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Zatacznik nr la
Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zaméwienia jest ustuga zorganizowania i przeprowadzenia szkolen i kurséw
zawodowych dla wuczestnikéw projektu ,,Akademia dodatkowych umiejetnosci'
nr RPLD.11.03.01-10-0044/21 realizowanego przez Zesp6t Szkét — Centrum Edukacji
Zawodowej 1 Ustawicznej im. Mikotaja Kopernika w Rawie Mazowieckiej,
wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewoddztwa L.6dzkiego na lata 2014 — 2020
Dziatanie XI.3. Ksztalcenie zawodowe

W CZESCI 1 Kurs carvingu dla ksztalcacych sie w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;j.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 32 godziny zajeé¢ (w tym 2 teoretyczne i 30 praktycznych)
realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU im. M. Kopernika w Rawie
Mazowieckiej

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:

e Zapewnienia materialéw dydaktycznych, narzedzi i materiatéw zuzywalnych do
¢wiczen praktycznych, w tym kompletu nozy do carvingu

e zapewnienia odziezy ochronnej dla uczestnikéw kursu,

* ubezpieczenia Uczestnikéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zt/osobg,

* przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gléwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikbw kursu umiejetnosci
profesjonalnego wykonywania dekoracji w owocach i warzywach, wykorzystywania licznych
narzedzi do carvingu, stosowania w praktyce zasad doboru surowcéw do dekoracji, stosowania
zasad przechowywania gotowych rzezb owocowych i warzywnych.

Uczestnicy kursu powinni:
e organizowac stanowisko pracy,
* przygotowac prace praktyczng - rzezbg wlasnoreczng
* zabezpieczy¢ wykonang pracg

Minimalny zakres programu szkolenia:

1. Warzywa i owoce w gastronomii.
Obrébka wstegpna warzyw i owocow.
Czyszczenie, mycie 1 sortowanie OwWocOw.
Historia i definicja carvingu.
Narzedzia stosowane w carvingu — typy i rodzaje.
Zasady uzywania narzedzi.
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7. Praktyczne ¢wiczenia rzezbienia w owocach.

8. Praktyczne ¢wiczenia rzezbienia w warzywach.

9. Zasady wycinania i wycinanie ptaskich elementéw w owocach 1 warzywach.

10. Wykonywanie dekoracji sztuki carvingu poprzez taczenie poszczegdlnych rzezb.
11. Zasady zabezpieczania wykonanych prac.

W CZESCI 2 Kurs baristyczny dla ksztalcacych sie w zawodzie technik hotelarstwa

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;j.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 24 godziny zaj¢¢ (w tym 2 teoretyczne i 22 praktyczne) realizowanych
w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

Wykonawca zobowiazany jest w szczegdlnosci do:

Zapewnienia materialow dydaktycznych, narzedzi do zdobienia kawy i materiatlow
zuzywalnych do ¢wiczen praktycznych, w tym dostatecznej ilosci ziarna kawy
zapewnienia odziezy ochronnej dla uczestnikow kursu,

ubezpieczenia Uczestnikow od nastepstw nieszczesliwych wypadkow na czas trwania
kursu, podczas drogi na zajg¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 z¥/osobg,

przeprowadzenia egzaminu weryfikujacego nabyte umiej¢tnosci 1 wiedze oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest wuzyskanie przez uczestnikéw  kursu umiejgtnosci
profesjonalnego parzenia kawy, wykonywania dekoracji typu latte art wykorzystywania
licznych narzedzi do zdobienia kawy, wykorzystywania urzadzen do mielenia i parzenia
réznych rodzajow kawy

Uczestnicy kursu powinni:

organizowac stanowisko pracy,
przygotowac rézne rodzaje kawy
wykona¢ zdobienie kawy

Minimalny zakres programu szkolenia:

00N LR W~

Kawa - rodzaje i wypalanie;

Zasady sporzadzania kawy;

Kwalifikacje niezbedne do zawodu baristy;

Rodzaje, konserwacja i budowa sprzg¢tu baristy;

Zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej w pracy baristy;

Zasady sporzadzania i sporzadzanie (¢wiczenia) espresso (zasada 4m);
Zasady sporzadzania i sporzadzanie (¢wiczenia) espresso doppio, lungo i inne
ubicie, ocena jakosSci, parametry;

Zasady spieniania mleka;

10. Techniki spieniania mleka (¢wiczenia);

11. Wlasciwosci mleka;

12. Zasady przygotowania napojow kawowych z mlekiem (¢wiczenia);
13. Uzywanie dodatkéw do kawy — lody, czekolada i inne — ¢wiczenia;
14. ,,Kawa a sztuka”- rysowanie na kawie (¢wiczenia).

Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Ldodzkiego na lata 2014-2020
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W CZESCI 3 Kurs e-sklep dla ksztalcacych sie w zawodzie technik handlowiec i technik
informatyk

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;.
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 40 godzin zaje¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:

e zapewnienia materialéw dydaktycznych, w tym materiatéw zuzywalnych do szkolenia
praktycznego

* ubezpieczenia UczestnikOw od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zajgcia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zt/osobg,

* przeprowadzenia egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie umiejetnosci instalacji i konfiguracji wiasnego sklepu
internetowego.

Minimalny zakres kursu powinien obejmowa¢ zagadnienia:
1. Wprowadzenie
* idea sprzedazy w Internecie,
* podstawowe roznice sprzedazy internetowej a sprzedazy standardowej,
* zakladanie wtasnego sklepu internetowego,
* podstawy prawne funkcjonowania sklepu internetowego,
* wybdr formy funkcjonowania: dziatalnos¢ czy spoétka,
* podstawowe zagadnienia ksiegowe: korzystne formy opodatkowania,
* wielobranzowos¢ czy specjalizacja — plus 1 minusy,
* co sprzedawac w Internecie.
2. Biznes Plan
* techniczne aspekty zaktadania e-sklepu,
*  wybor platformy sklepu,
*  rejestracja domeny,
* wdrozenie sklepu internetowego
3. (Czes¢ praktyczna:
* obstuga wybranej platformy sklepowej,
* projektowanie strony gtéwnej,
* projektowanie karty produktu,
*  proces rejestracji,
*  koszyk zakupéw i finalizacja transakcji,
* mechanizmy promocyjne,
* ,Dobre praktyki” prowadzenia i projektowania sklepu.
Promocja sklepu internetowego

>
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SEO,

SEM,

Allegro,

promocje, wyprzedaze, przeceny,

poréwnywarki cen ,

program lojalnosciowy,

programy partnerskie, afiliacje z witrynami zewngtrznymi,
mikroblogi i Facebook.

Podstawy analityki internetowe;j

przeglad dostepnych narzedzi analitycznych oraz podstawowe zatozenia,
sledzenie ruchu na stronie 1 optymalizacja witryny,

sledzenie konwersji 1 analiza efektywnosci akcji promocyjnych,
orientacja w otoczeniu konkurencyjnym,

poprawa ,,usability” witryny.

Klient e —sklepu

najwazniejsza zasada — klient podstawg istnienia e —sklepu,
rozwigzywanie sytuacji trudnych: reklamacje/btedy/zwroty w stosunku do klienta i
partnera

handlowego,

polskie przepisy chronigce prawo konsumenta,

logistyka oraz magazyn e—sklepu,

prowadzenie magazynu,

wspotpraca z dostawcami

proces wysyiki do klienta

W CZESCI 4 Kurs DRUK 3D w technologii FD dla ksztalcacych sie w zawodzie technik
informatyk

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;j.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 24 godziny zaj¢¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckie]

Wykonawca zobowiazany jest w szczegdlnosci do:

zapewnienia materialéw dydaktycznych i sprzetu do szkolenia praktycznego
ubezpieczenia Uczestnikow od nastepstw nieszczesliwych wypadkow na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 z¥/osobg,

przeprowadzenia egzaminu weryfikujacego nabyte umiej¢tnosci 1 wiedze oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikéw kursu kompetencji niezbednych

do druku 3D w technologii FD

Uczestnicy kursu powinni naby¢ umiejg¢tnosci:

druku w technologii FDM
generowania plikéw wykonawczych (G-cody)
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* transferowania plikéw do drukarki 3D

* obstugi drukarki 3D (uruchomienie wydruku, zatozenie 1 wymiana filamentu,
poziomowanie stotu, wybodr i natozenie warstwy adhezyjnej, zdjecie wydruku ze stotu
po zakonczeniu

* pracy, oczyszczenie wydruku)

Minimalny zakres programu szkolenia:

« druk 3D z plastiku czy zywic swiatloutwardzalnych? poréwnanie technologii FDM/FFF
i SLA/UV LCD

« przeglad najpopularniejszych drukarek 3D na rynku

« przeglad materiatéw do druku 3D

 drukarki 3D- opis najwazniejszych cech i réznic

« prezentacje oprogramowania— opis najwazniejszych cech i réznic

« specyfika pracy z drukarkg 3D.

« wydruki wtasne na drukarce 3D

W CZESCI 5 Kurs Pilota drona + obrébka zdjeé + wideofilmowanie dla ksztalcacych sie
w zawodzie technik informatyk

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;j.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 44 godziny zaje¢ w tym 4h lotéw indywidualnych. 40 godzin
realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU im. M. Kopernika w Rawie
Mazowieckiej

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:

e zapewnienia materiatéw dydaktycznych i sprzetu do szkolenia praktycznego

* zapewnienia 4 godzin indywidualnych zaje¢ praktycznych z instruktorem 1:1

* pokrycia kosztéw dojazdéw uczestnikéw kursu na zajecia praktyczne (w razie potrzeby)

* ubezpieczenia Uczestnikéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zt/osobg,

* przeprowadzenia egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia si¢. Egzamin praktyczny z instruktorem.

e zorganizowania i sfinansowania EGZAMINU ZEWNETRZNEGO w podmiocie
WDPO oraz wydanie certyfikatu kompetencji pilota drona w kategorii szczegdlnej
scenariuszu narodowym NSTS-01 potwierdzonego przez Urzad Lotnictwa Cywilnego.

* zapewnienia dostepu do platformy e-learningowej na 12 miesigcy

Gtéwnym zadaniem jest kompleksowe szkolenie teoretyczne oraz praktyczne do uzyskania
europejskiego certyfikatu kompetencji pilota drona, uprawniajgcego do wykonywania lotéw w
zasiggu wzroku VLOS w kategorii szczegdlnej — scenariuszu narodowym NSTS-01<4 kg.

Uczestnicy kursu powinni by¢ przygotowani do:
* wykonywania lotéw w zasiggu wzroku na wielowirnikowcu o masie dodkg
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latania dronami, ktdre nie posiadajg nadanej klasy, czyli dostepnymi obecnie na rynku
bez dodatkowych ograniczen

latania dronami nad obszarami zaludnionymi i ludzmi zachowujac bezpieczng
odlegtos¢ ustalong przez pilota

wykonywania fotografii i filméw z wykorzystaniem drona

Wykonywania obrébki fotografii w programie Adobe Photoshop

Wideofilmowania, montazu i obrébki w programie Adobe Premiere

Minimalny zakres programu szkolenia:

1) Kurs pilota DRONA

Przepisy lotnicze,

Ograniczenia mozliwosci cztowieka,

Procedury operacyjne,

Techniczne 1 operacyjne srodki ograniczajace ryzyko w powietrzu,
Ogdlna wiedza na temat systemoéw bezzalogowych statkéw powietrznych,
Meteorologia,

Osiagi systemu bezzatogowego statku powietrznego w locie,

Techniczne i1 operacyjne srodki ograniczajace ryzyko na ziemi.

Szkolenie praktyczne:

Praktyka naziemna min. 1 godzina szkolenia, ktére przygotowuje do wykonywania
czynnosci lotniczych.
obstuga aplikacji Drone Radar, przygotowanie drona do lotu, sprawdzenie prognozy
pogody oraz aktywnosci stonca, szukanie informacji o aktywnosci stref powietrznych.
Szkolenie praktyczne min. 3 godziny. Zakres szkolenia praktycznego:
o Czynnosci przed lotem, przygotowanie drona do lotu;
o Wykonywanie startu i ladowania;
o Czynnosci w trakcie lotu: zmiana parametrow lotu, zmiana predkosci,
wysokos$ci, zmiana orientacji;
Nauka czynno$ci wykonywanych po zakonczeniu lotu;
Zapobieganie zagrozeniom w sytuacjach niebezpiecznych.

2) Adobe Photoshop - poziom podstawowy

Wprowadzenie.

Interfejs programu.

Zastosowanie palet.

Narzedzia przybornika.

Zapisywanie plikow.

Praktyczne zastosowanie warstw.
Praca z tekstem i jego formatowanie.
Narzedzia retuszu i korekcja tonalna.
Techniki retuszowania.

Selekcja.

Filtry.

Animacje.

Przegladarka Bridge.

Zapisywanie plikow.
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3) Adobe Premiere - poziom podstawowy
Sprzet, oprogramowanie, technika i technologia
«  Wybdr komputera, odstuchéw, dyskow
« Formaty plikéw, jakos$¢ obrazu, PAR, klatkaz
« Archiwizacja materiatu filmowego
« Metodologia pracy
Montowanie filmu w Adobe Premiere
« Poruszanie si¢ po programie
« Tajniki cigcia i trymowania
« Sposoby prowadzenia narracji filmowej
« Zasada szesciu w uzyciu
« Cigcie, trymowanie
« Synchronizacja uje¢, montowanie metoda odkrywkowa
« Prowadzenie emocji widza
Triki: montaz réwnolegly, montaz skojarzen, zarzutka dzwigkowa
Wspoétczesny color grading
« Calosciowa obrébka tonalna i kolorystyczna
« Najnowsze tendencje w korekcie barwnej
« Praca na warstwach dopasowania
Obroébka obrazu
« Rozmycia, wyostrzenia
« Przejscia i przenikania
« Praca na klatkach kluczowych

W CZESCI 6 Kurs nowe trendy sztuki kulinarnej dla ksztalcacych sie w zawodzie technik
zywienia i ustug gastronomicznych

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;.
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 32 godziny zaj¢c realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej

Wykonawca zobowigzany jest w szczegblnosci do:

e Zapewnienia materialéw dydaktycznych, narzedzi i materiatéw zuzywalnych do
¢wiczen praktycznych

* zapewnienia odziezy ochronnej dla uczestnikéw kursu,

* ubezpieczenia UczestnikOw od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

* przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci 1 wiedzg oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest poznanie gotowania metodg Sous-Vide, najnowsze tendencje
w przygotowaniu dan z mi¢sa i owocOw morza, nowe trendy na stotach bankietowych,
przygotowanie dah zimnych i goracych z zastosowaniem nowoczesnych technik i technologii
kulinarnych, tendencje i aranzacje dan na talerzach — tworzenie kompozycji, opracowywanie
receptur zgodnie z nowymi trendami.
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Podczas kursu uczestnicy:
* nauczg si¢ nowoczesnych technik gotowania,
* zapoznaja si¢ z urzadzeniami, aparaturg gastronomiczng wykorzystywang w nowych
technikach kulinarnych
* poznajg zasady tworzenie kompozycji 1 aranzacje potraw na talerzach,
* poznaja zasady prawidtowego obliczania food cost w odniesieniu do pojedynczych dan,
jak i catej produkcji w zaktadzie gastronomicznym.

Minimalny zakres kursu:

Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

Najnowsze tendencje w sztuce kulinarnej.

Nowe trendy na stotach bankietowych, okolicznosciowych, Swiatecznych.
Kuchnia Fusion czyli zabawa tradycjami.

Trendy i zasady w opracowywaniu receptur.

System food cost — jego rola w zarzadzaniu gastronomig.

Sk W=

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Przygotowywanie potraw z wykorzystaniem takich urzadzen jak:
* pakowarka prézniowa,
* urzadzenie do sous vide,
e schtadzarka szokowa,
* piec konwekcyjno-parowy
2. Tworzenie potraw w ramach kuchnia fusion — tworzenie smakowych i wizualnych
kompozycji potraw z réznych stron §wiata.
3. Tworzenie potraw z wykorzystaniem elementéw kuchni molekularnej takich jak:
* zaageszczanie potraw przy uzyciu srodkéw zageszczajacych stosowanych w kuchni
molekularnej (np. gumy ksantanowej, maltodekstryny, karagenu),
* piankowanie z uzyciem réznego rodzaju sprzetu (np. trzepaczek manualnych,
mikseréw elektrycznych, blenderéw, syfonéw do ubijania),
* emulgacja z wykorzystaniem emulgatoréw naturalnych i syntetycznych,
* zelowanie za pomocg takich $rodkéw zelujacych jak np. agar-agar, karagen,
pektyna.
4. Komponowanie i dekorowanie potraw:
* kwiaty jadalne na talerzu,
* zastosowanie elementéw pieczywa w dekoracjach,
* tworzenie dekoracji talerzowych z wykorzystaniem puree warzywnego.

W CZESCI 7 Kurs barmanski podstawowy dla grupy ksztalcacych sie w zawodzie technik
hotelarstwa i technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 10 osobowe;.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 31 marca 2023

Liczba godzin kursu — 32 godziny zaj¢c realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckie;j

Wykonawca zobowiazany jest w szczegdlnosci do:
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e Zapewnienia materialéw dydaktycznych, narzedzi i materiatéw zuzywalnych do
¢wiczen praktycznych

* zapewnienia odziezy ochronnej dla uczestnikéw kursu,

* ubezpieczenia Uczestnikéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

* przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest nabycie wiedzy i umiejetnosci przez uczestnikow w takim
zakresie, aby w przyszlo$ci ulatwi¢ im start w pracy na stanowisku barmana.
Podczas kursu uczestnicy:
* poznajg cechy i zadania wspdiczesnego barmana oraz organizacj¢ pracy w barze,
* poznaja psychike konsumenta w barze 1 wyksztatca umiejetnosci kulturalnego
obcowania z napojami alkoholowymi
* zdobeda wiedze z zakresu towaroznawstwa alkoholi,
* zdobedg praktyczne umiejetnosci z zakresu sporzadzania, ozdabiania i serwowania
drinkow,
* nauczg si¢ kalkulacji cen drinkéw i zasad rozliczen w barze.

Minimalny zakres kursu:
Zajecia teoretyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:
1. Charakterystyka zawodu barmana:
* sylwetka barmana /uniform, wyglad/, doskonalenie umiejgtnosci.
* obowigzki i etyka barmana
» sztuka pracy w zespole
» sztuka pracy na barze i na sali
* charakterystyka stylow barmanskich
* psychologia obstugi klienta w barze
2. Sprzet barowy, rodzaje stosowanego szkta, miary barowe, typy baréw, sktadniki na
wyposazeniu.
3. Podziat alkoholi
» charakterystyka najpopularniejszych alkoholi
* podzial i typologia cocktaili /najbardziej znane formy podania alkoholu oraz
cocktaili
* wplyw alkoholu na organizm cztowieka. Kultura obcowania cztowieka z
napojami alkoholowymi. Odpowiedzialne spozywanie i sprzedaz alkoholu

Zajecia praktyczne powinny obejmowac zagadnienia takie, jak:

1. Organizacja baru i pracy barmana.

2. Miksologia- zasady komponowania napojéw mieszanych.

3. Zasady 1 techniki serwowania alkoholi 1 napojéw alkoholowych.

4. Zastosowanie technik miksowania w przygotowaniu short drinkéw ( Old Fashioned,
On-tke-rocks, Cocktail, Crusta, Flip, Pouse caffe, Knickebein, Sour) , long drinkéw
(Egg-nogg, Fizz, Cobbler, Highball, Szprycer, Cooler, Julep).

Dekorowanie cocktaili.
Najnowsze trendy w barmanstwie na przyktadzie konkretnych Panstw
7. Komponowanie i wykonanie wtasnych napojéw mieszanych

SN
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Uwaga: Kazdy uczestnik powinien w ramach kursu przygotowac¢ samodzielnie min. 20
drinkéw.

W CZESCI 8 Kurs DIETA PUDELKOWA I CATERING DIETETYCZNY - dla
nauczycieli z branzy gastronomicznej

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 2 osobowe;.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2023

Liczba godzin kursu — 24 godziny zaj¢¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej lub poza siedzibg szkoty

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:

* Zapewnienia materialow dydaktycznych i1 materialow zuzywalnych do c¢wiczen
praktycznych

e pokrycia kosztow dojazdéw uczestnikdw kursu na zajecia (w razie konicznosci
realizacji zaje¢ poza Rawg Mazowiecka)

* ubezpieczenia Uczestnikéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zajgcia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

* przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gléwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikow kursu kompetencji z zakresu
przygotowania potraw w diecie pudetkowej, szkolenie poszerzone o elementy zwigzane z
ZAKEADANIEM FIRMY prowadzacej CATERING DIETETYCZNY.

Uczestnicy kursu powinni naby¢ umiejetnosci:
* tworzenia oferty zbilansowanej, calodniowej diety pudetkowej, uwzgledniajace;j
potrzeby organizmu i zatozone cele zywno$ciowe w wersji Basic i Vege

* przygotowywania potraw diety pudetkowej w wersji Basic i Vege

e planowania czynnosci zwigzanych z zakladaniem firmy prowadzacej -catering
dietetyczny.

W CZESCI 9 Szkolenie barmarskie (3-dniowe) dla nauczycieli z branzy gastronomiczno-
hotelarskiej

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 2 osobowe;j.
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2023

Liczba godzin kursu — 21 godzin zaje¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej lub poza siedziba szkoty

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:
e Zapewnienia materiatdw dydaktycznych i materialéw zuzywalnych do d¢wiczen
praktycznych
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pokrycia kosztéw dojazdéw uczestnikéw kursu na zajecia (w razie konicznosci
realizacji zaje¢ poza Rawg Mazowiecka)

ubezpieczenia Uczestnikow od nastepstw nieszczesliwych wypadkow na czas trwania
kursu, podczas drogi na zajgcia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedze oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gtéwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikow kursu kompetencji z zakresu

przygotowania, dekorowania i podawania napojéw mieszanych

Uczestnicy kursu powinni naby¢ umiejetnosci z zakresu:

organizacji i technik pracy barmana

optymalizacji ruchéw i ergonomii pracy

stosowania zasad miksologii t.j. komponowania napojéw mieszanych (wszystkie
kategorie koktajli z uwzglednieniem mocktaili)

dobierania sktadnikéw koktajli

stosowania sprzetu barmanskiego

wykonywania dekoracji (garnish) oraz sztuki prezentacji

W CZESCI 10 Kurs SOCIAL MEDIA DLA BIZNESU dla nauczycielki z branzy
gastronomiczno-hotelarskiej

Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 1 osobowe;.

Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2023

Liczba godzin kursu — 16 godzin zaje¢¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej lub poza siedzibg szkoty

Wykonawca zobowiazany jest w szczegdlnosci do:

Zapewnienia materiatoéw dydaktycznych

pokrycia kosztéw dojazdéw uczestnikow kursu na zajecia (w razie konicznosci
realizacji zaje¢ poza Rawg Mazowiecka)

ubezpieczenia Uczestnikow od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zaj¢cia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedze oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gléwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikéw kursu wiedzy z zakresu

budowania wizerunku marki w social mediach oraz nabycie umiejetnosci obstugi profili
firmowych i prowadzenia dziatan marketingowych w mediach spotecznosciowych

Uczestnicy kursu powinni naby¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu:

podstawowych zasad rzagdzacych w komunikacji marki w mediach
spolecznosciowych, ich zalet oraz wad,
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* narzedzi promocyjnych, stuzacych do realizacji ustalonych celéw reklamowych,
* umieje¢tnos¢ wykorzystywania influencer marketingu

* umiejetnos¢ analizowania efektéw dziatan w social mediach

* stosowania dobrych i ztych praktyk w komunikacji w social mediach

W CZESCI 11 Kurs dla nauczycieli przygotowanie deseréw w wersji mini (monoporcje)
Zamawiajacy przewiduje utworzenie 1 grupy szkoleniowej 2 osobowe;j.
Termin realizacji: od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2023

Liczba godzin kursu — 16 godzin zaje¢ realizowanych w siedzibie Zamawiajacego — ZSCEZiU
im. M. Kopernika w Rawie Mazowieckiej lub poza siedzibg szkoty

Wykonawca zobowigzany jest w szczegdlnosci do:

* Zapewnienia materialow dydaktycznych 1 materialow zuzywalnych do c¢wiczen
praktycznych

e pokrycia kosztow dojazdéw uczestnikdw kursu na zajecia (w razie konicznosci
realizacji zaje¢ poza Rawg Mazowiecka)

* ubezpieczenia Uczestnikéw od nastgpstw nieszczesliwych wypadkéw na czas trwania
kursu, podczas drogi na zajgcia organizowane w ramach kursu oraz w drodze powrotne;j
na kwote minimum 10 000,00 zl/osobeg;

* przeprowadzenie egzaminu weryfikujacego nabyte umiejetnosci i wiedz¢ oraz wydanie
zaswiadczen potwierdzajacych efekty uczenia sig.

Gléwnym zadaniem kursu jest uzyskanie przez uczestnikOw kursu umiejetnosci
przygotowania deserow w wersji mini (monoporcje)

Uczestnicy kursu powinni naby¢ umiejetnosci z zakresu:
* przygotowywania deseréw w wersji mini
* dobierania sktadnikéw deseréw restauracyjnych
* umiejetnego taczenie struktur, form, koloréw i smakéw.
* stosowania sprz¢tu gastronomicznego niezbednego w produkcji deseréw mini
* wykonywania dekoracji (garnish) oraz sztuki prezentacji monoporcji
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