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.  KURSY BARMAN - BLENDER

Przedmiot zamoéwienia

1) Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie kursow przygotowujacych do zdobycia
kwalifikacji z zakresu ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” w skrécie Barman - Blender
zakonczone egzaminem zewnetrznym, potwierdzajagcym kwalifikacje w zawodzie.

2) Kursy prowadzone beda kazdorazowo zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami
prawa, w szczegdlnosci przepisami BHP i ppoz.

3) Z tytutu zmian zakresu przedmiotu zamdéwienia z uwagi na zmiany ww. przepiséw,

Wykonawcy nie bedg przystugiwaty jakiekolwiek roszczenia, w tym roszczenia finansowe.

4) Celem kursu jest teoretyczne i praktyczne przygotowanie jego uczestnikow do uzyskania
kwalifikacji w zakresie ,Serwisu napojéow mieszanych i alkoholi” niezbednych do pracy w

zawodzie barmana.

5) taczna liczba kurséw do przeprowadzenia w ramach umowy: 13
Kursy beda prowadzone w dwdch krakowskich szkotach w podziale na lata:

Tabela 1

liczba | pop, | Nezba b | b2
s - kurséw . kursow w 99 | uczestnikéw
Tabela Szkota i miejsce realizacji kurséw w kurséw tacznie
w roku roku 2027 roku tacznie
2026 2028 |2

Zespot Szkét Gastronomicznych
1 Nr 2 w Krakowie, ul. 2 4 4 10 100
Zamoyskiego 6, 30-523 Krakéw

Zespot Szkot Ekonomicznych nr 2

w Krakowie 30
2 os. Spotdzielcze 6, 31-943 1 1 1 3
Krakow
3 5 5 13 130

6) Liczba uczestnikow kazdego kursu: 10 oséb.
7) tacznie 130 uczestnikéw.
8) Rekrutacje uczestnikdw na kursy przeprowadza kazda ze szkét oddzielnie.
9) taczna liczba godzin zajeé¢ podczas jednego kursu (zajecia teoretyczne i praktyczne) nie

mniejsza niz 30 godzin lekcyjnych (45 minut).

10) Kazdy kurs zakonczy sie uzyskaniem przez uczestnikéw zaswiadczen potwierdzajgcych
ukonczenie kursu oraz przeprowadzeniem egzaminu kwalifikacyjnego dajacego mozliwosé
uzyskania przez uczestnikdw certyfikatu potwierdzajacego kwalifikacje w ramach
kwalifikacji czastkowej na poziomie czwartym Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram
kwalifikacji pn.: ,Serwis napojow mieszanych i alkoholi”, skrécona nazwa: Barman Blender.

11) Wykonawca zorganizuje dla kazdego uczestnika kursu egzamin w ramach kwalifikacji
czastkowej na poziomie czwartym Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram kwalifikacji
przez instytucje wpisang do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji.
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12) Kurs bedzie prowadzony w formie stacjonarnej zaréwno czes¢ teoretyczna jak i praktyczna.

Zajecia praktyczne demonstrowane bedg przez instruktora. Po przedstawieniu uczestnikom
kursu zadan, wymaga sie od nich prawidtowego ich wykonania w trakcie ¢wiczen
indywidualnych, ktére s3 prowadzone do momentu, gdy uczestnik nabywa petnej
samodzielnosci przy ich wykonywaniu. Wykonawca zobowigzany jest zapewnié, aby
uczestnik kazdego kursu po jego ukonczeniu miat mozliwo$é przystgpienia do egzaminu
zewnetrznego w terminie okreslonym dla przeprowadzenia kursu.

13) Miejsce prowadzenia kurséow i egzaminu: pracownia szkoleniowa na terenie Miasta

Krakowa - miejsce zapewnia i wskazuje Wykonawca, przy czym miejsce kursu powinno
znajdowac sie w obrebie dzielnicy, w ktérej miesci sie siedziba szkoty.

14) Instytucje prowadzace certyfikacje (walidacje) musza by¢ wpisane do Zintegrowanego

Rejestru Kwalifikacji.

15) Miejsce prowadzenia kurséw powinno by¢ dostosowane dla 0séb z niepetnosprawnosciami

zgodnie z Wytycznymi w zakresie zasad rownosciowych w ramach funduszy unijnych na
lata 2021-2027.

16) Zamawiajacy dopuszcza mozliwosé prowadzenia kursdow on-line (w czesci teoretycznej) w

okresie zagrozenia epidemiologicznego od dnia ogtoszenia stanu zagrozenia np. Covid-19.

Organizacja zaje¢ zdalnych kursu:

a) zajecia w czasie rzeczywistym;

b) rejestrowanie czasu uczestnictwa kazdego uczestnika poprzez raporty generowane w
postaci print screendéw ze strony na koniec zaje¢;

c) uczestnictwo na platformie np. MS Teams, zoom.us;

d) po zakonczeniu okresu epidemii w Polsce i wznowieniu zaje¢ w szkole kazdy z
uczestnikéw potwierdzi swéj udziat w zajeciach w ktérych uczestniczyt.

17) Czestotliwos¢ i harmonogram kursu powinny zosta¢ ustalone po indywidualnym

uzgodnieniu z Dyrektorem Jednostki os$wiatowej / Koordynatorem szkolnym /
Przedstawicielem szkoty.

18) Kursy odbywac sie beda we wszystkie dni wolne od zaje¢ szkolnych z wytgczeniem niedziel

po nie wiecej niz 8 godzin lekcyjnych (przerwa nie jest wliczana w czas trwania kursu) oraz z
wytaczeniem ferii zimowych i letnich.

19)Dopuszcza sie zorganizowanie zaje¢ kursu w innej czestotliwosci lub/ i w robocze dni

20)

21)

tygodnia po nie wiecej niz 5 godziny lekcyjne dziennie (przerwa nie jest wliczana w czas
trwania kursu) wytacznie po indywidualnym uzgodnieniu z Dyrektorem Jednostki
oswiatowej/Koordynatorem szkolnym/Przedstawicielem szkoty. Powyzsze dotyczy réwniez
egzaminu. Terminy zaje¢ czesci teoretycznej i praktycznej oraz egzamin muszg byc
dostosowane do obowigzujgcych godzin lekcyjnych uczestnikow.

Po zakonczeniu zaje¢ Wykonawca organizuje egzamin kwalifikacyjny przed komisjg
kwalifikacyjng powotang zgodnie z wymaganiami procesu walidacji, w tym rowniez dokonuje
formalnosci zwiazanych z ustalaniem terminu egzaminu, zapisami na egzamin, uiszczeniem
optat i pozostatych formalnosci w imieniu uczestnikow kursu. Egzamin kwalifikacyjny nie
wlicza sie w godziny lekcyjne szkolenia.

Kazdy uczestnik kursu otrzymuje zaswiadczenie potwierdzajagce ukonczenie kursu, a po
pozytywnym wyniku egzaminu otrzymuje dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji
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w ramach Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK) tj. certyfikat kwalifikacji wolnorynkowej z zakresu
kwalifikacji ,Serwis napojoéw mieszanych i alkoholi”.

22) Orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych uczestnicy zapewniaja we
witasnym zakresie.

23) Warunkiem przystapienia do kursu i walidacji (sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci) jest
petnoletnos¢ uczestnika.

24) W trakcie trwania kursow opieke nad uczestnikami ponosi Wykonawca. Tym samym ponosi
on petna odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo uczestnikdéw, a takze za ewentualne szkody,
ktére moga powstaé w zwigzku z ich udziatem w kursie.

25) Z uwagi na ograniczenia wynikajagce z zapisow ustawy z dnia 26 pazdziernika 1982 r.
o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 2151).
Wykonawca prowadzi kursy respektujagc ograniczenia wynikajagce z tej ustawy
w szczegblnosci: zakaz reklamowania wyrobéw alkoholowych, catkowity zakaz wnoszenia
wyrobow alkoholowych na teren placowek oswiatowych, catkowity zakaz spozywania takich
wyrobéw na terenie tych placowek, zakaz podawania jakiejkolwiek ilosci alkoholu osobom
do lat 18.

2. Wspoétfinansowanie ze srodkéw Unii Europejskiej

Zamoéwienie realizowane w ramach projektu pn. ,Centrum Kompetencji Zawodowych w Gminie
Miejskiej Krakow”, nr projektu: FEMP.06.31-1P.01-1581/24, dofinansowanego w ramach
programu Fundusze Europejskie dla Matopolski 2021-2027, wspétfinansowanego ze $rodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus.

3. Uczestnicy kurséw

Uczniowie/uczennice ponadpodstawowych szkét ksztatcacych zawodowo (technikum,
branzowe szkoty), dla ktérych organem prowadzacym jest Gmina Miejska Krakéw:

—  Zespot Szkét Gastronomicznych nr 2, ul. Zamoyskiego 6, 30-523 Krakéw

— Zespot Szkot Ekonomicznych nr 2, os. Spotdzielcze 6, 31-943 Krakow
Uczniowie/uczennice pozostatych szkot ksztatcacych zawodowo z rejonu ZIT.
Uczestnikami kurséw bedg osoby, ktére w dniu rozpoczecia kursu majg ukoriczone 18 lat.

4, Terminy

Kursy przewidziane na rok 2026 - termin zakoinczenia do 30 listopada 2026.

Kursy przewidziane na rok 2027 - termin zakonczenia do 30 listopada 2027.

Kursy przewidziane na rok 2028 - termin zakoriczenia do 30 listopada 2028.

Powyzsze terminy oznaczajg, ze Wykonawca zobowiazuje sie, ze w maksymalnych terminach
wyzej wskazanych, uczestnicy kurséw odbeda wszystkie wymagane zajecia, ktore zakoriczg sie
uzyskaniem zaswiadczen potwierdzajgcych ukoniczenie kursu oraz przeprowadzeniem
egzaminu kwalifikacyjnego dajacego mozliwo$é uzyskania przez uczestnikow certyfikatow
kwalifikacji wolnorynkowej dla kwalifikacji ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” w skrécie
Barman - Blender.
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Szczegdtowy harmonogram kurséw zostanie uzgodniony przez Wykonawce z Dyrektorem
Jednostki oswiatowej/Koordynatorem szkolnym/Przedstawicielem szkoty.

5.

1)

Obowiazki Wykonawcy

Przekazanie materiatéw szkoleniowych dla kazdego uczestnika, ktére po zakonczeniu kursu
przechodza na ich wtasno$é. Materiaty szkoleniowe musza byé adekwatne do tresci
szkolenia, zgodne z obowigzujgcym stanem prawnym.

Materiaty szkoleniowe zostang przygotowane i udostepnione co najmniej w wersji
elektronicznej, spetniajacej standard informacyjno-promocyjny i cyfrowy, zgodnie ze
standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027.

Zamawiajacy nie wyklucza mozliwosci udziatu w projekcie oséb z niepetnosprawnosciami.
Wykonawca zobowigzany jest do realizacji przedmiotu zamodwienia zgodnie z zasada
réwnosci szans i niedyskryminacji, w tym dostepnosci dla oséb z niepetnosprawnosciami,
zasady rownosci szans kobiet i mezczyzn oraz zasady zréwnowazonego rozwoju i DNSH4,
zgodnie z Wytycznymi w zakresie zasad réwnosciowych w ramach funduszy unijnych na lata
2021-2027.

Wykonawca zobowigzany jest do oznaczania materiatéw szkoleniowych, dokumentéw,
pomieszczen, zaswiadczen zgodnie z Wytycznymi dotyczacymi informacji i promocji
Funduszy Europejskich na lata 2021-2027 oraz informowania uczestnikéw kursu o fakcie
wspétfinansowania zaje¢ ze Srodkéw Unii Europejskie;j.

Wykonawca dostarczy wszystkie produkty niezbedne do realizacji zaméwienia (a w
szczegolnosci alkohole, sktadniki uzupetniajgce, dodatkowe i dekoracyjne do napojéw
mieszanych oraz sktadniki komplementarne, produkty i akcesoria do przyrzadzenia i
podawania przekasek), w takiej ilosci, aby wystarczyty do przeprowadzenia kurséw, w tym
aby kazdy z uczestnikow miat mozliwo$¢ indywidualnych ¢wiczen wymaganych w procesie
walidacji zadan: minimum 4 wybranych receptur drinkdw standardowych dla kazdej z
omawianych podczas szkolenia gtéwnych grup drinkdéw, sporzadzenia mieszanego napoju
alkoholowego (jednego z listy: Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada,
Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea,
Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary) oraz przygotowanie autorskiego
mieszanego napoju alkoholowego wedtug podanych preferencji (moc, typ alkoholu, stodycz,
kwasowos¢, gorycz).

Wykonawca zrealizuje kurs w formie teoretycznej i praktycznej dla kazdej grupy zgodnie z
programem obejmujgcym nastepujgce zagadnienia: alkohole, napoje alkoholowe i dodatki
w tym: charakterystyka i rozréznianie typéw mocnych alkoholi (wédki czyste, wodki
gatunkowe aromatyzowane, wodki gatunkowe naturalne), charakterystyka i rozréznianie
typdw win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujgce), charakterystyka i rozréznianie
innych rodzajéow alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, midéd pitny),
charakterystyka typéw dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojéw mieszanych
(owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy), charakterystyka sktadnikdw napojéw mieszanych
(sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, sktadniki dodatkowe, sktadniki
przyprawowe, sktadniki szprycerujace, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne),
przygotowanie i podawanie mieszanych napojow alkoholowych i alkoholi w tym
charakterystyka technik przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojow
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alkoholowych (np. shakerowania), dobieranie szkta do typu napoju, dobieranie sprzetu i
narzedzi do przygotowania danego typu napoju, receptury wskazanych mieszanych
napojéow alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA - official cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmandw) (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the
Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail,
Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary);
przygotowanie do podania i podawanie alkoholi (jeden z listy: woddka czysta,
whisky/whiskey, brandy, piwo), przygotowanie mieszanego napoju alkoholowego (jeden z
listy: Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original,
Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long lIsland lce Tea, Black Russian,
Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary), przygotowanie autorskiego mieszanego
napoju alkoholowego wedtug podanych preferencji goscia (moc, typ alkoholu, stodycz,
kwasowos$¢, gorycz), przygotowanie i podawanie w mieszanych napojéw bezalkoholowych
(soft drinks) w tym: techniki przygotowania mieszanych napojow bezalkoholowych (np.
blenderowanie), trendy w przygotowywaniu mieszanych napojow bezalkoholowych
(bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie, fit drinks), receptury mieszanych
napojow bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin),
przygotowanie napojow bezalkoholowych wedtug podanych preferencji goscia (np.
smoothie), rodzaje drobnych przekasek, charakterystyka rodzajow drobnych przekasek
stosowanych w barze, propozycje przekasek, ktére mozna przygotowaé w barze,
przygotowanie drobnych przekasek w tym przyktadowej zimnej przekaski z dbatoscig o
estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki, serwowanie wybranych przekasek w
barze, charakterystyka zasady obstugi gosci, zasade gos$cinnosci w pracy barmana, zasady
etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwosc¢, uczciwosé, uprzejmosé).

Wykonawca zapewni odpowiednig ilos¢ produktéow niezbednych do wykonania zadan
egzaminacyjnych dla kazdego uczestnika kursu zgodnie z wymaganiami walidacji w ramach
Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram kwalifikacji.

Wykonawca zapewni pracownie szkoleniowg wyposazong W  nowoczesny
sprzet, urzadzenia i akcesoria konieczne do pracy za barem i niezbedna liczbe stanowisk do
przeprowadzenia kursu dla 10 uczestnikow na kazdym kursie.

Wykonawca bedzie informowat na biezgco Dyrektora Jednostki oswiatowej/Koordynatora
szkolnego/Przedstawiciela szkoty o problemach mogacych mie¢ wptyw na realizacje kursu
(np. o przypadkach nieobecnosci uczestnikow na zajeciach);

10) Wykonawca zapewni, ze przebieg weryfikacji efektow uczenia sie bedzie zgodny z

wymaganiami walidacji w ramach Polskiej Ramy Kwalifikacji i europejskich ram kwalifikacji.

11) Po ukonczeniu kursu oraz po zdanym egzaminie zewnetrznym uczestnicy otrzymaja

certyfikaty kwalifikacji wolnorynkowej wydane przez instytucje certyfikujacg w jezyku
polskim (opcjonalnie w jezyku angielskim).

12) Realizowanie kursu przez osoby posiadajgce kwalifikacje i doswiadczenie adekwatne do

zakresu prowadzonych zajec.

13) Prowadzacym kurs moze by¢ wytacznie osoba, ktéra nie byta karana za umysine

przestepstwo przeciwko zyciu i zdrowiu, przestepstwo przeciwko wolnosci seksualnej i
obyczajnosci, przestepstwo przeciwko rodzinie i opiece, z wyjatkiem przestepstwa
okreslonego w art. 209 ustawy z dnia 6 czerwca 1997 r. - Kodeks karny (t.j. Dz. U.z 2025 .
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poz. 383), przestepstwo okreslone w rozdziale 7 ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o
przeciwdziataniu narkomanii (tj. Dz. U. z 2023 r. poz. 1939), albo wobec ktérej nie
orzeczono zakazu prowadzenia dziatalnosci zwigzanej z wychowywaniem, leczeniem,
edukacjg matoletnich lub opieka nad nimi lub zakazu przebywania w okreslonych
srodowiskach lub miejscach, kontaktowania sie z okres$lonymi osobami, zblizania sie do
okreslonych osoéb lub opuszczania okreslonego miejsca pobytu bez zgody sadu. Spetnienie
tego warunku jest potwierdzane oswiadczeniem Prowadzacego kurs sktadanym u
Wykonawcy.

14) Umozliwienie Zamawiajacemu i uprawnionym instytucjom prowadzenia wizyt
monitorujgcych i/lub obserwacji realizowanego kursu.

15) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu dziennika zaje¢, zawierajacego
harmonogram i program kursu w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego.

16) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu imiennych list uczestnikow kursu
potwierdzajacych odbiér materiatdw szkoleniowych przez uczestnikéw kursu.

17) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu listy obecnosci potwierdzajagcych
uczestnictwo o0sOb bioracych udziat w kursie (z wtasnorecznymi podpisami ucznidéw z
kazdego dnia zaje¢ - na zajeciach czesci teoretycznej i praktycznej) w terminach
wskazanych przez Zamawiajacego. Listy obecnosci powinny stanowi¢ odrebny dokument,
niebedacy czescig dziennika zajed.

18) Wydanie zaswiadczen ukonczenia kursu dla kazdego uczestnika kursu. Uwaga: Na
zaswiadczeniu o ukonczeniu kursu winny zosta¢ umieszczone m. in.: szczegbétowy zakres
programowy kursu (wraz z podaniem tematyki zajec i ilosci godzin kursu), logotypy projektu
i zapis: Kurs przeprowadzony w ramach projektu ,Centrum Kompetencji Zawodowych w Gminie
Miejskiej Krakéow” wspdtfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus
- wg wzoru przekazanego przez Zamawiajgcego na etapie realizacji zamowienia.

19) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu listy uczestnikow kazdego Kursu, ktorzy
przystgpili do egzaminu wraz z wynikami egzaminu w terminie wskazanym przez
Zamawiajacego.

20) Listy obecnosci oraz dziennik zaje¢ powinny by¢ prowadzone i uzupetniane na biezgco.

21) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu kserokopii zaswiadczen potwierdzajacych
ukonczenie kursu wydawanych uczestnikom kursu, a takze zbiorczego potwierdzenia ich
przekazania uczestnikom w terminach wskazanych przez Zamawiajgcego.

22) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajgcemu kserokopii certyfikatow kwalifikacyjnych
potwierdzajacych zdanie egzaminu zewnetrznego oraz uzyskanie kwalifikacji, a takze
zbiorczego potwierdzenia ich przekazania uczestnikom w terminach wskazanych przez
Zamawiajacego.

23) Dostarczenie przez Wykonawce Zamawiajagcemu w wersji elektronicznej od pieciu do
dziesieciu zdjec z przebiegu realizacji kursu.

Projekt “Centrum Kompetencji Zawodowych w Gminie Miejskiej Krakéw” dofinansowany w ramach
programu Fundusze Europejskie dla Matopolski 2021-2027 wspétfinansowanego ze srodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego Plus



