Załącznik Nr 1 do SIWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia dla wszystkich części
Cześć I

Szkolenie: Kurs obsługi hotelowej w programie Fidelio

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: 5

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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: Podczas szkolenia uczestnicy powinni zostać zapoznani z poszczególnymi modułami programu Fildelio Suite 8: Base Module, Moduł Synchronisation, Moduł PMS - Moduł Accounts Receivable, Moduł Blocks, Moduł Travel Agency, Moduł Back Office Interface,Moduł My Fidelio HomePage, Moduł Data Connector - Shared Profiles & Reports, Moduł Data Connector - Cross Reservation, Moduł CCM, Moduł Room Planer,Moduł CCM Event Display Interface. 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.

Część II

Szkolenie: Profesjonalna obsługa klientów SPA

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: 5

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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

m. Tematyka: Polecanie dodatkowych usługi salonu/spa, skłanianie klienta do szybszego podejmowania decyzji o dodatkowym zakupie, stosowanie prostych i skutecznych technik sprzedaży, rozpoznawanie potrzeb i oczekiwań klientów, kluczowe zwroty i zachowania w kontakcie z klientem, schematy językowe, obsługiwanie reklamacji i skarg, obsługiwanie trudnego klienta, prowadzenie rozmów telefonicznych i korespondencji mailowej z klientem, skuteczna reklama i pozyskiwanie nowych klientów. 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.

g. Wykonawca w ramach oferowanej ceny zapewni każdemu uczestnikowi materiały dydaktyczne w postaci skryptów zajęć, które z chwilą przekazania uczestnikom staną się ich własnością.

h. 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.

i. Wykonawca przygotuje i wyda uczestnikom zaświadczenia o ukończeniu szkolenia. Wzór zaświadczenia dostarczy Zamawiający. Wykonawca dostarczy Zamawiającemu listę potwierdzającą odbiór zaświadczeń przez uczniów.

j. 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.

k. Trenerzy –wykształcenie wyższe/zawodowe lub certyfikat/zaświadczenie umożliwiające przeprowadzenie danego szkolenia; kompetencje społeczne i metodyczne.

Część III

Szkolenie: Kurs 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:  marzec 2018 – 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: Obowiązki barmana, kultura pracy i dbałość o własny wizerunek, etyka barmana, organizacja i techniki pracy barmana, optymalizacja ruchów i ergonomia pracy, terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła i miary barowe, alkoholoznawstwo, zasady komponowania napojów mieszanych, dekoracje (garnish) oraz sztuka prezentacji, obsługę gości przy barze i przy stoliku w tym elementy pracy kelnerskiej,  zarządzanie barem. 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 barmański.(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: - Syropy barmańskie o różnych smakach np ( Grenadina, Blu Curacao, Mięta) - ok 90/2l - Cukier trzcinowy - ok 15zł/1kg - Cukier kryształ - ok 3zł/1kg - Napoje bezalkoholowe ( woda stołowa, woda gazowana, coca cola, tonic, soki owocowe ) ok50zł - owoce, warzywa przyprawy ok 80zł w zależności od sezonu - wódki czyste - 80/2l gin ok 60 zł/700ml - likiery owocowe i ziołowe np. Amaretto - od 30zł/700ml - wina wytrawne - od 30zł/ 750ml - wermuty – od 20zł/750ml - wina musujące - 0d 30 zł/750ml Dodatkowo słomki, szpadki, wykałaczki itp ok40zł.

Część IV

Szkolenie: Kurs Baristyczny

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:  marzec 2018 – 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: Obowiązki, warsztat i techniki pracy Baristy - możliwości oraz style ukierunkowane na jakość, droga kawy od plantacji do filiżanki - metody zbioru i proces produkcji: obróbka, proces palenia, parzenie, gatunki i odmiany kawy - sposoby ich rozróżniania, świeżość kawy, metody parzenia: ocena sensoryczna poszczególnych sposobów parzenia kawy oraz możliwości ich wykorzystania w kawiarni lub w domu, techniki przygotowania: dozowanie, dystrybucja, nalewanie i wykańczanie kawy oraz napojów mlecznych i możliwości latte art., profesjonalne użytkowanie i konserwacja sprzętu: ekspresy ciśnieniowe/ młynki,, alternatywne sposoby zaparzania kawy, obsługa klienta w kawiarni. 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 baristyczny. (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: - kawa ziarnista Arabica – 150 zł/3kg - mleko 3,2% tłuszczu- ok15 zł/5l - śmietanka 30% - ok35zł/2000ml - lody waniliowe – ok 20zł/3kg - czekolada gorzka ok20 zł/500g – czekolada słodka ok20zł/500g - cukier kryształ - ok 10zł/3kg - posypki – 20 zł - filiżanki – ok 175/8szt - łyżeczki 8 szt / ok40zł - serwetki ok20 zł.

Część V

Szkolenie: Kurs Techniki dekoracji potraw

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:  marzec 2018 – 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 gastronomii: obróbka wstępna roślin jadalnych, metoda sortowania, oczyszczania i rozdrabniania warzyw i owoców, przedstawienie głównych technik sporządzania: surówek, sałatek jarzynowych, bukietów warzyw, technika dekorowania i serwowania potraw z warzyw gotowanych, historia carvingu, omówienie technik i rodzajów cięć, omówienie sposobów zabezpieczania wykonanych rzeźb, rodzaje noży, zabezpieczanie sprzętu, rzeźbienie w owocach i warzywach, wycinanie płaskich ornamentów w owocach i warzywach, tworzenie aranżacji dekoracyjnych z wykorzystaniem przygotowanych elementów i rzeźb.. 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: Podstawowy zestaw noży do carvingu 3szt ok150zł - arbuz ok 50zł/4szt , melon ok 50zł/8szt, owoce granatu ok 25zł/8szt,bita śmietana ok 40zł/8szt dynia50zł/4szt, ogórek świeży ok 20zł/8szt, korzeń selera 15zł/8szt, rzodkiewka ok 16zł/8 pęcz., pomidor ok 30zł/5kg, por ok 15zł/5szt, cebula ok 5zł/4kg, pomidor koktajlowy ok 30zł/2kg, marchew ok 5zł/3kg ,jabłko ok 8zł/3kg, gruszka ok 16zł/4kg

Część VI

Szkolenie: Kurs Sushi

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:  marzec 2018 – 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: Gotowanie ryżu, filetowanie ryby, krojenie warzyw, produkcja Sushi, produkcja nigiri, sashimi, ostrzenie noży, składniki sushi, kompozycje sushi na talerzu, zakupy. 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: - glony nori - ok. 30zł/50szt arkuszy - ryz do sushi – ok 20/2kg – ocet ryżowy - ok17zł/355ml - marynowany imbir - ok 15zł/1kg -- pasta wasabi - 50/2kg - sos sojowy - ok 44zł/2000 ml - cukier - ok.6zł/2kg - sól - ok2zł/1kg - surowa ryba ( łosoś) - ok 120zł/2kg - awokado - 20 zł/4szt - ogórek świeży -30/3kg - krewetki koktajlowe - ok 30zł/1kg - paluszki krabowe - ok 30zł/1kg - rzodkiew marynowana - ok8zł/500g Mata bambusowa(dla każdego uczestnika) - ok. 100zł/16szt.

Część VII

Szkolenie: Kurs Warunki dostaw INCOTERMS 2010

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: 2

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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: warunki dostaw w kontrakcie handlowym; warunki zastosowania warunków dostaw INCOTERMS 2010; czym kierować się przy wyborze określonej formuły; inne formuły: RAFT, COMBITERMS; powiązanie formuł z umową spedycji i umową przedwozu; dlaczego spedytor obowiązkowo powinien znać INCOTERMS 2010? ; Loco, franco, Ab Werk i inne; analiza poszczególnych formuł INCOTERMS 2010 i porównanie z warunkami INCOTERMS 2000; obowiązki, ryzyko i koszt kupującego i sprzedającego w poszczególnych formułach INCOTERMS. 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.

Część VIII

Szkolenie: Kurs Metody przewozu ładunków niebezpiecznych i ponadgabarytowych

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: 2

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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: Transport drogowy towarów niebezpiecznych- regulacje prawne; klasyfikacja towarów niebezpiecznych; opakowania w transporcie towarów niebezpiecznych; konstrukcja pojazdów, cystern i kontenerów stosowanych do przewozu towarów niebezpiecznych; oznakowania pojazdów i opakowań oraz nalepki ostrzegawcze i znaki w transporcie ładunków niebezpiecznych; dokumenty wymagane przy przewozie ładunków niebezpiecznych; lotniczy, morski, śródlądowy, kolejowy transport towarów niebezpiecznych- regulacje prawne. Zapoznanie uczestników z zasadami prawidłowego i zgodnego z przepisami załadunku pojazdów oraz skutecznego mocowania ładunków na pojeździe z uwzględnieniem specyfiki towarów i zasad wynikających z przepisów szczegółowych regulacji dotyczących operowania szczególnymi kategoriami ładunków; ruchu pojazdów nienormatywnych. 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.

Część IX

Szkolenie: Kurs Sieć Internet jako  narzędzie biznesu.

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: 3

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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 przepisy BHP na stanowisku pracy; rola marketingu w organizacjach i społeczeństwie; budowanie zadowolenia klienta; instrumenty marketingu-mix w budowaniu pozycji konkurencyjnej; tworzenie własnej strony internetowej – cele, zasady tworzenia oraz prowadzenie; blogi i mikroblogi jako platforma komunikacji z otoczeniem; portale społecznościowe jako narzędzie biznesu; strategia i e-biznes plan; skuteczne serwisy internetowe komunikowanie się z otoczeniem biznesowym; zasady pisania e-maili; przygotowanie wystąpień publicznych z wykorzystaniem narzędzi multimedialnych. 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.

Część X

Szkolenie: Kurs Informatyka w rachunkowości i finansach w tym obsługa programu INSERT GT

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: 3

c. Ilość osób w grupie: 8

d. Termin realizacji:  marzec 2018 – 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: przepisy BHP na stanowisku pracy biurowej; ewidencjonowanie zdarzeń gospodarczych oraz ich dokumentowanie w podatkowej księdze przychodów i rozchodów i w księdze handlowej; stosowanie zasad otwierania, prowadzenia i zamykania ksiąg rachunkowych; identyfikacja poszczególnych podatków oraz ustalania podstaw prawnych opodatkowania danym podatkiem; obliczanie należnych kwot podatków z wykorzystaniem obowiązujących stawek  podatkowych; sporządzanie deklaracji podatkowych; ewidencjonowanie rozrachunków związanych z podatkami; kontrolowanie dokonanych operacji w zakresie spraw podatkowych; prowadzenie szczegółowej ewidencji księgowej poszczególnych rozrachunków, aktywów trwałych i obrotowych, wyniku finansowego; prowadzenie ewidencji rozliczanych kosztów rodzajowych i kosztów działalności; wyliczanie wynagrodzenie za pracę i rozliczanie składek ZUS; sporządzanie poszczególnych elementów sprawozdania finansowego – bilansu, rachunku zysków i strat  dotyczących podmiotu gospodarczego; analizowanie sprawozdań finansowych; wykorzystanie techniki komputerowej w rachunkowości i rozliczeniach firmy: stosowanie programu Subiekt GT, Rachmistrz GT, Gratyfikant GT, Rewizor GT do prowadzenia dokumentacji księgowej i podatkowej. 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.

