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Zatacznik nr 7 do SWZ

Organizacja wyjazdowych szkolen dla nauczycieli
Zespotu Szkoét nr 6 w Szczecinie

Szczeqgolowy opis przedmiotu zamowienia

|. Postanowienia wspdlne dla wszystkich Zadan
1. Zakwaterowanie:

1) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ Uczestnikom zakwaterowanie w obiekcie o
standardzie 3 gwiazdkowym, zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Gospodarki i
Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektow hotelarskich i innych obiektow,
w ktorych sg swiadczone ustugi hotelarskie (tekst jednolity: Dz. U. 2017 poz. 2166).
Dopuszcza sie obiekt bez kategoryzacji, o ile spetnia wymogi dla obiektu 3
gwiazdkowego opisane w wyzej wymienionym rozporzgdzeniu.

2) Zakwaterowanie w pokojach 2 osobowych wyposazonych w dwa jednoosobowe
tozka.

3) Kazdy pokdj winien posiada¢ tazienke z petnym weztem sanitarnym (WC,
umywalka, wanna lub prysznic) z catodobowym dostepem do cieptej i zimnej wody.

4) Maksymalna odlegtos¢ miejsca zakwaterowania od miejsca szkolenia okreslona
jest odrebnie w opisach poszczegdlnych zadan.

2. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dla Uczestnikéw szkolenia transport:

1) ze szkoty do miejsca zakwaterowania oraz powrotny do szkoty,

2) z miejsca zakwaterowania do miejsca szkolenia (w przypadku Zadania nr 5
Szkolenie ,Sommelier” réwniez do zwiedzanych winnic),

3) z miejsca szkolenia (w przypadku Zadania nr 5 Szkolenie ,Sommelier” réwniez ze
zwiedzanych winnic do miejsca zakwaterowania),

- przy wykorzystaniu transportu kolejowego i komunikacji miejskiej na miejscu (za
wyjagtkiem Zadania nr 5 Szkolenie ,Sommelier” — gdzie transport ma by¢
zapewniony busem).

3. Wyzywienie:

1) Wykonawca podczas catego wyjazdu zapewnia Uczestnikom: kolacje w pierwszym
dniu pobytu, Sniadanie, obiad i kolacje w 2 dniu pobytu, oraz sniadanie i obiad w 3
dniu pobytu, zgodnie z harmonogramem i programem zajec.

2) Sniadanie: 2 dania ciepte np. paréwki i jajecznica, mleko, ptatki $niadaniowe, kawa,
herbata, pieczywo mieszane, masto, margaryna, sery zoétte, wedliny, dzem,
warzywa, jogurt.

3) Danie obiadowe: =zupa, danie gtobwne - do wyboru danie miesne lub
wegetarianskie/weganskie, woda mineralna gazowana i niegazowana oraz deseru.

4) Kolacja: minimum 1 danie na ciepto, wedliny, sery, warzywa, soki, herbata,
pieczywo mieszane.

4. Przerwy kawowe w trakcie szkolenia:

1) Wykonawca ma zapewni¢ dla uczestnikdw szkolenia przerwy kawowe w trakcie

szkolenia:
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a) | dzien (1 przerwa)

b) Il dzien (2 przerwy)

c) lll dzieh (2 przerwy)

2) Serwis kawowy obejmuije:

a) kawe i herbate z dodatkiem cukru,

b) mieko,

c) wode mineralng w ilosci co najmniej 0,5 | na osobe dziennie,

d) ciastka suche, min. 10 dkg dziennie na osobe.

5. Szkolenie zakonczone  jest  egzaminem sprawdzajgcym teoretycznym
przeprowadzonym przez Wykonawce podczas ostatnich zaje¢ z zastrzezeniem, ze nie
bedzie on prowadzony przez osobe / osoby prowadzgce szkolenie poprzez post test).
Wykonawca wystawi uczestnikom kursu zaswiadczenie ukonczenia szkolenia oraz
certyfikat potwierdzajgcy uzyskane kompetencje po przeprowadzonym procesie
walidacji. Certyfikat potwierdzajgcy uzyskane kompetencje powinien zawierac
wyszczegoblnione efekty uczenia sie odnoszgce sie do nabytych kompetencii.
Minimalny zakres certyfikatu powinien zawiera¢ nastepujgce informacije:

- dane organizatora szkolenia

- dane uczestnika szkolenia

- informacje na temat uzyskanych efektéw uczenia

- liczbe godzin zrealizowanego szkolenia

- temat i zakres szkolenia

- date rozpoczecia i zakonczenia szkolenia

- date wystawienia dokumentu

6. Wykonawca jest zobowigzany do przekazywania Zamawiajgcemu biezgcej informaciji o
wszelkich nieprawidtowosciach w wykonaniu przedmiotu zamdéwienia.

7. Dodatkowe obowigzki Wykonawcy:

1) Poza obowigzkami, o ktérych mowa w opisach poszczegdlnych Zadan, Wykonawca
zobowigzany jest do opracowania, przedstawienia do akceptacji i przekazania
Zamawiajgcemu dokumentacji obejmujace;j:

a) szczegotowy program szkolenia na co najmniej 7 dni przed szkoleniem;

b) harmonogram szkolenia na co najmniej 7 dni przed szkoleniem;

2) Wykonawca zobowigzany jest na biezgco prowadzi¢ nastepujacg dokumentacje
szkoleniowg oraz przekazac jg Zamawiajgcemu po zakonczeniu szkolenia:

a) listy obecnosci uczestnikdw na zajeciach, zawierajgce imig, nazwisko i podpis
uczestnika szkolenia oraz prowadzgcego szkolenie na wzorze otrzymanym od
Zamawiajgcego, w terminie 3 dni od dnia zakonczenia szkolenia;

b) dziennik zaje¢ obejmujgcy tytut szkolenia, tematy zaje¢, wymiar godzinowy
poszczegolnych tematéw, nazwiska trenerow, daty poszczegolnych zaje¢ — na
wzorze otrzymanym od Zamawiajgcego przed rozpoczeciem szkolenia.
Dopuszcza sie uzycie dziennika stosowanego przez wykonawce, ale z
uwzglednieniem witasciwego oznakowania projektu i po akceptacji ze strony
Zamawiajgcego. Wykonawca przedstawia wzor takiego dziennika, co najmniej 7
dni przed szkoleniem,



# Pomorze

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
%" Zachodnie

dla Pomorza Zachodniego - Polska Unie Europejska

c) potwierdzone za zgodnosS¢ z oryginatem kserokopie wydanych uczestnikom
certyfikatow/dyplomoéw/zaswiadczen potwierdzajgcych nabycie kompetencji, w
ciggu 3 dni od zakonczenia szkolenia,

d) potwierdzenie  przekazania certyfikatdw/dyploméw/zaswiadczen wraz z
potwierdzeniem odbioru (podpisami) przez uczestnikéw, w terminie 3 dni od dnia
zakonczenia szkolenia,

e) rejestr wydanych certyfikatéw/dyploméw/zaswiadczen, z potwierdzeniem odbioru
ich przez osoby uczestniczgce w zajeciach (lista odbioru
certyfikatow/dyplomoéw/zaswiadczen) w terminie 3 dni od dnia zakonczenia
szkolenia,

f) 1 egzemplarz materiatdw szkoleniowych, w wersji papierowej i elektronicznej, w
terminie 3 dni od zakonczenia szkolenia;

g) listy odbioru materiatdw szkoleniowych z podpisami uczestnikbw na wzorze
otrzymanym od Zamawiajgcego, w terminie 3 dni od dnia zakonczenia szkolenia;

h) dokumentacje fotograficzng szkolenia - min. 2 zdjecia w ramach danej grupy
szkoleniowej, w terminie 3 dni od dnia zakonczenia szkolenia;

3) Wykonawca zobowigzany jest do oznakowania miejsca realizacji projektu plakatem
w formacie min. A3 widocznym dla uczestnikow szkolenia przed wejsciem do
miejsca szkolenia, wg wzoru otrzymanego od Zamawiajgcego.

Wykonawca jest zobowigzany do wypetniania obowigzkéw informacyjnych i

promocyjnych zgodnie z przepisami rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady

(UE) 2021/1060 z dnia 24 czerwca 2021 r. ustanawiajgcego wspoélne przepisy

dotyczgce Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego, Europejskiego Funduszu

Spotecznego Plus, Funduszu Spdjnosci, Funduszu na rzecz Sprawiedliwej

Transformaciji i Europejskiego Funduszu Morskiego, Rybackiego i Akwakultury, a takze

przepisow finansowych na potrzeby tych funduszy oraz na potrzeby Funduszu Azylu,

Migracji i Integracji, Funduszu Bezpieczenstwa Wewnetrznego i Instrumentu Wsparcia

Finansowego na rzecz Zarzadzania Granicami i Polityki Wizowej oraz zgodnie z

zapisami ,Podrecznika wnioskodawcy i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata

2021-2027 w zakresie informaciji i promoc;ji” poprzez:

1) informowanie uczestnikdéw/uczestniczek o wspoffinansowaniu projektu ze srodkow
Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus;

2) zapewnienie, ze kazdy dokument, ktory jest podawany do wiadomosci publicznej
lub jest wykorzystywany przez uczestnikdéw Projektu, w tym wszelkie zaswiadczenia
0 uczestnictwie lub materiaty przekazywane uczestnikom, a takze publikacje,
materiaty dydaktyczne, prezentacje, itp. zawierajg informacje o otrzymaniu wsparcia
z Unii Europejskiej, w tym Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus oraz z
Programu Fundusze Europejskie dla Pomorza Zachodniego za pomoca:

a) znaku Funduszy Europejskich z nazwg programu;

b) barw Rzeczypospolitej Polskiej;

¢) znaku Unii Europejskiej z nazwg Europejski Fundusz Spoteczny;

d) znaku Pomorza Zachodniego;
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Wykonawca uzgodni z Zamawiajgcym sposéb oznakowania na co najmniej 7 dni
przed rozpoczeciem szkolenia. Zamawiajgcy przekaze wzory wiasciwego
oznakowania Wykonawcy.

Wykonawca deklaruje zgodnos¢ szkolenia z Kartg praw podstawowych UE, co

oznacza, ze sposoOb przeprowadzenia szkolenia jest zgodny z postanowieniami Karty

praw podstawowych Unii Europejskiej ( Dz. Urz. UE C 326 z 26.10.2012, str. 391) oraz

szkolenie bedzie zrealizowane z poszanowaniem praw podstawowych. W

szczegolnosci Wykonawca uwzgledni prawa:

1) rownos¢: zakaz dyskryminacji, promowanie réwnosci pitci, ochrona praw osoéb
niepetnosprawnych, starszych itp.

2) godnos¢ ludzka: m.in. szacunek dla godnosci,

3) przestrzeganie zasady niedyskryminacji, w tym przestrzeganie zasady réwnego
traktowania i zapewnienie, ze nie ma dyskryminacji ze wzgledu na pte¢, rase, kolor
skory, pochodzenie etniczne lub spoteczne, przynalezno$¢ do mniejszosci
narodowych, jezyk, religie, przekonania, poglady polityczne lub wszelkie inne
poglady, wiek, orientacje seksualng, cechy genetyczne, niepetnosprawnosc,
majgtek, urodzenie, czy inne czynniki. Tym samym Wykonawca zapewni
dostepnos¢ dla oséb z niepetnosprawnosciami (np. poprzez odpowiednie
udogodnienia) oraz 0oséb o specjalnych potrzebach. W szczegdélnosci Wykonawca
zapewnia, ze zajecia odbywac sie bedg w pomieszczeniach zgodnych z wymogami
réwnosci szans i dostepnosci dla oséb z niepetnosprawnosciami (ON) oraz osob o
szczegoblnych potrzebach.

Szkolenia muszg byC realizowane zgodnie z uwzglednieniem wyzej wymienionych

praw i zgodnie z Wytycznymi dotyczgcymi realizacji zasad rownosciowych w ramach

funduszy unijnych na lata 2021-2027.

Dla os6b z niepetnosprawnoscig zostang zastosowane odpowiednie usprawnienia

(jesli wymagane), np. materialy dostosowane do potrzeb - w przypadku oséb

niedowidzgcych zapewnienie materiatdbw w formie elektronicznej, zastosowanie

wiekszej czcionki na wydrukach. Jesli zajdzie taka potrzeba, zaangazowanie ttumacza
jezyka migowego, zatrudnienie asystenta, lub inne dziatania umozliwiajgce dogodny
dostep do szkolenia. Powyzsze wymogi zostang uzgodnienie z Wykonawcg przed
rozpoczeciem szkolenia po zidentyfikowaniu takich potrzeb wsréd uczestnikow przez

Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia niezapowiedzianej kontroli

monitoringowej w miejscu realizacji ustugi w zakresie przebiegu prowadzonych przez

Wykonawce dziatan, ich efektywnosci i obecnosci Uczestnika/Uczestniczki szkolenia.

Kontrola moze zosta¢ przeprowadzona rowniez przez inne upowaznione instytucje w

tym w szczegodlnosci przez Wojewddzki Urzgd Pracy w Szczecinie. Zamawiajgcy

zaznacza, ze termin kontroli monitoringowej bedzie zgodny z datami i godzinami
okreslonymi w harmonogramie szkolenia.
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OPISY ZAMAWIANYCH SZKOLEN WYJAZDOWYCH

II. Zadanie nr 1: Szkolenie ,,Cukiernik - wypieki wloskie i francuskie”

1. Przedmiotem zamodwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia
wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych lub praktycznych przedmiotow
zawodowych Zespotu Szkoét Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.
Celem szkolenia jest nabycie umiejetno$ci zawodowych z zakresu produkcji ciast
wioskich i francuskich zgodnie z najnowszymi trendami w cukiernictwie przez
uczestnikow szkolenia.

2. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa skiladajgca sie 6 oséb. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikédw o maksymalnie 1 osobe. W
takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwac tylko wynagrodzenie za faktycznie
przeszkolong liczbe oséb.

3. Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Wioskie wypieki typu panettone.

2) Francuskie wypieki z ciasta drozdzowego i ciasta francuskiego.

3) Brioche.

4) Bostock.

5) Babka "Kouglof".

6) Cruffiny , croissanty, roollsy, donuty.

7) Palmiers z odwrdconego ciasta francuskiego.

8) Flan parisienne z odwroconego ciasta francuskiego.

9) Kouign Amann - bretoniskie ciasto maslane.

10)Nadzienia i dodatki wykorzystywane do wypiekow francuskich i wtoskich.

4. Szkolenie powinno skfadac sie z:

1) czesci teoretycznej: prezentacje multimedialne lub pokazy wprowadzajgce
i prezentujgce wypieki francuskie i wtoskie, przyktadowe nadzienia i dodatki,

2) czesci praktycznej: tworzenie receptur wypiekdw wioskich i francuskich,
np. panettone, brioche, cruffiny, croisanty, wypiekanie ciast zgodnie z tematyka
szkolenia.

5. Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:
1) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,
2) liczba godzin zajec teoretycznych: 4 godziny.
Przez jedng godzine szkolenia (zajec teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada Ssrednio 15 minut przerwy
(dtugosc przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).
6. Organizacja szkolenia:
1) Szkolenie ma by¢ realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:
a) Piatek - 4 godziny,
b) Sobota - 8 godzin,
c) Niedziela - 8 godzin.
2) Miejsce szkolenia: Lédz.
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3) Miejsce zakwaterowania musi by¢ w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od miejsca
szkolenia.

4) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegétowego harmonogramu
zajec¢ z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkédt nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionych dokumentow.

5) Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

. Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 31 pazdziernika 2026 r.

W tym samym czasie ma réwniez by¢ zrealizowane lgcznie szkolenie stanowigce

Zadanie nr 2 — Szkolenie ,Kucharz — wotowina w réznych odstonach”.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu

umowy.

. Wymogi dotyczace oséb prowadzacych szkolenie zostaty okreslone w rozdziale

V pkt 1 SWZ.

. Miejsce szkolenia:

1) Wykonawca ma zapewni¢ profesjonalng sale szkoleniowg na terenie miasta todzi,
wyposazong w potrzebny sprzet i surowce. Nie dopuszcza sie prowadzenia zajeé
zdalnie - on-line.

2) Wykonawca musi zapewni¢ kazdemu uczestnikowi fartuch na czas szkolenia.

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materialy szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnien ujetych w programie szkolenia wraz recepturami.

Wiasnos¢ materiatdw przechodzi na uczestnikow kursu.

Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materialy

niezbedne do wykonywania zaje¢ praktycznych oraz przygotowuje materiaty

szkoleniowe do uzytku w trakcie zaje¢ dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych

efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji

indywidualnych dla uczestnikdw szkolenia.

Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu

sprawdzajgcego.

Il.Zadanie nr 2: Szkolenie ,,Kucharz — wotowina w réznych odstonach”

Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia
wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych Ilub praktycznych przedmiotow
zawodowych Zespotu Szkoét Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.
Celem szkolenia jest nabycie umiejetnosci zawodowych z zakresu produkcji i
podawania dan z wotowiny zgodnie z najnowszymi trendami przez uczestnikow
szkolenia.
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. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa sktadajgca sie 6 oséb. Zamawiajgcy

zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikédw o maksymalnie 1 osobe. W
takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwac tylko wynagrodzenie za faktycznie
przeszkolong liczbe oséb.

Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Odpowiedni dobdr wotowiny,

2) Sekrety odpowiedniego przyprawiania,

3) Techniki kulinarne jak siekanie, przygotowanie terriny, smazenie, gotowanie,

4) Kreatywne fgczenie smakow,

5) Inspiracje kulinarne i nowe przepisy,

6) Dania w stylu street food zgodnie z najnowszymi trendami w gastronomii,

7) Oryginalne dodatki.

Szkolenie powinno skfadac¢ sie z:

1) czedci teoretycznej: prezentacje multimedialne Ilub pokazy wprowadzajgce
I prezentujgce sekrety przygotowania dan z wotowiny na rozne sposoby,

2) czesci praktycznej: tworzenie dan z wotowiny w wersji klasycznej i street food,
degustacja i wymiana doswiadczen.

Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:

1) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,

2) liczba godzin zaje¢ teoretycznych: 4 godziny.

Przez jedng godzine szkolenia (zajec¢ teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada srednio 15 minut przerwy
(dtugosé przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).
Organizacja szkolenia:
1) Szkolenie ma byc¢ realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:
a) Piatek - 4 godziny,
b) Sobota - 8 godzin,
c) Niedziela - 8 godzin.

2) Miejsce szkolenia: Lodz.

3) Miejsce zakwaterowania musi by¢ w odlegtosci nie wiekszej niz 5 km od miejsca
szkolenia.

4) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegotowego harmonogramu
zaje¢ z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkét nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionych dokumentow.

5) Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

. Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 31 pazdziernika 2026 r.

W tym samym czasie ma réwniez by¢ zrealizowane tacznie szkolenie stanowigce
Zadanie nr 1 — ,Szkolenie Cukiernik — wypieki wtoskie i francuskie”.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu

umowy.
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8. Wymogi dotyczace osob prowadzacych szkolenie zostaty okreslone w rozdziale

V pkt 1 SWZ.

9. Miejsce szkolenia:

10.

11.

12.

1) Wykonawca ma zapewni¢ profesjonalng sale szkoleniowg na terenie miasta todzi,
wyposazong w potrzebny sprzet i surowce. Nie dopuszcza sie prowadzenia zajec
zdalnie - on-line.

2) Wykonawca musi zapewni¢ kazdemu uczestnikowi fartuch na czas szkolenia.

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materialy szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnien ujetych w programie szkolenia wraz recepturami.

Wiasnos¢ materiatow przechodzi na uczestnikow kursu.

Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materiaty

niezbedne do wykonywania zaje¢ praktycznych oraz przygotowuje materiaty

szkoleniowe do uzytku w trakcie zajec dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych

efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji

indywidualnych dla uczestnikdw szkolenia.

Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu

sprawdzajgcego.

Zadanie nr 3: Szkolenie ,,Barman”

Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia
wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych Iub praktycznych przedmiotow
zawodowych Zespotu Szkot Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.
Celem szkolenia jest nabycie umiejetnosci zawodowych z zakresu profesjonalnej
obstugi barmanskiej przez uczestnikdéw szkolenia zgodnie z najnowszymi trendami.

. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa sktadajgca sie 6 osdb. Zamawiajgcy

zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikéw o maksymalnie 1 osobe. W
takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwac tylko wynagrodzenie za faktycznie
przeszkolong liczbe oséb.

. Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Prezentacja sprzetu barmanskiego i typow szkta barowego; miary barowe,

2) Sylwetka barmana, charakterystyka pracy barmana w réznych typach lokali
gastronomicznych,

3) Charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegolnych rodzajéw alkoholi:
wodka czysta, wodki gatunkowe, gin, brandy, koniak, likiery, bittery, whisky, rum,
cachaca, tequila, mezcal, absynt, wino musujgce, wermuty,

4) Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi,

5) Zasady komponowania napojow mieszanych: koktajle na bazie alkoholi biatych,
kolorowych; koktajle z uzyciem likierow, win wzmocnionych i aromatyzowanych,
wina musujgcego, koktajle aperitifowe; warstwowe, ptongce i widowiskowe;
bezalkoholowe,

6) Zasady i techniki dekorowania koktajli.

4. Szkolenie powinno skfadac sie z:



H Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez

10.

'l‘-' Pomorze
%" Zachodnie

dla Pomorza Zachodniego - Polska Unie Europejska

1) czesci teoretycznej: prezentacje multimedialne, ktdre przyblizajg kategorie alkoholi,
ich produkcje i zastosowanie, rodzaje stosowanego szkta i sprzetu barowego
specyfiki pracy barmana,

2) czesci praktycznej: zasady komponowania napojéw mieszanych alkoholowych i
bezalkoholowych, dekoracji i serwowania koktajli.

Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:

1) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,

2) liczba godzin zajec teoretycznych: 4 godziny.

Przez jedng godzine szkolenia (zajeC teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada srednio 15 minut przerwy
(dtugosé przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).
Organizacja szkolenia:
1) Szkolenie ma byc realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:
a) Piatek - 4 godziny,
b) Sobota - 8 godzin,
c) Niedziela - 8 godzin.

2) Miejsce szkolenia: Warszawa.

3) Miejsce zakwaterowania musi by¢ w odlegtosci nie wiekszej niz 10 km od
miejsca szkolenia.

4) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegétowego harmonogramu
zaje¢ z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkédt nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosc korekty przedstawionych dokumentow.

5) Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

. Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 30 listopada 2026 r.

W tym samym czasie ma réwniez by¢ zrealizowane lgcznie szkolenie stanowigce
Zadanie nr 4 — Szkolenie ,Kiper herbaty”.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu
umowy.

Wymogi dotyczace oséb prowadzacych szkolenie zostaty okreslone w rozdziale
V pkt 1 SWZ.

. Miejsce szkolenia:

1) Wykonawca ma zapewni¢ profesjonalng sale szkoleniowg na terenie miasta
Warszawy, wyposazong w potrzebny sprzet oraz surowce, w tym poszczegdlne
rodzaje alkoholi znanych marek w ilosci odpowiadajgcej zaplanowanym
¢wiczeniom. Nie dopuszcza sie prowadzenia zajeC zdalnie - on-line.

2) Wykonawca musi zapewni¢ kazdemu uczestnikowi fartuch na czas szkolenia.

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materiaty szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnien ujetych w programie szkolenia w formie e-booka.

Wiasnos¢ materiatow przechodzi na uczestnikow kursu.
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Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materiaty
niezbedne do wykonywania zajeC praktycznych oraz przygotowuje materiaty
szkoleniowe do uzytku w trakcie zajec¢ dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych
efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji
indywidualnych dla uczestnikdw szkolenia.

Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu
sprawdzajgcego.

Zadanie nr 4: Szkolenie ,,Kiper herbaty”

. Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia

wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych lub praktycznych przedmiotéow
zawodowych Zespotu Szkét Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.
Celem szkolenia jest nabycie umiejetnosci zawodowych z zakresu parzenia
i serwowania herbaty wedtug najnowszych trendéw przez uczestnikdw szkolenia.

. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa sktadajgca sie 6 oséb. Zamawiajgcy

zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikédw o maksymalnie 1 osobe. W
takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwacé tylko wynagrodzenie za faktycznie
przeszkolong liczbe oséb.

. Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Rodzaje herbat, podziat i klasyfikacja; réznica miedzy herbatg fermentowang
a niefermentowang; herbata matcha.

2) Fakty i mity o herbacie.

3) Nauka parzenia herbaty.

4) Wtasciwosci zdrowotne herbaty i jej wptyw na organizm.

5) Art Tea — sztuka kompozycji drinkdbw alkoholowych i bezalkoholowych, na bazie
herbat biatych, zielonych, czerwonych, czarnych oraz zo6ttych.

6) Sposoby podawania herbat, potgczone z degustacjg oraz sztuka tgczenia herbat
na zimno i gorgco, w drinkach, z alkoholem i bez alkoholu.

7) Zasady i techniki dekorowania koktajli.

. Szkolenie powinno sktadac¢ sie z:

3) czesci teoretycznej: prezentacje multimedialne lub pokazy, ktére przyblizajg fakty i
mity o herbacie, zaprezentujg sposoby parzenia i podawania herbat oraz napojow
mieszanych na bazie herbat,

4) czesci praktycznej: degustacja sensoryczna, praktyczna umiejetnos¢ oceny jakosci
herbaty, nauka parzenia herbaty, komponowania napojow mieszanych
alkoholowych i bezalkoholowych.

5. Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:

3) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,

4) liczba godzin zajec¢ teoretycznych: 4 godziny.
Przez jedng godzine szkolenia (zaje¢ teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada $rednio 15 minut przerwy
(dtugosé przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).

6. Organizacja szkolenia:

10
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6) Szkolenie ma byc¢ realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:

a) Pigtek - 4 godziny,
b) Sobota - 8 godzin,
c) Niedziela - 8 godzin.

7) Miejsce szkolenia: Warszawa.

8) Miejsce zakwaterowania musi by¢ w odlegtosci nie wiekszej niz 10 km od
miejsca szkolenia.

9) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegotowego harmonogramu
zajeC z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkédt nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionych dokumentow.

10)Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

. Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 30 listopada 2026 r.

W tym samym czasie ma rowniez by¢ zrealizowane fgcznie szkolenie stanowigce
Zadanie nr 3 — Szkolenie ,Barman”.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu

umowy.

. Wymogi dotyczace osdb prowadzacych szkolenie zostaly okreslone w rozdziale

V pkt 1 SWZ.

. Miejsce szkolenia:

1) Wykonawca ma zapewni¢ profesjonalng sale szkoleniowg na terenie miasta
Warszawy, wyposazong w potrzebny sprzet oraz surowce w ilosci odpowiadajgce;j
zaplanowanym c¢wiczeniom. Nie dopuszcza sie prowadzenia zaje¢ zdalnie - on-
line.

2) Wykonawca musi zapewni¢ kazdemu uczestnikowi fartuch na czas szkolenia.

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materiaty szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnien ujetych w programie szkolenia w formie e-booka.

Wiasnos¢ materiatow przechodzi na uczestnikow kursu.

Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materiaty

niezbedne do wykonywania zaje¢ praktycznych oraz przygotowuje materiaty

szkoleniowe do uzytku w trakcie zajeC dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych

efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji

indywidualnych dla uczestnikow szkolenia.

Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu

sprawdzajgcego.

Zadanie nr 5: Szkolenie ,,.Sommelier”
Przedmiotem zamdwienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia
wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych Ilub praktycznych przedmiotow

11
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zawodowych Zespotu Szkét Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.

Celem szkolenia jest nabycie umiejetnosci zawodowych z zakresu doboru

i serwowania win przez uczestnikéw szkolenia.

. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa skfadajgca sie 6 oséb. Zamawiajgcy

zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikédw o maksymalnie 1 osobe. W

takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwac tylko wynagrodzenie za faktycznie

przeszkolong liczbe oséb.

. Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Historia wina w Polsce i na swiecie, jego rola i znaczenie.

2) Metody produkcji win spokojnych, musujgcych i wzmacnianych.

3) Regiony winiarskie w Polsce.

4) Najlepsze polskie winnice i winiarnie.

5) Szczepy winogron uprawianych w Polsce.

6) Zasady etykietowania win.

7) Zasady przechowywania win.

8) Zawod sommeliera.

9) Zasady doboru win do potraw — ,foodpairing”.

10) Zasady tworzenia karty win.

11) Zasady sprzedazy win w restauracji.

12) Sprzeti wyposazenie stosowane do serwisu wina w restaurac;ji.

13) Zasady serwowania wina spokojnego z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci
wykonywanych czynnosci oraz zasad savoir vivre.

14) Analiza organoleptyczna wina.

15) Zasady serwowania wina musujgcego z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci
wykonywanych czynnosci oraz zasad savoir vivre.

16) Dekantacja wina czerwonego z zachowaniem odpowiedniej kolejnosci
wykonywanych czynnosci oraz zasad savoir vivre.

4. W celu osiggniecia zatozonych celdw, dominujgcymi metodami nauczania powinny byc¢

¢wiczenia praktyczne, potgczone ze zwiedzaniem winnic. Uczestnicy musza miec¢

mozliwos¢ zobaczenia co najmniej dwie winnice i winiarnie 0 roznej skali produkgciji,

charakteru prowadzonej dziatalnosci, pozna¢ polskie winnice oraz rodziny, ktore za
nimi stojg.

. Szkolenie powinno sktadac¢ sie z:

1) czesci teoretycznej: wyktady multimedialne, ktére przyblizg historie, pochodzenie i
klasyfikacje win, w tym win z Polski; regiony winiarskie i proces produkcji wina,
specyfike pracy sommeliera,

2) czesci praktycznej: degustacja win, nauka rozpoznawania ich charakteru
i wiasciwosci, a takze techniki serwowania, pozwalajgce zapoznanie sie ze
smakiem i aromatem wina; mozliwos¢ skosztowania starannie dobranych win w
potgczeniu z foodpairingiem, czyli dopasowaniem win do odpowiednich przekgsek
oraz zwiedzanie winiarni polskich.

. Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:

1) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,

2) liczba godzin zajec teoretycznych: 4 godziny.

12
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Przez jedng godzine szkolenia (zaje¢ teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada srednio 15 minut przerwy
(dtugosé przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).

Organizacja szkolenia:

1) Szkolenie ma byc realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:

a) Pigtek - 4 godziny,

b) Sobota - 8 godzin,

c) Niedziela - 8 godzin.

Miejsce szkolenia: na terenie wojewodztwa Lubuskiego.

1) Miejsce zakwaterowania musi byé w odlegtosci nie wiekszej niz 30 km od
miejsca szkolenia.

2) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegdétowego harmonogramu
zajeC z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkét nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosc korekty przedstawionych dokumentow.

3) Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 31 pazdziernika 2026 r.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu

umowy.

Wymogi dotyczace oséb prowadzacych szkolenie zostaty okreslone w rozdziale

V pkt 1 SWZ.

Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ uczestnikom szklenia:

1) profesjonalng sale szkoleniowg wyposazong w potrzebny sprzet oraz surowce w
ilosci odpowiadajgcej zaplanowanym c¢wiczeniom. Nie dopuszcza sie prowadzenia
zajec zdalnie - on-line,

2) mozliwos¢ zwiedzania co najmniej dwoch winnic i winiarni,

3) wina do degustacji, co najmniej 20 win (wlaczajgc apelacje takie jak champagne,
graves, sancerre, prosecco, rioja oraz wina z polskich winnic),

4) sery, wedliny, owoce oraz specjaty dostosowane do degustowanych win,

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materiaty szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnienh ujetych w programie szkolenia w formie e-booka.

Wiasnos¢ materiatow przechodzi na uczestnikow kursu.

Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materiaty

niezbedne do wykonywania zaje¢ praktycznych oraz przygotowuje materiaty

szkoleniowe do uzytku w trakcie zajec dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych

efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji

indywidualnych dla uczestnikow szkolenia.

13
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Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu
sprawdzajgcego.

Zadanie nr 6: Szkolenie ,Wizerunek biznesowy offline i online w branzy

HoReCa”

Przedmiotem zamowienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie szkolenia
wyjazdowego dla nauczycieli teoretycznych Ilub praktycznych przedmiotow
zawodowych Zespotu Szkét Nr 6 im. M. Reja, ul. Sowinskiego 3, 70-236 Szczecin.
Celem szkolenia jest nabycie umiejetnosci zawodowych =z zakresu budowania
wizerunku biznesowego w branzy Ho-Re-Ca przez uczestnikdw szkolenia.

. Uczestnikami szkolenia bedzie jedna grupa sktadajgca sie 6 oséb Zamawiajgcy

zastrzega sobie prawo do zmniejszenia ilosci uczestnikow o maksymalnie 1 osobe W

takim przypadku Wykonawcy bedzie przystugiwac tylko wynagrodzenie za faktycznie

przeszkolong liczbe oséb.

Program szkolenia obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1) Psychologiczne aspekty wizerunku.

2) Biznesowy dress code.

3) Zasady wykonania makijazu do pracy i na co dzien.

4) Techniki wizazu — makijaz biznesowy, dzienny i wieczorowy.

5) Fotografia biznesowa.

6) Social media sposobem na rozpoznawalnos¢ marki osobistej i firmy.

7) Promocja w social media.

Szkolenie powinno sktadac¢ sie z:

1) cze$ci teoretycznej: prezentacje multimedialne, ktére prezentujg psychologiczne
aspekty wizerunku w zyciu zawodowym i prywatnym; techniki wykonania fotografii,

2) czesci praktycznej: stworzenie petnej stylizacji makijaz, fryzura, ubidr; wykonanie
profesjonalnych zdje¢ biznesowych, kreowanie wlasnego wizerunku w sieci.

Liczba godzin szkolenia - 20 godzin, w tym:

5) liczba godzin zaje¢ praktycznych: 16 godzin,

6) liczba godzin zaje¢ teoretycznych: 4 godziny.
Przez jedng godzine szkolenia (zaje¢ teoretycznych i praktycznych) rozumie sie:
45 minut. Na kazdg godzine zegarowg kursu przypada srednio 15 minut przerwy
(dtugosé przerw jest ustalana w sposob elastyczny przez wykonawce).

Organizacja szkolenia:

1) Szkolenie ma by¢ realizowane w ciggu 3 dni, w systemie weekandowym:
a) Piagtek - 4 godziny,
b) Sobota - 8 godzin,
c) Niedziela - 8 godzin.

2) Miejsce szkolenia: Warszawa.

3) Miejsce zakwaterowania musi by¢ w odlegto$ci nie wiekszej niz 10 km od
miejsca szkolenia.

4) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania szczegdtowego harmonogramu
zajeC z rozpisaniem na dni i godziny i dostarczenie ich na 5 dni roboczych przed
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rozpoczeciem realizacji — do akceptacji przez Zespot Szkét nr 6 w Szczecinie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty przedstawionych dokumentow.

5) Harmonogram zaje¢ powinien zawiera¢ informacje dotyczgce czasu i miejsca
realizacji danych zaje¢. Harmonogram powinien zosta¢ wydrukowany i rozdany
uczestnikom na pierwszych zajec.

. Termin realizacji:

Szkolenie ma by¢ zrealizowane w terminie od 1 do 30 kwietnia 2027 r.

Konkretny weekand szkoleniowy zostanie ustalony z Zespotem Szkét nr 6 po zawarciu

umowy.

Wymogi dotyczace osob prowadzacych szkolenie zostaty okreslone w rozdziale

V pkt 1 SWZ.

Miejsce szkolenia:

1) Wykonawca ma zapewni¢ profesjonalng sale szkoleniowg na terenie miasta
Warszawy, wyposazong w potrzebny sprzet oraz materiaty. Nie dopuszcza sie
prowadzenia zaje¢ zdalnie - on-line.

2) Wykonawca ma zapewni¢ kosmetyki i akcesoria do indywidualnego wykorzystania
podczas szkolenia.

Wykonawca w dniu rozpoczecia szkolenia ma obowigzek zapewni¢ kazdemu

uczestnikowi szkolenia materiaty szkoleniowe w postaci opracowania zawierajgcego

opis zagadnien ujetych w programie szkolenia w formie e-booka.

Wiasnos¢ materiatow przechodzi na uczestnikow kursu.

Wykonawca zapewnia sprzet specjalistyczny, narzedzia, akcesoria, i materiaty

niezbedne do wykonywania zaje¢ praktycznych oraz przygotowuje materiaty

szkoleniowe do uzytku w trakcie zajec dla kazdego uczestnika.

Zajecia powinny by¢ prowadzone w formie umozliwiajgcej uzyskanie najlepszych

efektow ksztatcenia dla danego zakresu szkolenia z uwzglednieniem konsultacji

indywidualnych dla uczestnikéw szkolenia.

Wykonawca wlicza w koszt kursu dodatkowo koszt wewnetrznego egzaminu

sprawdzajgcego.
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