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Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest organizacja i przeprowadzenie kursu barmana i baristy dla 1 osoby- uczestnika projektu „Rewitalizacja Centrum Pucka”  współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego, Działanie 6.1 Aktywna Integracja, Poddziałanie 6.1.1 Aktywizacja społeczno- zawodowa- mechanizm ZIT Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Pomorskiego  2014-2020. 
2. Celem kursu jest przygotowanie uczestnika szkolenia do pracy w zawodzie barmana i baristy. Uczestnik powinien zdobyć niezbędną wiedzę oraz umiejętności praktyczne niezbędne 
do pracy w tym zawodzie i uzyskać kwalifikacje barmana i baristy.
3. Przewiduje się, że w szkoleniu weźmie udział 1 osoba, jednak dopuszcza się możliwość zmiany liczby uczestników. Możliwość zmiany liczebności kursantów należy wziąć pod uwagę kalkulując cenę oferty, gdyż rozliczenie z Wykonawcą nastąpi na podstawie faktycznej liczby osób uczestniczących w szkoleniu.
4. Planowany termin realizacji: wrzesień-październik 2020 r. 
5. Miejsce realizacji: Puck.   
6. Koszt związany z zapewnieniem Sali szkoleniowej wraz z zapleczem sanitarnym leży po stronie Zamawiającego.
7. Koszt związany z zapewnieniem sprzętu i wyposażenia niezbędnego do przeprowadzenia programu szkolenia leży po stronie Wykonawcy.
8. Wykonawca odpowiada za program zajęć, scenariusze zajęć, realizację i dokumentację zajęć zgodnie z wymaganiami, warunkami i założeniami projektu.
9. Obowiązkiem Wykonawcy jest opracowanie i zapewnienie materiałów szkoleniowych dla wszystkich uczestników szkoleń.
10. Wykonawca zobowiązany jest do przekazania Zamawiającemu wypełnionych list obecności podpisanych przez Uczestników szkolenia na zakończenie szkolenia.
11. Wykonawca zobowiązuje się do przeprowadzenia szkoleń zgodnie z zamawianą tematyką, 
w terminach i miejscach wynikających z harmonogramu.
12. Harmonogram szkoleń Wykonawca uzgadnia z Zamawiającym w terminie 5 dni od dnia podpisania umowy. 
13. Wykonawca od uczestników szkoleń nie może pobierać żadnych opłat. 
14. Czas trwania kursu - 30h (1 h= godzina dydaktyczna, tj. 45 minut zegarowych)- moduł barmański oraz 20 h (1 h= godzina dydaktyczna, tj. 45 minut zegarowych)- moduł baristy.
15. Program szkolenia powinien zawierać w szczególności:
a) nazwę szkolenia,
b) czas trwania i sposób organizacji szkolenia,
c) wymagania wstępne dla uczestników szkolenia,
d) cele szkolenia ujęte w kategoriach efektów uczenia się z uwzględnieniem wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych,
e) plan nauczania określający tematy zajęć edukacyjnych oraz ich wymiar z uwzględnieniem, 
w miarę potrzeby, części teoretycznej i części praktycznej;
f) opis treści – kluczowe punkty szkolenia w zakresie poszczególnych zajęć edukacyjnych,
g) wykaz literatury oraz niezbędnych środków i materiałów dydaktycznych,
h) przewidziane sprawdziany i egzaminy
oraz sporządzony zgodnie ze standardami kwalifikacji zawodowych i modułowych programów szkoleń zawodowych, dostępnych w bazach danych prowadzonych przez ministra (ftp://kwalifikacje.praca.gov.pl/).
16. Program kursu powinien zawierać m.in. następujące zagadnienia:
1) Moduł barmana:
1. Wprowadzenie do zawodu barmana
· Obowiązki barmana
· Kultura pracy i dbałość o własny wizerunek
· Kształtowanie pewności siebie i wiary we własne możliwości
· Etyka barmana
· Organizacja i techniki pracy barmana
· Optymalizacja ruchów i ergonomia pracy
2. Historia miksologii, prekursorzy światowej miksologii, miksologia klasyczna, miksologia w Polsce.
3. Terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła i miary barowe
4. Alkoholoznawstwo (włączając wszystkie kategorie alkoholi spotykane w światowych barach, ich produkcję i zastosowanie), w tym: zarys technologii napojów alkoholowych, towaroznawstwo, podział alkoholi i koktajli
5. Miksologia*- zasady komponowania napojów mieszanych
6. Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi.
7. Lód i jego znaczenie w koktajlach.
8. Charakterystyka poszczególnych metod przygotowywania koktajli: building, shaking, stiring, throwing;
9. Classic cocktails i modern classic cocktails.
10. Striped drinks, przyrządzanie shotów warstwowych różnymi metodami.
11. Podawanie płonącego likieru sambuca.
12. Podawanie absyntu.
13. Koktajle na bazie wina musującego, koktajle aperitifowe.
14. Zasady i techniki dekorowania koktajli.
15. Drinki na bazie świeżych owoców.
2) Moduł baristy:
a) Metody zbioru i proces produkcji: obróbka, proces palenia, parzenie
b) Gatunki i odmiany kawy - sposoby ich rozróżniania
c) Techniki przygotowania i parzenia kawy
d) Nalewanie i wykańczanie kawy oraz napojów mlecznych i możliwości latte art
· rodzaje mleka, dobór produktu i sprzętu, techniki, parametry
· spienianie mleka
· sztuka tworzenia wzorów i malowanie na kawie
· przygotowywanie kaw warstwowych
e) Obsługa sprzętu baristycznego (ekspres ciśnieniowy, młynek do mielenia, dzbanki, tampery itp.)
f) Przygotowywanie wszystkich rodzajów kaw (espresso, latte, cappuccino, americano, latte machiato, espresso doppio, espresso lungo, café au lait, irish coffee, frappe)
g) Czyszczenie i konserwacja sprzętu.
Zamawiający podał minimalny zakres programowy wskazując tym samym na zagadnienia, które muszą zostać podjęte podczas szkolenia. Wykonawca może przedstawić autorski program szkolenia, zawierający niezbędne minimum, rozszerzając dowolnie zakres poszczególnych zagadnień oraz dodając własne moduły tematyczne.
17. Szkolenie winno składać się z zajęć teoretycznych oraz praktycznych.
18. Wykonawca na czas trwania kursu zapewnia wszelkie pomoce dydaktyczne (komputer, rzutnik do prezentacji multimedialnych, tablice) i piśmiennicze (podręczniki, skrypty szkoleniowe) w zakresie niezbędnym do realizacji programu szkolenia.
19. Do przeprowadzenia zajęć praktycznych Wykonawca zapewni odpowiednią ilość niezbędnego wyposażenia, umożliwiając uczestnikom kursu swobodne wykonywanie zajęć praktycznych: odzież ochronna, barek, sprzęt barmański (m.in. shakery, miarki, blender elektryczny, kruszarka do lodu itp.), szeroki asortyment szkła, alkohole butelkowane tylko oryginalne niezbędne do realizacji kursu, napoje bezalkoholowe, syropy smakowe, sosy, przyprawy i inne drobne produkty spożywcze, owoce podstawowe i egzotyczne, warzywa, dodatki komplementarne do drinków typu słomki, mieszadełka,  oraz wszystko co jest niezbędne do funkcjonowania baru w restauracji (w ilości umożliwiającej każdemu uczestnikowi kursy wykonanie minimum 20 różnych drinków alkoholowych i bezalkoholowych) oraz bar wyposażony w sprzęt mechaniczny tj. ekspres ciśnieniowy, młynek do kawy, drobny sprzęt baristyczny, filiżanki/szklanki, łyżeczki, oraz surowce, m.in.: mleko, kawa, syropy, cukier, alkohole, dodatki smakowe do kaw, w ilościach zapewniających przygotowanie różnych rodzaj napoi przez uczestnika szkolenia.
20. Wykonawca musi dysponować osobami zdolnymi do wykonania zamówienia.
Wykonawca zobowiązany jest zapewnić osoby o odpowiednich kwalifikacjach i doświadczeniu 
w ilości zapewniającej prawidłową realizację zajęć.
21. Szkolenie winno zakończyć się :
1) egzaminem;
2) wydaniem zaświadczenia lub innego dokumentu potwierdzającego ukończenie szkolenia 
i uzyskanie kwalifikacji, zawierającego: numer z rejestru, imię i nazwisko oraz numer PESEL uczestnika szkolenia, nazwę instytucji szkoleniowej przeprowadzającej szkolenie, formę 
i nazwę szkolenia, okres trwania szkolenia, miejsce i datę wydania zaświadczenia, tematy 
i wymiar godzin zajęć edukacyjnych, podpis osoby upoważnionej przez instytucję szkoleniową, na podstawie §18 ust. 2 rozporządzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19.03.2019 r. 
w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych;
3) wydaniem certyfikatu barmana i baristy;
22. Wykonawca zobowiązany jest do weryfikacji nabywanej podczas szkolenia wiedzy (weryfikacji nabytych podczas szkoleń kompetencji w ramach etapów: Zakres, Wzorzec, Ocena, Porównanie -zgodnie z zapisami Standardów realizacji wsparcia w zakresie Działania 6.1 Aktywna Integracja RPO WP 2014-2020), w tym do opisania efektów uczenia się.
23. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić rozdzielność etapu walidacji i certyfikacji.
24. Wykonawca zorganizuje egzaminy końcowe wewnętrzne i zewnętrzne dla realizowanego szkolenia i powiadomi Zamawiającego o ich wyniku.
25. Usługa objęta zamówieniem powinna obejmować:
1) Przeprowadzenie zajęć teoretycznych i praktycznych;
2) Pokrycie kosztów niezbędnych badań lekarskich wymaganych przepisami do podjęcia kursu;
3) Niezbędne materiały szkoleniowe adekwatne do tematyki kursu;
4) Ustalenie terminu i opłacenie kosztów egzaminu państwowego w tym ewentualne wynagrodzenie Instytucji egzaminującej
5) Wydanie wszelkich niezbędnych zaświadczeń i certyfikatów.
26. Po zakończeniu szkolenia Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu:
- listy obecności
- kopie zaświadczeń
- dokumenty potwierdzające weryfikację nabytych podczas szkoleń kompetencji w ramach etapów: Zakres, Wzorzec, Ocena, Porównanie (zgodnie z zapisami Standardów realizacji wsparcia w zakresie Działania 6.1 Aktywna Integracja RPO WP 2014-2020) 
- certyfikaty zawierające opis efektów uczenia się
- dokument potwierdzający rozdzielność etapu walidacji i certyfikacji
- potwierdzenie, że uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalne i uznawalne w tej branży/sektorze, (pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawców tej branży/ sektora  lub związku branżowego, zrzeszającego pracodawców tej branży/ sektora) dla modułu baristy.
27. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli i oceny jakości prowadzonych zajęć.
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