Załącznik Nr 1 do SIWZ
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Część I
Szkolenie: Kurs Flair Barmański
Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 
a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.
b. Ilość grup: 6
c. Ilość osób w grupie: 8
d. Termin realizacji:  styczeń – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy
e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.
f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie
g. Tematyka: Przedstawienie sylwetki barmana Flair jako alternatywnej sztuki barmańskiej, Historia Flair Bartenders w Polsce i na świecie potrzeba czy nie wykorzystanie w barach? Wzór i motywacja pokaz filmu "Cocktail", Pokaz filmów szkoleniowych o tematyce flair, Prezentacja i  zapoznanie się ze sprzętem barmańskim typu flair (butelki plastikowe, kubki metalowe, nalewaki), Wstęp do praktycznej nauki flair ćwiczenia indywidualnie i w grupach, Testy pooring i chwyt, Przygotowywanie drinków metodą Flair, Nauka efektownego Blue Blazer.W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.
h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.
i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.
j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.
k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.
l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.
m. Zamawiający zapewni materiały do przeprowadzenia szkoleń: kurs dekoracji potraw. (525zł dla jednej 8-osobowej grupy)Produkty spożywcze niezbędne do zajęć praktycznych z uczestnikami kursu. Materiały będą służyły wykorzystaniu na zajęciach pokazaniu techniki pracy i zaprezentowaniu właściwych form i metod obsługi klienta. Wykaz materiałów: Monin Jabko 2 but. 56zł, Monin truskawka 2 but. 56zł, Monin Brzoskwinia 2 but. 56zł, Monin blue 2 but. 56zł, Monin Mandarynka 2 but. 56zł,  Suchy lód 120zł, lód w kostkach  26zł, dekoracyjne wykałaczki 11zł, owoce cytrusowe  49zł, czereśnię koktajlowe 3 słoiki 39zł

Część II
Szkolenie: Kurs Kiper herbaty
Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 
a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.
b. Ilość grup: 6
c. Ilość osób w grupie: 8
d. Termin realizacji:  styczeń – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy
e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.
f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie
g. Tematyka: Historia powstania herbaty, jakie były początki, Nauka parzenia różnica miedzy herbatą fermentowaną a niefermentowaną, Rodzaje herbat podział i klasyfikacja, Właściwości zdrowotne herbaty – herbata a wpływ na organizm, Art. Tea – sztuka kompozycji drinków alkoholowych i bezalkoholowych na bazie herbat białych, zielonych, czerwonych, oolong i czarnych, Sposoby podawania herbat z degustacja (wszystkie rodzaje istniejących herbat pochodzących z najlepszych plantacji z takimi perełkami ze świata herbat jak prawdziwa biała i czerwona czy oolong ) oraz sztuka łączenia herbat na zimno i gorąco w drinkach z alkoholem i bez.. W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.
h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.
i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.
j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.
k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.
l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.
m. Zamawiający zapewni materiały do przeprowadzenia szkoleń: kurs sushi.(525zł dla jednej 8-osobowej grupy) Produkty spożywcze niezbędne do zajęć praktycznych z uczestnikami kursu. Materiały będą służyły wykorzystaniu na zajęciach pokazaniu techniki pracy i zaprezentowaniu właściwych form i metod obsługi klienta.Wykaz materiałów: Herbata zielona  50zl, Herbata zielonawy Jaśminem 50zl, herbata  czarna  30zl, herbata biała 120zl, herbata Pu Erh 80zl, herbata oolong 81zł, Syropy Monin  1bứt. 28zł, Syropy Monin  1bứt. 28zł, Syropy Monin  1bứt. 28zł, Owoce cytrusowe 30zl.

Część III
Szkolenie: Kurs Slim and fit drinks
Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 
a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 40 godzin dydaktycznych (po 45 min). W tym 8 godzin zajęć teoretycznych i 32 godziny zajęć praktycznych.
b. Ilość grup: 4
c. Ilość osób w grupie: 8
d. Termin realizacji:  styczeń – czerwiec 2019. Zajęcia powinny się odbyć przez 5 dni po 8 godzin lekcyjnych. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy
e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.
f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie
g. Tematyka: Zastosowanie warzyw i owoców w przygotowaniu drinków Slim i Fit, Przedstawienie głównych technik sporządzania: Blenderowanie Madlerowanie i Wyciskarki wolnoobrotowe z użyciem świeżych warzyw, owoców i liści, historia Drinków Fit i Slim, omówienie sposobów podawania i  rodzaje szkła, tworzenie aranżacji dekoracyjnych z wykorzystaniem przygotowanych składników drinków. Zdrowotne działanie soft drink na organizm z wykorzystaniem w dietach, Wpływ na organizmy dzieci i dorosłych, Działanie oczyszczające na nasz organizm. W programie szkolenia zostaną ujęte kreatywność, innowacyjność, umiejętność pracy w grupie, komunikatywność oraz odporność na stres.  Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.
h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.
i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.
j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.
k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.
l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia;kompetencje społeczne i metodyczne.
m. Zamawiający zapewni materiały do przeprowadzenia szkoleń: kurs dekoracji potraw. (525zł dla jednej 8-osobowej grupy)Produkty spożywcze niezbędne do zajęć praktycznych z uczestnikami kursu. Materiały będą służyły wykorzystaniu na zajęciach pokazaniu techniki pracy i zaprezentowaniu właściwych form i metod obsługi klienta. Wykaz materiałów: Woda gazowana 53 zł, Monin guma Bolonowa 1 but. 28zł, Monin kiwi dwie butelki 56 zł , Monin Jabko 2 but. 56zł, Monin truskawka 2 but. 56zł, Monin Brzoskwinia 2 but. 56zł, Monin blue 2 but. 56zł, Warzywa kapusta, Sałata , rzodkiewka 36zł, lód w kostkach 55zł, owoce cytrusowe  73 zł.

Część IV
Szkolenie wstępne BHP 
Kod CPV 80510000-2 Usługi szkolenia specjalistycznego 
a. Ilość godzin szkolenia dla jednej grupy: 3 godziny dydaktyczne (po 45 min). 
b. Ilość grup: 3
c. Ilość osób w grupie: ok 10
d. Termin realizacji:  kwiecień – czerwiec 2019. Szkolenia będą realizowane według przeprowadzonej rekrutacji i zebranych grup oraz preferencji uczestników projektu i mogą być realizowane w następujący sposób: przed południem, po południu lub w godzinach wieczornych w dni robocze lub weekendy
e. Miejsce szkolenia: Lokal udostępniony przez  Zamawiającego / Realizatora projektu.
f. Uczestnicy szkolenia: Szkolenia przeznaczone jest dla uczniów Technikum nr 2 w Zespole Szkół nr 2 w Ciechanowie którzy zostaną skierowani na staż do pracodawców.
g. Tematyka: Istota bezpieczeństwa i higieny pracy, Zakres obowiązków i uprawnień pracodawcy, pracowników oraz poszczególnych komórek organizacyjnych zakładu pracy i organizacji społecznych w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, Odpowiedzialność za naruszenie przepisów lub zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, Zasady poruszania się na terenie zakładu pracy, Zagrożenia wypadkowe i zagrożenia dla zdrowia występujące w zakładzie pracy i podstawowe środki zapobiegawcze, Podstawowe zasady bezpieczeństwa i higieny pracy związane z obsługą urządzeń technicznych, Porządek i czystość w miejscu pracy - ich wpływ na zdrowie i bezpieczeństwo pracownika, Profilaktyczna opieka lekarska - zasady jej sprawowania w odniesieniu do stanowiska instruowanego, Podstawowe zasady ochrony przeciwpożarowej oraz postępowania w razie pożaru, Postępowanie w razie wypadku, w tym organizacja i zasady udzielania pierwszej pomocy. Szczegółowy program szkolenia Wykonawca dostarczy Zamawiającemu min. 7 dni przed rozpoczęciem szkolenia.
h. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.
i. Wykonawca opracuje i przeprowadzi egzamin wewnętrzny który będzie sprawdzał stopień opanowania wiadomości omawianych podczas zajęć i przekaże Zamawiającemu protokół zbiorczy z egzaminu wraz z pracami uczniów maks. 7 dni po zakończeniu szkolenia.
j. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.
k. Wykonawca po zakończeniu szkolenia przekaże Zamawiającemu dokumentację potwierdzającą wykonanie szkolenia tj. dzienniki zajęć wraz z listami obecności oraz min. 2 zdjęciami z każdego dnia szkolenia.
l. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.
