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Załącznik nr 2 do SIWZ
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest usługa w zakresie prowadzenia kursów kwalifikacyjnych: barman, kelner oraz obsługa kas fiskalnych  dla uczniów Zespołu Szkół im. Jana Pawła II w Brzostku w ramach realizacji projektu systemowego pn. „Podkarpacie stawia na zawodowców”, realizowanego przez Wojewódzki Urząd Pracy w Rzeszowie w partnerstwie z Powiatem Dębickim, współfinansowanego 
z Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007 – 2013 w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego. 
Miejsce realizacji zamówienia:  Zespół Szkół im. Jana Pawła II  w Brzostku (powiat dębicki).   
Zamówienie realizowane będzie na terenie szkoły, dla której prowadzone będą kursy, w salach udostępnionych Wykonawcy bezpłatnie.
Zamawiający zobowiązuje się do przeprowadzenia rekrutacji uczestników projektu. 

KURS BARMAŃSKI

Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie kursu barmańskiego dla 15 uczniów ZS im. Jana Pawła II w Brzostku. 
Termin przeprowadzenia kursu: 11- 24 lutego 2013 r. (ferie zimowe) 
Liczba godzin kursu:  30 godzin (jedna godzina = 45 min) 

Tematyka szkolenia powinna dotyczyć m.in. 
· charakterystyka pracy barmana

· prezentacja przyrządów oraz szkła

· nauka pracy shakerami

· nauka przygotowania dekoracji

· teoria baristyki

· nauka obsługi dystrybutora do piwa

· zasady free pouring

· elementy baristyki

· przygotowywanie drinków-praktyka – 20 godzin
Prowadzący kurs zobowiązany jest do zapewnienia produktów niezbędnych do przeprowadzenia kursu (alkohole, napoje, elementy dekoracyjne, owoce).

Lista alkoholi i innych produktów niezbędnych do prowadzenia kursu barman:

1. Brandy

2. Creme de cacao dark

3. Kahlua

4. Blue curacao

5. Creme de cacao light

6. Baileys

7. Amaretto

8. Bacardi jasne

9. Bacardi ciemne

10. Tequila silver

11. Triple sec

12. Gin

13. Wódka 0,7 l

14. Cachaca

15. Jack Daniels

16. Whisky red Label

17. Likier melonowy

18. Martini dry 0,5 l

19. Martini Bianeo 0,5 l

20. Peach Schnaps

21. Malibu

22. Wódka cranberry mała

23. Absynt zielony

24. Mleko zagęszczone niesłodzone 2 x 0,5 l

25. Syrop cukrowy 1 l

26. Cukier trzcinowy

27. Mięta

28. Sprite duży

29. Woda mineralna gazowana

30. Angostura

31. Coca-cola

32. Grenadina

33. Spirytus 0,5 l

34. Wódka mandarynkowa mała

35. Bita śmietana – 1 opakowanie

36. Sok pomarańczowy  2x 1l

37. Sok żurawinowy 1 l

38. Sok grejpfrutowy 1l

39. Sok bananowy 1 l

40. Sok ananasowy 1l

41. Sok jabłkowy 1l

42. Cytrynka (zaprawa cytrynowa)

43. Oliwki zielone bez pestek małe opakowanie 

44. Serwetki barmańskie

45. Słomki krótkie grube

46. Słomki długie grube

47. Mieszadełka długie i krótkie

48. Wiśnie koktajlowe czerwone -2 słoiczki

49. Wiśnie koktajlowe niebieskie – 1 słoiczek

50. Limonka 10 szt.

51. Cytryna 16 szt.

52. Pomarańcze – 8 szt.

53. Fizalis (miechunka)-2 opakowania

54. Karambola 3 szt.

55. Ananas 2 szt.

56. Banany 0,5 kg

57. Kiwi 1 koszyczek

58. Jabłka 0,5 kg

Wszyscy uczestnicy kursu tj. razem 15 osób otrzymają zaświadczenie po ukończeniu kursu.  

KURS KELNERSKI
Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie kursu kelnerskiego dla 14 uczniów ZS im. Jana Pawła II w Brzostku. 
Termin przeprowadzenia kursu: 11- 24 lutego 2013 r. (ferie zimowe) 

Liczba godzin kursu:  40 godzin (jedna godzina = 45 min) 

Tematyka szkolenia powinna dotyczyć m.in. 
· wprowadzenie do kelnerstwa

· prezentacja zastawy stołowej

· obsługa gości restauracyjnych

· serwis wina

· serwis champagne

· ćwiczenia w noszeniu tacy
· ćwiczenia z zakresu serwowania

· zarys organizacji bankietów
Wszyscy uczestnicy kursu tj. razem 14 osób otrzymają zaświadczenie po ukończeniu kursu .  

KURS OBSŁUGI KAS FISKALNYCH 
Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie kursu obsługa kas fiskalnych dla 15 uczniów ZS im. Jana Pawła II w Brzostku. 
Termin przeprowadzenia kursu: 11- 24 lutego 2013 r. (ferie zimowe) 

Liczba godzin kursu: 20 godzin (jedna godzina = 45 min) 

Tematyka szkolenia powinna dotyczyć m.in. 
· rodzaje i zastosowanie urządzeń fiskalnych 
· programowanie kas fiskalnych
· praktyczne ćwiczenia sprzedaży z zastosowaniem kasy fiskalnej 
· transmisja danych z kas fiskalnych do programów magazynowych i księgowych 
· rozpoznawanie i kontrola znaków pieniężnych 

Wszyscy uczestnicy kursu tj. razem 15 osób otrzymają zaświadczenie po ukończeniu kursu .  

UWAGA 
Podana w niniejszym dokumencie liczba uczestników zajęć jest maksymalna 
i może ulec zmniejszeniu z przyczyn losowych lub z powodu rezygnacji uczestnika. 

Szczegółowy harmonogram terminowy kursów zostanie uzgodniony w ciągu 5 dni po podpisaniu umowy z Wykonawcą, którego oferta zostanie uznana za najkorzystniejszą. 
W ciągu 5 dni od podpisania umowy Wykonawca zobowiązany do przedłożenia szczegółowej kalkulacji cenowej złożonej oferty zawierającej ceny za poszczególne kursy, w tym cenę jednostkową brutto za jednego uczestnika kursu, co umożliwi zapłatę za faktyczną liczbę przeszkolonych uczniów. 
Obowiązki Wykonawcy: 
Wykonawca zobowiązany jest:

· zapewnić wykwalifikowanych wykładowców posiadających doświadczenie 
w prowadzeniu ww. kursów, gwarantujących należyte wykonanie przedmiotu zamówienia,

· wydać uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu kursów i zdobytych kwalifikacjach, odpowiednio oznakowane zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki.     
· zapewnić uczestnikom szkolenia bezpłatne materiały szkoleniowe,

· oznakować materiały szkoleniowe, prezentacje multimedialne oraz sale wykładowe zgodnie z wytycznymi dotyczącymi oznaczania projektów 
w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki.     
Ponadto Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia dokumentacji przebiegu kursów tj.:

· dzienników zajęć zawierających listę obecności, wymiar godzin, datę i tematy zajęć edukacyjnych,

· rejestru wydanych zaświadczeń i innych dokumentów potwierdzających ukończenie kursu,

· przekazania Zamawiającemu listy obecności uczestników kursów, nie później niż do 3-go dnia po zakończeniu kursów,
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