | Mleko 3,2 % 1000 ml

d) przygotowania
przeprowadzenia szkolenia:

alkoholi

wysokoprocentowych

niezbednych

do

Lp.

Nazwa

Minimalna ilos¢ na grupe

Whiskey irlandzka- napdj alkoholowy
wyprodukowany na bazie zyta, kukurydzy i
jeczmiennego stodu o zawartosci alkoholu co
najmniej 40 %

500 ml

Whiskey  szkocka- napogj alkoholowy
wyprodukowany na bazie zyta, kukurydzy i
jeczmiennego stodu o zawartosci alkoholu co
najmniej 40 %

500 ml

Amerykanska whiskey-napdj alkoholowy na
bazie kukurydzy, zyta i jeczmienia o
zawartosci alkoholu co najmniej 40%

500 ml

Amerykanska whiskey-napdj alkoholowy na
bazie zacieru zytniego, kukurydzy i

500 ml

11
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stodowanego jeczmienia o zawartosci
alkoholu co najmniej 45%

Amerykanska whiskey- napéj alkoholowy na

5. | bazie kukurydzy i innych zb6z o zawartosci 500 ml
alkoholu co najmniej 51%

6. | Wermut Extra Dry 1000 ml

7. | Wermut stodki biaty 1000 ml

8. | Wermut Rosso 1000 ml

9. Napdj alkoholowy z agawy btekitnej o 1000 ml

zawartosci alkoholu co najmniej od 35%- 55%

Napoj alkoholowy z agawy btekitnej, z
10. | delikatng nutg cytruséw, grapefruita o 500 ml
zawartosci alkoholu co najmniej od 35%- 55%

Likier kawowy o zawartosci alkoholu co

11. najmniej 20% 500 ml
Likier na bazie whiskey, smietanki, spirytusu i

12. | czekolady o zawartosci alkoholu co najmniej 500 ml
17%

13, Napdj allkt.)holowy na baz!e kf)r_y angostury o 500 ml
zawartosci alkoholu co najmniej 44, 7%

14, Likier na b,agle koniaku i go.rzk|c.h.pomaranczy 500 ml
o zawartosci alkoholu co najmniej 38%-40%

15. | Wino musujace 1500 ml
Likier na bazie gorzkich pomaranczy, goryczki,

16. | rabarbaru i ziét o zawartosci alkoholu co 500 ml
najmniej 11%

17. Wioski  bitter pomaraiiczowy o stodko- 1000 ml

gorzkim smaku i zawartosci okoto 25%

Aromatyzowana woddka na bazie zyta z
18. | zawartoscia wywaru z turéwki wonnej o 700 ml
zawartosci alkoholu co najmniej 37,%

Likier z zawartoscig 56 ziot, korzeni i owocow

19. L. o 500 ml
o zawartosci alkoholu co najmniej 35% m
Piwo jasne dolnej fermentacji o zawartosci

20. o I

0 alkoholu co najmniej 4,5 % 3000 m
Wino ze szczepu chardonnay o zawartosci

21. o 7 I
alkoholu co najmniej 11% 00m

29 Wmo.ze s.zc.zepu merlot o zawartosci alkoholu 200 ml
co najmniej 11%

23 Brendy o zawartosci alkoholu co najmniej 500 ml
36 %

24, Rum spiced o zawartosci alkoholu co najmnie;j 500 ml
40 %

25, Rum 'C|‘emny o zawartosci alkoholu co 500 ml
najmniej 40 %

26. | Wodka  czysta produkowana z  Zyta 2000 ml

12
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o zawartosci alkoholu co najmniej 40 %

Woddka cytrynowa o zawartosci alkoholu co

najmniej 40 % 1000 mi

27.

Gin (jatowcéwka) wytwarzany ze spirytusy
28. | zbozowego z dodatkiem ziét o zawartosci 1000 ml
alkoholi co najmniej 35 %

Likier wytwarzany z brandy, 2dttek jaj
29. | i spirytusu o zwartosci alkoholu co najmniej 500 ml
17,5 % alkoholu

Likier wytwarzany z migdatéw o zawartosci

alkoholu co najmniej 21 % 500 m|

30.

Likier wytwarzany z czarnej porzeczki

~ o I
o zawartosci alkoholu co najmniej 15 % >00m

31.

Likier ~wytwarzany ze skérek gorzkich
32. | pomaranczy o zawartosci alkoholu co 500 ml
najmniej 21 %

Likier kokosowy wytwarzany na bazie biatego

33. rumu o zawartosci alkoholu co najmniej 15 % >00 ml
34, Likier proldl.Jkowany na bjazie. famyiu i ziot 500 ml
o zawartosci alkoholu co najmniej 40 %
35, Koniak o zawartosci alkoholu co najmniej 1000 m
40 %
36. Na.Iew!<a. malinowa o zawartosci alkoholu co 500 ml
najmniej 40 %
Absynt wytworzony z lisci piotunu, anyzu,
37. | kopru wtoskiego i ziét o zawartosci alkoholu 1000 ml
co 80 %
38. | Szampan 1000 ml
e) przygotowania nastepujgcej ilosci i rodzajéw produktéw spozywczych
niezbednych do przygotowywania przekgsek barowych:
Lp. Wyszczegdlnienie produktu Minimalna ilo$¢ na grupe
1. | Rzodkiewka 1500 g
2. | Ogorek Swiezy 5000 g
3. | Ogodrek konserwowy 2500 ¢g
4. | Suszone pomidory 1500 g
5. | Pomidorki cherry 2000 g
6. | Orzechy wioskie tuskane 1000 g
7. | Winogrona zielone bezpestkowe 700 g
8. | Awokado 2500 g
9. | Czosnek 250 g
10. | Peczek szczypiorku 2100 g
11. | Satata mastowa 1500 g
12. | Koperek swiezy 700 g
13. | Szynka wieprzowa w plastrach o zawartosci 3500 ¢g

13
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miesa z szynki co najmniej 85 %

Kietbasa wedzona, suszona z szynki

14, L. o 2000
wieprzowej o zawartosci co najmniej 80 % 8
15. | Krewetki koktajlowe 1500 g
16. Ser sa’fatkow_o g !<anapkowy 0 zawartosci 3000 g
ttuszczu co najmniej 18 %
17 Kabar?os,.l.OO g pro.duktu‘wyprodukowano z 2000
co najmniej 170 g miesa wieprzowego
18. | tosos atlantycki wedzony na zimno 4000 g
19. | Ser plesniowy camembert 2000 g
20. | Ser z6tty pottwardy gouda w kostce 1500 g
21. | Puszysty serek twarogowy $mietankowy 4000 g
29 Serek 'Ifre.mowy Smietanowy wykonany z 1500 g
mleka i Smietany
23, Chleb _ qemny wykonany z maki 3000 g
petnoziarnistej
24. | Tortilla pszenna o srednicy min. 25 cm 2500 ¢g
25 K.rakersy cienkie i chrupigce wytrwane stone 1800 g
ciastko
26. | Bagietka pszenna 1500 g
27. | Przyprawa chili mielona 100 g
f) przygotowania pozostatych materiatéw niezbednych do prowadzenia kursu:
Lp. Wyszczegdlnienie/specyfikacja produktu Minimalna ilo$¢ na grupe
Serwetka flizelinowe gtadkie wykonane
1 z wysokogat'ur?kowej blbu’{Y w rozinych 800 szt.
kolorach o minimalnych wymiarach 14 x 14
cm, atest PZH, gramatura 60 g/m?2
Stomka/Rurka koktajlowa biodegradowalna
wykonana z papieru o minimalnych
wymiarach: dtugos¢ — 21 cm i $rednica — 6 300 szt
mm
Spinacz wykonany z drewna z metalowa
3. | spiralkg o minimalnych wymiarach: szerokos$¢ 100 szt.
— 25 mm idtugos¢ —2,5cm
A KIas'yc'zna w.yka’faczlk.a wykonana z drewna 100 szt.
o minimalnej dtugosci 65 mm.
5. Wykataczka . .dekor?cyjna N wykonana 100 szt
z bambusa o minimalnej dtugosci 12 cm
6. Pa't\(czkl sz.asz’fyko,w'e wykonane z bambusa o 100 szt.
minimalnej dtugosci 40 cm
Recznik papierowy wykonany w 100 %
z celulozy, dwuwarstwowy o minimalnych
7. . .2 . . L. 10 szt.
wymiarach: dtugos¢ rolki — 10 m i wysokosci
rolki— 22,5 cm, posiadajgcy atest PZH.
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Sciereczka 100% mikrofibry (poliester 80 %,
poliamid 20 %) o minimalnej gramaturze
200g/m2, o grubej i miekkiej konsystencji
oraz  wysokiej trwatosci i chtonnosci
o minimalnych wymiarach: 30 x 30 cm.

10 szt.

Srodek chemiczny do czyszczenia blatu
roboczego i baru, alkoholowy preparat
dezynfekcyjno — myjacy o  dziataniu
bakteriobdjczym i grzybobodjczym,
wspotczynnik  pH: 5,5 - 7,0, produkt
spetniajacy wymogi HACCP, GHP/GMP

3000 ml

10.

Rekawiczki nitrylowe czarne bezpudrowe,
syntetyczne z mikroteksutrowaniem koncéwki
palcow dla lepszej chwytnosci, test
przepuszczalnosci wody — AQL 1,5 (S, L)

600 szt.

11.

Fartuch kelnerski z regulacjg na szyi i wigzany
(zapinany) z tytlu z mozliwoscig regulacji,
materiat: 65% poliester, 35% bawetna
i minimalnej gramaturze 200g/m2, mozliwos¢
prania. Minimalne wymiary: szerokos¢ -
70 cm i dtugo$¢ —90 cm.

10 szt.

12.

Plastry opatrunkowe o ggbczastym podtozu
umieszczonym na elastycznym  nosniku
mikroporowatym w  kolorze cielistym,
o minimalnych wymiarach 25 mm x76 mm,

4 szt.

13.

Worki na odpady organiczne
i nieorganiczne (z uwzglednieniem
selektywnej zbiorki odpaddéw
z podziatem na 4 rodzaje odpadéw:
1. zmieszane 2. tworzywa sztuczne, metale,
opakowania wielomateriatowe 3. szkio 4.
papier i tektura)

W ilosci niezbednej do
zapewnienia porzadku
w trakcie prowadzonych
zajed o minimalnej
pojemnosci worka 30 I.

2) Dostarczone przez Wykonawce na kurs wszelkie sktadniki do napojow

3)

4)

12. Wykaz sprzetu niezbednego do przeprowadzenia kursu
1) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia sprzetu wedtug ponizej specyfikacji

15

alkoholowym, bezalkoholowych oraz przekgsek muszg by¢ wysokiej jakosci, swieze
i przydatne do spozycia zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie normami.
Pozostate materialy dostarczone na kurs muszg by¢ fabrycznie nowe, wolne od
wad technicznych i dobrej jakosci.
Materiaty dostarczane bedg na poszczegdlne kursy na koszt i ryzyko Wykonawcy.
W szczegdlnosci Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos$é za szkody wynikte
w czasie transportu oraz spowodowane niewtasciwym opakowaniem.

stanowigcej minimalne wymagania do przeprowadzenia kursu dla kazdej z grup.




Fundusze
Europejskie

. i Wojewé6dztwo
RZECZPOSPOllta ﬁ Kujawsko-Pomorskie

Program Regionalny - Polska

a) sprzet trwaty:

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny

Lp. Wyszczegdlnienie Minimalna ilo$¢ na grupe
1. | Bar mobilny, min. dtugosc¢ blatu 120 cm 1 szt.
2. | Blender o mocy min. 450 W 1 szt.
Pojemniki na odpady organiczne i
nieorganiczne (z uwzglednieniem selektywnej
3 zbiérki odpadow z podziatem na 4 rodzaje Po 1 szt. kazdego
" | odpadow: 1. zmieszane 2. tworzywa sztuczne, z rodzaju
metale, opakowania wielomateriatowe 3.
szkto 4. papier i tektura
4. | Kruszarka do lodu, reczna, chromowana 1 szt.
5. | Pojemnik termoizolacyjny 2 szt.
6. | Pojemnik na |6d aluminiowy min. 10 | 4 szt.
7. | Pojemnik na owoce 2 szt.
8. | Dzbanek z polipropylenu z miarkg 1000 ml 1 szt.
9. | Dzbanek z polipropylenu z miarkg 2000 mi 1 szt.
10. | Crustownica do szkta 3 poziomowa 1 szt.
11. | Mata barowa 50x10 cm czarna, gumowa 2 szt.
12. | Mata barowa 45x30 cm czarna, gumowa 2 szt.
13. | Recznik barowy czarny 2 szt.
14. | Pojemnik na serwetki i stomki, czarny 2 szt.
15, Pojemnik okragty do przechowywania lodu 6 st
1000 ml
16. | Czajnik elektryczny 1 szt.
17. | Regat na butelki/wystawka 1 szt.
18. | Krzesta barowe 2 szt.
Plastikowa butelka do wyciskania, bezbarwna,
19. |, . . L 2 szt.
$rednia o pojemnosci 335 ml
20. | Stoik typu swing top, 1000 ml 2 szt.
21. | Szufelka do lodu z ociekaczem, plastik, 300ml 4 szt.
22. | Stoik typu swing top, 500 ml 6 szt.
23. | Szufelka do lodu, stal nierdzewna, srednia 6 szt.
24. | Szufelka do lodu z ociekaczem, plastik, 300 ml 4 szt.
25 Wyciskacz reczny do cytruséw, zamykany, 5 ot
zeliwo cynkowe
Woyciskacz reczny do cytruséw, stal
26. | . 5 szt.
nierdzewna
27. | Otwieracz do butelek, metalowy 2 szt.
)8, Kubek metalgwy i szklanica barmaniska, 5 st
800ml, stal nierdzewna
29. | Nalewak ze stali nierdzewnej 2 szt.
Kubek metalowy i szklanica barmanska, maty
30. . 5 szt.
400ml, stal nierdzewna
31. | Kubek metalowy i szklanica barmanska, 5 szt.
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standardowa, 473ml

32. | Szklanica barmanska z lejkiem 600-800ml 5 szt.

33. | Karafka do napoi o pojemnosci 500 ml 2 szt.

34. | Karafka do napoi o pojemnosci 177 ml 2 szt.

35. | Solniczka 2 szt.

36. | Nozyczki 1 szt.
Plastikowa butelka do wyciskania, bezbarwna

37. . , . 4 szt.
0 pojemnosci 700 mi

38. | Sitko barmanskie, srednica 10 cm 2 szt.

b) narzedzia:

Lp. Wyszczegdlnienie/specyfikacja produktu Minimalna ilos¢ na osobe

1. | tyzka barmanska, stal nierdzewna, 40 cm 1 szt.

2. | Miarka barowa - stal nierdzewna, 20/40ml| 1 szt.

3. | N6z barmaniski o zaokraglonym ostrzu, zielony 1 szt.

4. | Rozgniatacz do owocéw - plastik, 24 cm 1 szt.
Pi ,

5. !nceta, szczypce do owocow, stal 1 szt
nierdzewna

6. | Szczypce do lodu, stal nierdzewna, 20 cm 1 szt.
Deska do krojenia, zielona, tworzywo

7. 1 szt.
sztuczne, 25x32 cm

9 Urz?c?zenle do mieszania drinkéw, 3- 12t
czesciowy

10. | Korkociag 1 szt.

c) wykaz szkta:

Lp. Wyszczegdlnienie/specyfikacja produktu Minimalna ilos¢ na osobe
Szklanka do whisky z grubego szkta o

1. . , . 1 szt.
pojemnosci 250 ml
Szklanka o wysokosci 153 cm,

2. . /2 1 szt.
pojemnosc¢ 375 mi

3. | Kieliszek koktajlowy 210 ml 1 szt.

4. | Kieliszek koktajlowy 200-270 ml 1 szt.
Kieliszek o pojemnosci 207 ml, wysokosci 15

5. , . 1 szt.
cm, $rednicy 11,4 cm., 70z

6. | Karafka do wina/wody 1000 ml 1 szt.

7. | Kieliszek koktajlowy o pojemnosci 444 ml 1 szt.

8. | Kieliszek do piwa o pojemnosci 600 ml 1 szt.

9. | Kieliszek do brandy/koniaku 90z 1 szt.

10. | Kieliszek do szampana o pojemnosci 170 ml 1 szt.

11. | Kieliszki do wodki o pojemnosci 40 ml 1 szt.

12. | Kieliszki do wina o pojemnosci 320 ml 1 szt.

13. | Szklanka do kawy o pojemnosci 240 ml 1 szt.
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Ubezpieczenie uczestnikdéw kursu

Wykonawca zobowigzany jest do ubezpieczenia wszystkich uczestnikéw na czas
trwania kursu dla danej grupy od nastepstw nieszcze$liwych wypadkdw powstatych
w zwigzku z udziatem w kursie, zgodnie z listg oséb do ubezpieczenia przekazang przez
Zamawiajgcego najpdzniej 3 dni robocze przed planowanym terminem rozpoczecia
kursu dla danej grupy. Kwota minimalna ubezpieczenia dla jednej osoby 10 000,00 zt
(stownie: dziesie¢ tysiecy ztotych 00/100). Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu
w terminie 3 dni roboczych od daty zawarcia stosownej umowy ubezpieczenia
uczestnikdw kursu dla danej grupy kserokopie polisy ubezpieczeniowej oraz
kserokopie potwierdzenia zapfaty ubezpieczenia.

Zaswiadczenia

Wykonawca zobowigzany jest do wydania uczestnikom kursu zaswiadczenia o jego
ukonczeniu, potwierdzajgcego ich uczestnictwo i nabyte umiejetnosci w czasie kursu
realizowanego w ramach projektu. Zaswiadczenie musi zawieraé: stosowne logotypy
wynikajgce z obowigzkéw informacyjnych i promocyjnych umowy o dofinansowanie
zadania, nazwe realizowanego projektu i kursu, imie i nazwisko uczestnika projektu
oraz date i miejsce jego urodzenia, numer PESEL, a w przypadku osoby, ktéra nie
posiada nr PESEL — numer dokumentu potwierdzajgcego jej tozsamos¢, wymiar godzin
ksztatcenia na kursie, nazwe i adres odpowiednio placowki ksztatcenia ustawicznego
lub centrum ksztatcenia zawodowego prowadzgcych kurs, date wydania
zaswiadczenia i numer zaswiadczenia zgodny z numerem ewidencji zaswiadczen
prowadzonej przez placdwke ksztatcenia ustawicznego lub centrum ksztatcenia
zawodowego. Tre$¢ zaswiadczenia musi zosta¢ przestana Zamawiajagcemu do
zatwierdzenia na co najmniej 5 dni roboczych przed ich planowanym rozdaniem
uczestnikom kursu. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos$¢ korekty przedstawionego
wzoru w terminie 2 dni roboczych od dnia ich przedtozenia. W przypadku zastrzezen
Zamawiajgcego w powyzszym zakresie Wykonawca zobowigzany jest do ich
uwzglednienia i przedstawienia skorygowanych zaswiadczen w terminie 2 dni
roboczych od dnia wniesienia uwag przez Zamawiajgcego. Ostateczny wzér
zaswiadczenia wymaga akceptacji przez Zamawiajgcego.

Zaswiadczenie nalezy wyda¢ w formacie A4 na papierze o gramaturze papieru min.
250 g/m?, kolor biaty, wydruk logotypéw w kolorze.

Podstawa wydania zaswiadczenia § 22 ust. 4 Rozporzadzenia Ministra Edukacji
Narodowej z dnia 19 marca 2019 roku w sprawie ksztatcenia ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz. U. z 2019 roku, poz. 652).

Nadzér nad kursami

1) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ciggtego nadzoru na realizacjg
ustugi przez osobe/osoby wyznaczone do prowadzenia zajec.

2) Wykonawca zobowigzany jest do biezgcego informowania Zamawiajgcego
0 pojawiajacych sie problemach w realizacji ustugi, w tym o przypadkach
nieobecnosci uczestnikdw kursu oraz wypadkach rezygnacji z uczestnictwa
w trakcie realizacji ustugi, pod rygorem odmowy zaptaty za te osoby, oraz innych
sytuacjach, ktére majg wptyw na ewentualne zaktécenia w realizacji kursu.

3) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za uczestnikdw kursu w czasie jego
trwania.
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4) Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za szkody wyrzgdzone przez trenera jak
i uczestnikéw kursu w trakcie jego trwania.

5) Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia osobom wskazanym przez
Zamawiajgcego przeprowadzenia w kazdym czasie kontroli realizacji zaje¢ w tym
w szczegolnosci ich przebiegu, tresci, wykorzystywanych materiatéw zuzywalnych
i wyposazenia, frekwencji uczestnikdw, prowadzenia wizyt monitorujgcych oraz
wykonania zdje¢ do celéw promocyjnych projektu.

16. Dokumentacja sporzadzana w trakcie szkolenia
1) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia dokumentacji, w tym:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

list obecnosci za kazdy dzien uczestnictwa, podpisanych przez uczestnikdw
i trenera prowadzgcego kurs. Listy obecnos$ci muszg byé czytelne, nie mogg by¢
korygowane ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia).
Listy obecnosci muszg by¢ prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

dziennika zaje¢ zawierajgcego wymiar godzin, program i tematy kurséw oraz
podpisy trenera prowadzgcego kurs oraz dodatkowe informacje, w tym wizyty
kontrolne (dziennik powinien by¢ uzupetniany na biezgco i byé prowadzony
odrebnie dla kazdej z grup). Dziennik nie moze by¢ korygowany ani
poprawiany (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia),

listy potwierdzajacej otrzymanie materiatow szkoleniowych
(z wyszczegdlnieniem co wchodzi w ich sktad) przez kazdego uczestnika kursu.
Listy nie mogg by¢ korygowane ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia
korektora i kreslenia). Listy muszg by¢ prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,
listy potwierdzajacej otrzymanie zaswiadczen przez kazdego uczestnika kursu,
ktéry byt obecny na minimum 80 % zajec. Listy nie mogg by¢ korygowane ani
poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia). Listy muszg by¢
prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

listy potwierdzajgcej otrzymanie certyfikatdw przez uczestnikdw kursu, ktérzy
zakonczyty walidacje z wynikiem pozytywnym. Listy nie mogg by¢ korygowane
ani poprawiane (brak mozliwosci uzycia korektora i kreslenia). Listy muszg by¢
prowadzone odrebnie dla kazdej z grup,

(o ile dotyczy) listy uczestnikdéw projektu, ktérzy nie ukonczyli kursu wraz
z informacjg wskazujgcg powdd takiej sytuacii,

(o ile dotyczy) listy uczestnikdéw projektu, ktorzy nie uzyskali walidacji
z wynikiem pozytywnym,

(o ile dotyczy) listy uczestnikow projektu, ktdrzy mimo ukoriczenia kursu nie
przystgpili do egzaminu zewnetrznego wraz z informacjg wskazujgca powdd
takiej decyzji,

badan ankietowych wejscia/wyjscia z uczestnikami projektu przed
rozpoczeciem i po zakonczeniu kursu, oceniajgcych poziom osiggnietych
rezultatow. Analiza osiggnietych wynikéw ankietowych zostanie przekazana
Zamawiajgcemu w postaci raportu ewaluacyjnego.

17. Pozostate obowigzki Wykonawcy w trakcie realizacji kursow
1) Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia na zakornczenie zaje¢ danej
grupy ankiety (przygotowanej w wersji elektronicznej przez Zamawiajgcego
i dostarczonej Wykonawcy drogg mailowg w terminie do 30 dni od daty zawarcia
umowy) dotyczgcej indywidualnej oceny zaje¢ przez kazdego z uczestnikow.
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Wykonawca zobowigzany bedzie do wydrukowania ankiety, przeprowadzenia jej
oraz zebrania i przekazania tych ankiet Zamawiajgcemu, w terminie do 10 dni
roboczych od zakoniczenia zajec danej grupy.

Wykonawca zobowigzany jest do umieszczania informacji o projekcie w miejscu
prowadzenia kursu, zgodnie z materiatami przekazanymi przez Zamawiajacego.
Informacja o wspoétfinansowaniu projektu ze srodkéw Unii Europejskiej musi by¢
umieszczona w widocznym miejscu i czytelna dla wszystkich oséb uczestniczgcych
w szkoleniu.

Wykonawca zobowigzany jest do informowania uczestnikéw kursu o fakcie
wspotfinansowania zajec¢ ze srodkédw Unii Europejskie;.

W trakcie realizacji zamodwienia Wykonawca zapewni odpowiednie warunki
sanitarne zgodnie z aktualnymi przepisami dotyczacymi zapobieganiu,
przeciwdziataniu i zwalczaniu covid-19 w okresie obowigzywania stanu epidemii.

18. Dokumentacja z kursu przekazywana Zamawiajgcemu

1)

2)

Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu kazdorazowo
w terminie do 10 dni roboczych po zakoniczeniu zaje¢ w ramach danej grupy
kompletu dokumentacji obejmujacej:

a) oryginaty list obecnosci za kazdy dzien kursu,

b) oryginat dziennika zaje¢,

c) oryginat listy potwierdzajacej odbiér materiatéw szkoleniowych przez
uczestnikow kursu,

d) oryginat listy potwierdzajgcej odbior zaswiadczen o ukonczeniu kursu,

e) kserokopie wydanych uczestnikom zaswiadczen o ukonczeniu kursu
potwierdzonych za zgodnos¢ z oryginatem (wraz z datg potwierdzenia) przez
Wykonawce,

f) oryginat listy potwierdzajgcej odbidr certyfikatéw, potwierdzajacej uzyskanie
walidacji z wynikiem pozytywnym,

g) kserokopie wydanych uczestnikom certyfikatow, ktérzy zakonczyli walidacje
z wynikiem pozytywnym potwierdzonych za zgodno$¢ z oryginatem (wraz
z datg potwierdzenia) przez Wykonawce przez uczestnikéw kursu, ktorzy
zakonczyty walidacje z wynikiem pozytywnym,

j) (o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikéw projektu, ktorzy nie ukonczyli kursu
wraz z informacjg wskazujgcg powdd takiej sytuacji,

k) (o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikdw projektu, ktdrzy nie uzyskali walidacji
z wynikiem pozytywnym,

[) (o ile dotyczy) oryginat listy uczestnikow projektu, ktérzy mimo ukorniczenia
kursu nie przystapili do egzaminu zewnetrznego wraz z informacjg wskazujgca
powdd takiej decyzji,

h) oryginaty ankiet oceniajgcych (wejscia/wyjscia),

i) raport ewaluacyjny z przeprowadzonej ustugi,

j) oryginaty ankiet dotyczgcych oceny jakosci szkolen,

k) innej dokumentacji sporzadzonej w trakcie realizacji kursu.

Wykonawca zobowigzuje sie do oznaczenia wszelkiej dokumentacji, zwigzanej

z realizacjg przedmiotu umowy, zgodnie z aktualnymi wytycznymi w zakresie

informacji i promocji projektéw dofinansowanych w ramach Regionalnego

Programu Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko — Pomorskiego na lata 2014 —

2020.
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