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Załącznik do części IV – kurs barmański I stopnia
· kurs przeznaczony jest dla 3 grup w każdej po 10 osób – uczniów Zespołu Szkół im. Ojca Świętego Jana Pawła II; 

· kurs będzie odbywał się na terenie Niepołomic;

· kurs obejmuje 30 godzin lekcyjnych;

· termin realizacji w Zespole Szkół im. Ojca Świętego Jana Pawła II 

· I tura od 1.09.2018 r.  do 17.12.2018 r., 

· II tura od 1.09.2018 r.  do 17.12.2018 r., 
· III tura od 02.01.2019 r. do 07.07.2019 r., 

· dzień oraz godzina realizacji kursu w Zespole Szkół im. Ojca Świętego Jana Pawła II musi być uzgodniona z Józefem Zelek, tel. 505-764-327, w celu  uniknięcia zdublowania godzin kursu z godzinami  realizacji obowiązkowych zajęć lekcyjnych uczniów;

· oferent dysponuje osobami zdolnymi do wykonania zamówienia tj. posiada kadrę dydaktyczną z kwalifikacjami pedagogicznymi, wyższym wykształceniem, kursem barmańskim II stopnia - Barman mikser, kursem - Techniki aktywnej sprzedaży - dla barmanów;

· oferent posiada doświadczenie w prowadzeniu kursów barmańskich (udokumentowane 5 lat), referencje z minimum 3 kursów barmańskich finansowanych z funduszy unijnych; 

· oferent w pełni wyposaży stanowisko pracy m.in. w minimum 50 rodzaj alkoholi do 
prezentacji oraz degustacji i komponowania drinków, szkło do każdego gatunku alkoholu oraz różnorodne szkło do podawania drinków; profesjonalny gastronomiczny ekspres ciśnieniowy i młynek, kruszarkę do lodu, pojemniki do schładzania wina, wódki, 2 rodzaje trybuszonów kelnerskich, dwa shakery 3 częściowe, shaker bostoński, minimum 5 miarek różnych pojemności po 2 sztuki każdej, 2 mudlery, 2 łyżki barmańskie, nożyki dekoracyjne, pojemnik termoizolacyjny na lód, 4 rodzaje szczypców, różnorodne rurki i mieszadełka, różnorodne owoce do dekoracji (ananas, karambola, miechunka, cytryny, pomarańcze, wisienki cocktailowe), soki owocowe, napoje gazowane;

· oferent zobowiązany jest do prowadzenia dziennika zająć zawierającego tematy, daty 
i godziny zajęć oraz potwierdzającego obecność poszczególnych osób, listy obecności 
z własnoręcznymi podpisami uczestników kursu w każdym dniu jego realizacji, potwierdzenia odbioru materiałów dydaktycznych w formie listy z  własnoręcznymi podpisami uczestników kursu wraz z jednym egzemplarzem materiałów (papierowych; 
w przypadku innych materiałów nie są one udostępniane);
· oferent zobowiązany jest do oznaczania dokumentów, pomieszczeń, stanowisk pracy, materiałów edukacyjnych, zaświadczeń, certyfikatów zgodnie z wytycznymi oraz informowania uczestników kursu o fakcie współfinansowania zajęć ze Środków Unii Europejskiej;
· uczestnik otrzyma materiały szkoleniowe na własność;
· kurs kończy się egzaminem wewnętrznym teoretycznym i praktycznym – uczestnik otrzymuje certyfikat ukończenia kursu barmańskiego.
Program kursu :

· podstawowe wiadomości o kawie oraz zasady obsługi ekspresu ciśnieniowego;

· zajęcia praktyczne z obsługi ekspresu ciśnieniowego;

· poznanie procesu produkcji alkoholu oraz podział wódek;

· metody uzyskiwania i podział likierów;

· wyjaśnienie pojęć "aperitif", "digestif" - przykłady, degustacja;

· zasady komponowania napojów mieszanych;

· proces produkcji, podział oraz temperatury serwowania szampanów i win musujących;

· zasady serwisu i degustacja wina musującego;

· proces produkcji, podział, temperatury podawania i degustacja koniaku, brandy oraz grappy;

· proces produkcji, podział oraz temperatury podawania rumów – degustacja;

· proces produkcji, podział i degustacja ginów – degustacja;

· proces produkcji, podział i degustacja tequili – degustacja;

· zajęcia z aktywnej sprzedaży, inscenizowanie nietypowych sytuacji;

· proces produkcji, podział oraz temperatury podawania whisky szkockiej – degustacja;

· proces produkcji, podział whiskey amerykańskiej i irlandzkiej – degustacja;

· podstawowe wiadomości z zakresu produkcji oraz typologii piwa;

· zajęcia praktyczne z obsługi trudnego klienta.


Każdy dzień zajęć ma się kończyć częścią praktyczną połączoną z degustacją drinków własnoręcznie sporządzonych przez kursantów. Wszyscy kursanci samodzielnie robią po dwa drinki dziennie (w oparciu o nowo poznane alkohole). Jeden standard międzynarodowy 
a drugi według samodzielnie skomponowanej receptury - ćwiczenia z łączenia produktów 
w celu uzyskania zamierzonego efektu.

Warunki szczegółowe: 

Kurs nie może odbywać się w całości lub w części w formie e-learning-owej. 

Materiały dydaktyczne, które uczestnik otrzyma na własność muszą być nowe, adekwatne do treści szkolenia, zgodne z obowiązującym stanem prawnym oraz dobre jakościowo. Kursanci 
z niepełnosprawnościami otrzymają materiały szkoleniowe w odpowiedniej i dogodnej dla nich formie np. powiększona czcionka. 

Do obowiązków Wykonawcy po zakończeniu kursu należy przede wszystkim przedstawienie Zamawiającemu następujących dokumentów, zatwierdzonych przez przedstawiciela Wykonawcy: 

· listy obecności z własnoręcznymi podpisami uczestników kursu w każdym dniu zajęć,

· programu kursu oraz dziennika zajęć,

· protokółu z egzaminu,

· potwierdzenia odbioru materiałów szkoleniowych wraz z jednym egzemplarzem materiałów,

· kopii wydanych certyfikatów oraz listę potwierdzającą ich odbiór przez uczestników,

· informacji o zrealizowaniu usługi wraz z fakturą VAT.

Wykonawca zobowiązuje się do zawarcia odrębnej umowy z Zamawiającym dotyczącej powierzonych do przetwarzania danych osobowych, w imieniu i na rzecz administratora danych osobowych, w związku z realizacją niniejszego projektu. Zawarta umowa będzie zawierać postanowienia określające warunki przetwarzania danych osobowych nie gorsze niż określone 
w Zasadach przetwarzania danych osobowych znajdujących się w umowie dofinansowania 
w aktualnym brzmieniu zawartej między Zleceniobiorcą i Małopolskim Centrum Przedsiębiorczości. 


Realizator: 
Gmina Niepołomice


32-005 Niepołomice, Plac Zwycięstwa 13;  tel. (12) 250 94 34; fax. (12) 250 94 00


e-mail: magistrat@niepolomice.com.pl

