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Załącznik nr 1 do IWZ

Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia 
na przygotowanie, organizację i przeprowadzenie szkoleń dla uczniów i nauczycieli Zespołu Szkół 
w Janowie Lubelskim – 14 części

Zamówienie zostało podzielone na 14 następujących części:

Część I – Zajęcia z zakresu sztuki barmańskiej – 120h;

Część II – Zajęcia z zakresu profesjonalnego parzenia i zdobienia kawy – 40h;

Część III – Zajęcia z obsługi pilarki – 140h;

Część IV – Zajęcia z zakresu obsługi kasy fiskalnej – 60h;

Część V – Zajęcia z zakresu brakarza – 88h;

Część VI – Zajęcia z zakresu animatora czasu wolnego – 16h;

Część VII – Zajęcia z zakresu dekorowania stołów – 16h;

Część VIII – Zajęcia z zakresu obsługi kelnerskiej – 30h;

Część IX – Zajęcia z zakresu dekoracji cukierniczych – 36h;

Część X – Zajęcia z zakresu sporządzania sushi – 16h;

Część XI – Zajęcia z zakresu układania kwiatów (florysty) – 60h;

Część XII – Zajęcia z zakresu spedycji i transportu – 80h;

Część XIII – Zajęcia z zakresu obsługi geodezyjnych programów graficznych – 80 h;

Część XIV – Zajęcia z zakresu obsługi wózka widłowego – 160h.

Część I – Zajęcia z zakresu sztuki barmańskiej – 120h

Przedmiotem zamówienia jest organizacja szkolenia ze sztuki barmańskiej dla 2 grup uczniów liczących 10 osób (80 godzin) oraz grupy 4 nauczycieli (40 godzin), po 40 godzin na każdą grupę, w okresie lipiec – sierpień 2017 roku na terenie Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim. Trener zobowiązany jest do przeprowadzenia 80% zajęć praktycznych z użyciem własnych produktów i sprzętów. Trener musi posiadać tytuł barmana – mistrza (master bartender). Wymagany staż w zawodzie min. 5 lat oraz uczestnictwo w działalności statutowej Stowarzyszenia Polskich Barmanów.

Program kursu:
· Obowiązki i wizerunek Barmana

· Praca w zespole

· Sztuka pracy na barze i na sali

· Motywacja i cele

· Etyka Barmana

· Historia Cocktaili

· Sprzęt barowy, rodzaje stosowanego szkła, miary barowe, typy barów, składniki na wyposażeniu
· Podział alkoholi 

· Podział alkoholi i koktajli

· Produkcja, podział i charakterystyka wódek, piw i win

· Podstawowe sposoby i techniki mixowania - warsztaty 

· Shaking

· Blending

· Building

· Sztuka prezentacji, Flair czyli podstawowe i zaawansowane triki barmańskie.
· Mixologia- zasady komponowania napojów mieszanych – warsztaty
· Cocktaile na wybranych przykładach 

· Bloody Mary

· Cuba Libre

· Mannhattan

· Margarita

· Martini

· Jak i w czym podawać alkohole?
· Mixowanie cocktaili warsztaty 

· Cocktaile na bazie wódki

· Bonifikatory

· Organizacja baru i pracy barmana
· Najnowsze trendy w barmaństwie na przykładzie konkretnych Państw
· Rozliczenia na barze
Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole.
Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy.

Część II – Zajęcia z zakresu profesjonalnego parzenia i zdobienia kawy – 40h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu baristy dla 2 grup liczących po 10 uczniów  Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim. Wykonawca ma obowiązek zrealizować zajęcia (w tym egzamin) od dnia podpisania umowy do 31 sierpnia 2017 roku. 

Liczba godzin zajęć dla każdej grupy: 20 godzin. 

Kurs obejmuje 20 godzin zajęć na każdą grupę  (z czego około 90% to zajęcia praktyczne).

Tematyka zajęć musi obejmować w szczególności: 

1) Zajęcia teoretyczne:

a) Kawa: historia, rejony uprawy, wymagania klimatyczne, odmiany, największe plantacje, obróbka ziarna, wypalanie, różnice ze względu na odmianę (Arabika, Robusta), sposoby sporządzania kawy, spożycie kawy na świecie

b) Barista: Początki zawodu na świecie, Kwalifikacje i zakres obowiązków – cechy dobrego baristy, Sprzęt baristy: ekspres ciśnieniowy – budowa, parametry, rodzaje, konserwacja, młynek – budowa, ustawienia, rodzaje, rodzaje szkła i porcelany przy podawaniu kawy Przygotowanie espresso w teorii zasada 4M: Miscela, Macinacaffc, Machina, Mano.

2) Część Praktyczną: 

a) Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo;

b) Pienienie mleka, ćwiczenia, 

c) Przygotowanie napojów kawowych z mlekiem – latte, cappucino, latte machisto, 

d) Przygotowywanie napojów kawowych z dodatkami smakowymi, 

e) Omówienie i wykorzystanie dodatków do kaw – czekolada (mocha), lody (espresso affogato), bita śmietana, sosy,

f) Latte art – sztuka „rysowania na kawie”: serce, rozeta, tulipan,

g) Bieżąca obsługa i konserwacja ekspresu,

h) egzamin i wręczenie certyfikatów w dwóch językach polskim i angielskim.

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt (ekspres ciśnieniowy, młynek) wymagane do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów baristy (minimum 5 lat) 

b) ukończony kurs baristy oraz posiadanie dodatkowych certyfikatów
c) przedstawienie referencji 

d) aktywna praca w zawodzie w ciągu ostatnich 3 lat.

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część III – Zajęcia z obsługi pilarki – 140h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu pilarza dla 5 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim. Liczba godzin zajęć dla grupy: 140 godzin, z czego 70 godzin stanowią zajęcia teoretyczne i 70 godzin to zajęcia praktyczne. 

Po ukończeniu kursu uczestnicy uzyskają zaświadczenie potwierdzające ukończenie kursu. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
 Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów pilarza (minimum 5 lat) 

b) ukończony kursy:

-kurs doskonalący dla instruktorów w zakresie ścinki i obalania drzew oraz technologii pozyskania drewna

- kurs podstawowy I stopnia NOT: „pielęgnacja drzew parkowych, pomnikowych i innych ozdobnych oraz podstawy bhp w tym zakresie

- kurs III stopnia w zakresie technologii leśnictwa,

c) przedstawienie referencji 

d) aktywna praca w zawodzie w ciągu ostatnich 3 lat.

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część IV – Zajęcia z zakresu obsługi kasy fiskalnej – 60h

Przeprowadzenie szkolenia z obsługi kasy fiskalnej dla 2 grup po 10 osób (60 godzin) realizowanych w ramach przedstawionego harmonogramu w formie kilkudziesięciu spotkań w okresie od 01.07.2017 do 31.08.2017. na każdą grupę przypada 30 godzin zajęć. Trener powinien posiadać kurs pedagogiczny dla instruktorów praktycznej nauki zawodu, dyplom licencjacki, legitymację serwisanta kas rejestrujących oraz minimum 5 letni staż pracy. Trener poprowadzi szkolenie na własnych kasach fiskalnych. Na zakończenie kursu zostaną wydane zaświadczenia o ukończeniu kursu.

Program szkolenia

· Podstawowe akty prawne regulujące obowiązek posiadania kasy fiskalnej w placówce oraz określające obowiązki wynikające z ich posiadania. 

· Podstawowe pojęcia fiskalne (paragon fiskalny, stawki Vat, PLN, raport dobowy, raport miesięczny, fiskalizacja, itd.). 

· Budowa i zasada działania kas i drukarek fiskalnych z kopią tradycyjną oraz elektroniczną. 

· Organizacja pracy i odpowiedzialność kasjera. 

· Sprzedaż na kasie fiskalnej przy zastosowaniu kodów towarowych, kodów kreskowych, opakowań zwrotnych, przy podłączonej wadze, szybka sprzedaż, stornowanie pozycji oraz usuwanie paragonu, udzielanie rabatów. 

· Kończenie paragonu przy zastosowaniu różnych form płatności, obliczanie reszty, przeglądanie otwartego paragonu. 

· Raporty kasy fiskalnej. Raport dobowy, miesięczny, stanu kasy, rozliczeniowy. Raport zerujący, niezerujący, raport fiskalny. 

· Ćwiczenia z wykorzystaniem nabytej wiedzy.
Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. 
Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                i promocji. 
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część V – Zajęcia z zakresu brakarza – 88h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu brakarskiego dla 5 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

Kurs obejmuje 88 godzin zajęć na każdą grupę, z czego 56 godzin zajęć praktycznych na placu i 32 godziny zajęć teoretycznych w salach wykładowych. 

Tematyka zajęć: 

a) Tematyka zajęć teoretycznych musi obejmować w szczególności zagadnienia z zakresu gospodarki drewnem, budowy drewna drzew iglastych i liściastych, wad drewna okrągłego, szacunku brakarskiego drzew na pniu, klasyfikacji surowca drzewnego oraz konserwacji drewna.

b) Zajęcia praktyczne realizowane będą w warunkach terenowych, głównie na placu manipulacyjnym, gdzie zgromadzone będą sztuki dłużyc różnych gatunków. Różnorodność zgromadzonego materiału pozwala na efektywne przeprowadzenie ćwiczeń praktycznych z rozpoznawania i pomiaru wad drewna oraz klasyfikacji i manipulacji  surowca drzewnego.

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić odzież ochronną dla uczestników kursu. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów brakarskich (minimum 5 lat) 

b) ukończony kurs brakarski oraz posiadanie dodatkowych certyfikatów i zaświadczeń 

c) przedstawienie referencji. 

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 
Część VI – Zajęcia z zakresu animatora czasu wolnego – 16h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu animator czasu wolnego dla 1 grupy liczących po 10 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

Liczba godzin zajęć dla grupy: 16 godzin. 
Tematyka zajęć musi obejmować w szczególności: 

· Animator zabaw dla dzieci – wprowadzenie teoretyczne
· Rozwój psychiczny i fizyczny dzieci w wieku 4-12 lat, czyli jak nie zrobić krzywdy dzieciom

· Animowanie dzieci – dni tematyczne

· Gry i zabawy grupowe
· Organizowanie night show – nawet dla nieśmiałych

· Międzynarodowe tańce i zabawy animacyjne dla dzieci i dorosłych

· Bezpieczeństwo podczas animacji

· Jak robić wrażenie na Gościach w hotelu

· Jak mówić do mikrofonu

· Wielkie Bańki
· Zajęcia sportowe z dziećmi
· Zajęcia plastyczne oraz zabawy z dziećmi
· Face Painting
· Balonowe kreacje – warsztaty praktyczne
· Kurs pierwszej pomocy przedmedycznej dzieciom i niemowlętom: care for children
· Wręczenie Certyfikatów, zakończenie szkolenia.
Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagane do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne oraz pakiet startowy (balony, itp.) dla każdego uczestnika - niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.). Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                     i promocji. 
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 
a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów animatora (minimum 5 lat) 

b) ukończony kurs animatora oraz posiadanie dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji 

d) aktywna praca w zawodzie w ciągu ostatnich 3 lat.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część VII – Zajęcia z zakresu dekorowania stołów – 16h
Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu dekorowanie stołów dla 1 grupy liczącej 10 uczniów oraz 1 grupy liczącej 5 nauczycieli  Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

 Kurs obejmuje 8 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:

· Rodzaje zastawy stołowej.

· Rodzaje bielizny stołowej.

· Zasady rozmieszczania gości przy stole.

· Formowanie serwetek płóciennych.

· Metody serwowania potraw.

· Zasady serwowania zakąsek, zup, dań zasadniczych, deserów i owoców, napojów alkoholowych i bezalkoholowych.

 Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu.  Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.)                                 i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów dekoracje stołów (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji 

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część VIII – Zajęcia z zakresu obsługi kelnerskiej – 30h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu obsługa kelnerska dla 1 grupy liczącej 10 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

Kurs obejmuje 30 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:
I.

1. Profesjonalna postawa kelnera

– strój, wygląd

– zasady pracy restauracyjnej

– zakazane postawy

– poprawne postawy personelu

2. Zasady funkcjonowania restauracji

3. Przygotowanie stanowiska pracy

– niezbędnik kelnerski

4. Prezentacja zastawy stołowej

– porcelana, sztućce, szkło

– prawidłowe dobranie sprzętu do charakteru potrawy czy napoju

5. Bielizna stołowa oraz profesjonalne składanie serwetek

6. Nakrywanie do stołu, różne warianty menu

II 

1. Profesjonalne nakrywanie do stołu

– nakrycie podstawowe, nakrycie rozszerzone, nakrycie zgodnie z menu

2. Obsługa Gości restauracyjnych indywidualnych

– powitanie, serwis, podziękowanie i pożegnanie Gości

3. Techniki kelnerskie

4. Serwis wina

– typologia win stałych, serwis win stałych i modyfikowanych

5. Rodzaje serwisu i ich zastosowanie

– Serwis: klasyczny /niemiecki, francuski, angielski, rosyjski/

III 

1. Zasady organizacji imprez zbiorowych

– imprezy zasiadane i stojące

– charakterystyka i organizacja

– najważniejsze elementy, dobór serwisu itp.

2. Profesjonalna, kulturalna sprzedaż sugestywna

zwiększenie obrotów restauracji i poziomu zadowolenia Gościa

- typologia Gości i metody współpracy

- up-selling

- cross-selling

- psychologia sprzedaży

- rozmowy z trudnym Gościem

- wysoki standard obsługi (wspieranie wizerunku firmy)

Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów obsługi kelnerskiej (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy.

Część IX – Zajęcia z zakresu dekoracji cukierniczych – 36h
Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu dekoracje cukiernicze dla 1 grupy liczącej 10 uczniów i 1 grupy liczącej 5 nauczycieli przedmiotów zawodowych Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.

Kurs obejmuje 18 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:

· Omówienie zasad i sposobów dekorowania.

· Materiały cukiernicze – rodzaje i przeznaczenie. Omówienie różnego rodzaju mas plastycznych, mas cukrowych, barwników spożywczych do dekoracji.

· Przyrządy potrzebne do dekorowania wyrobów cukierniczych – zastosowanie wykrawaczek, stempli, pistoletów do lukru, dekorowania tortów w różnych kształtach, aranżowania dekoracji.

·  Przygotowanie tortów, biszkoptów jako bazy do dekorowania masą cukrową.

·  Projektowanie i wykonywanie dekoracji cukierniczych:

· Dekorowanie kremami, czekoladą, bitą śmietaną, karmelem.

· Metody pracy z lukrem plastycznym oraz wykonywanie różnych elementów ozdobnych.

· Wykonywanie kwiatów o zróżnicowanym stopniu trudności, z różnego rodzaju lukru plastycznego, z zastosowaniem drucików florystycznych i bez, stosowanie różnego rodzaju barwników.

· Temperowanie czekolady, stosowanie różnego rodzaju form do czekolady, dekorowanie pralin, używanie foli karotenowych.
· Wykorzystanie barwników spożywczych z lukrem i masą cukrową oraz masy marcepanowej.
· Ćwiczenia praktyczne: wykonywanie dekoracji z różnych rodzajów mas plastycznych i produktów przeznaczonych do dekoracji.

Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                   i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów dekoracji cukierniczych (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy.

Część X – Zajęcia z zakresu sporządzania sushi – 16h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu sushimaster dla 1 grupy liczącej 10 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.

5. Kurs obejmuje 16 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:

I. Część teoretyczna:

1. Wprowadzenie w specyfikację kuchni i kultury japońskiej:
- historię sushi – jak doszło do powstania tej potrawy

- jak wygląda sushi w Polskich realiach;

- noże, przyrządy oraz inne pomoce potrzebne w przygotowywaniu sushi

- właściwa organizacja oraz odpowiednie przygotowanie się do pracy

2. Sushi – omówienie:
- produkty niezbędne do przygotowania sushi jak wybrać najlepsze, ich wygląd, ocena gdzie można je kupić oraz jak je przygotować;

- omówienie produktów i ich zamienników;

- zamawianie oraz odpowiednie przechowywanie produktów niezbędnych do wykonania sushi

- stosowanie odpowiednich dodatków do sushi

- dobór odpowiednich surowców (ryby, warzywa, ryż, owoce morza)

- rodzaje sushi

II. Cześć praktyczna:
1. Metody przygotowywania surowców:
- oczyszczanie, krojenie i przygotowywanie surowców (ryb, owoców morza,warzyw)

- zasady odpowiedniego przygotowywania ryżu oraz zaprawy;

- krojenie i filetowanie ryby, 

- przygotowywanie pasty _alifo,

- gotowanie krewetek;

2. Nauka zawijania – rolowania sushi krok po kroku:
- przygotowywanie różnych typów sushi, np.: _aliforn, futumaki, nigiri, _alifornia maki

- tworzenie, dobieranie i ustalanie odpowiedniej kompozycji sosów

- krojenie i układanie;

3. Kompozycja i prezentacja własnoręcznie stworzonych zestawów sushi

4. Wspólna degustacja przygotowanych sushi uczestników.

Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

 Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.

Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadające:

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów sushimaster (minimum 5 lat) b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji.

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy.

Część XI – Zajęcia z zakresu układania kwiatów (florysty) – 60h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu florysta dla 1 grupy liczącej 10 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

 Kurs obejmuje 60 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki: 

1) Zawód florysta.

2) Warsztat florystyczny – materiałoznawstwo:

a) narzędzia i urządzenia florystyczne

b) środki techniczne

c) materiały dekoracyjne

d) organizacja stanowiska pracy.

3) Materiał roślinny:

a) podstawowe wiadomości z zakresu botaniki, fizjologii i morfologicznej budowy roślin

b) pielęgnacja  roślin doniczkowych

c) przedłużanie trwałości roślin

d) zielone dodatki we florystyce

e) wybór roślin do zastosowania w kompozycjach

4) Teoria barw i kompozycji:

a) zagadnienia normalizacji we florystyce

b) kolor i perspektywa.

5) Florystyczne zasady kompozycyjne 

a) porządek we florystyce

b) styl kompozycji

c) linie w kompozycji

d) punkt w kompozycji

e) sposób rozmieszczenia elementów w kompozycji

f) proporcje we florystyce.

6) Zastosowanie kwiatów sztucznych przy tworzeniu kompozycji.

7) Sposoby wiązania wstążek i kokard.

8) Pakowanie prezentów.

9) Dekorowanie roślin doniczkowych.

10) Ocena jakości roślin ciętych- zajęcia w terenie

a) analiza warunków zakupowych: cena, transport

b) rozpoznawanie różnych rodzajów roślin ciętych i doniczkowych

c) ciekawostki ze świata roślin użyteczne przy dokonaniu zakupu

11) Przygotowanie roślin do sprzedaży 

a) prawidłowe postępowanie z materiałem roślinnym: podcinanie, obieranie z liści i kolców

b) kondycjonowanie profesjonalne i sposobami domowymi

c) właściwe przechowywanie kwiatów i zieleni ciętej

12) Florystyka okolicznościowa 

- nauka wykonywania kokard ozdobnych i dostosowanie ich do kompozycji

- rodzaje technik układania kwiatów

- zasady prawidłowo wykonanego bukietu

- bukiety komercyjne na co dzień i od święta

- bukiety na kryzach i w ręku

- bukiety okrągłe i stopniowane

13) Sztuka układania kwiatów w naczyniach 

- kompozycje w naczyniach klasyczne i nowoczesne

14) Dekoracje stołów weselnych i okazjonalnych

- cechy dobrej dekoracji stołu

- dobór naczyń i kwiatów

- rozmieszczenie kompozycji na stole

- dodatkowe elementy wystroju stołu

- okolicznościowa dekoracja stołu

15) Florystyka ślubna 

a) historia bukietu ślubnego i moda współczesna

b) trafiony dobór bukietu ślubnego do ubioru i oczekiwań panny młodej

c) rodzaje bukietów ślubnych:

- wiązanki okrągłe: biedermeier, półkula w mikrofonie, berło, kamelia, 

- wiązanki spływające: kaskada, wiązanka francuska, wiedeńska, angielska

- pozostałe formy: naręcze, pomander, wachlarz, mufka, bransoletka z kwiatów

d) dekoracja domu Panny Młodej

e) dekoracja auta

f) dekoracja kościoła

g) pomysły na prezenty dla rodziców i gości

16) Podsumowanie wiadomości, zakończenie stopnia I, egzamin praktyczny. 
 Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.
 Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 
 Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

 Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

 Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                       i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów florystycznych (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji. 

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy.

Część XII – Zajęcia z zakresu spedycji i transportu – 80h

Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu spedycja i transport dla 1 grupy liczącej 10 uczniów Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  
Kurs obejmuje 80 godzin zajęć (teoretyczne i praktyczne) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:

I Podstawowe pojęcia i terminy w transporcie i spedycji 
1) definicje

2) proces spedycyjny

3) analiza otoczenia wewnętrznego i zewnętrznego firmy

4) wpływ zmian infrastruktury na rozwój rynku usług spedycyjnych, przegląd infrastruktury transportowej

II Cele i znaczenie transportu i spedycji we współczesnym rynku 
1) rola transportu w skali mikro i makro

2) analiza otoczenia wewnętrznego i zewnętrznego firmy

III Uwarunkowania i podstawy prawne funkcjonowania firm przewozowych i spedycyjnych na rynku krajowym i międzynarodowym 

IV Planowanie sprzedaży i operacji 
1) prognozowanie popytu usługi firmy

2) planowanie i projektowanie rozwiązań transportowych

3) optymalizacja kosztów transportu

V Regulacje prawne w transporcie 
1) pojęcie ryzyka w transporcie

2) uwarunkowania prawne funkcjonowania firm przewozowych i spedycyjnych

3) podstawy prawne działalności spedycyjnej i przewozowej na rynku krajowym

4) podstawy prawne działalności spedycyjnej i przewozowej na rynku międzynarodowym

VI Reklamacje 
1) reklamacje w transporcie krajowym

2) reklamacje w transporcie międzynarodowym

3) umowy o przewóz- podstawowe błędy

4) pojęcie konsumenta i przedsiębiorcy

5) odpowiedzialność: nadawcy, przewoźnika i odbiorcy ładunku

6) określenie stanu dostarczonego towaru

7) zasady składania reklamacji i roszczeń

8) procedura reklamacyjna

9) przedawnienia

VII Czas pracy kierowców 
1) Dyrektywy Parlamentu Europejskiego

2) Ustawa o czasie pracy kierowców wraz ze zmianami 

3) Kodeks pracy 

4) Pozostałe regulacje prawne 

5) definicje czasu pracy i pojęcia używane w ustawie oraz wyłączenia od stosowania tej ustawy

VIII Regulacja prawna czasu pracy kierowców

1) Czas pracy

2) Dyżur, dyspozycja 

3) Przerwy i odpoczynek kierowców 

4) Systemy i rozkłady czasu pracy

5) Obowiązek informacji

6) Rozkład jazdy i wykaz obowiązków 

7) Ewidencja czasu pracy kierowcy 

8) Karta kierowcy 

9) Obowiązki związane z tachografami

IX Zarządzanie magazynem ( Nowoczesny Magazynier  )
1) Przepisy i normy obowiązujące w magazynach

2) Prawa i obowiązki „Nowoczesnego magazyniera”

3) Organizacja prac magazynowych

4) Logistyka prac magazynowych

5) Łańcuch dostaw

6) Zagospodarowanie magazynu

7) Innowacyjne technologie magazynowania

8) Prowadzenie dokumentacji

9) Wydawanie towarów z magazynu

10) Zapasy magazynowe

11) Gospodarka zapasami

12) Ewidencja zapasów

13) Towaroznawstwo

14) Znakowanie, identyfikacja ładunków magazynowych

15) Inwentaryzacja w magazynie

16) Postępowanie w przypadku różnic inwentaryzacyjnych

17) Metoda ABC/XYZ

18) Przepisy BHP i p. poż.

19) Praca z programem Symfonia

20) Podsumowanie zajęć. 

 Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

 Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

 Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów transport i spedycja (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji 

Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część XIII – Zajęcia z zakresu obsługi geodezyjnych programów graficznych – 80 h
Przedmiotem zamówienia jest przeprowadzenie szkolenia z obsługi dla 1 grupy po 10 osób(40 godzin) i jednej grupy nauczycieli – 1 osoba (40 godzin)  realizowanych w ramach przedstawionego harmonogramu w formie kilkudziesięciu spotkań w okresie od 01.06.2017 do 31.08.2017. W programie kursu szczególną uwagę zwróci na programy EWMAPA dla WINDOWS – działki, warstwy, obiekty, rastry, szrafury. W kursie zostanie uwzględniona następującej tematyki:
◦ interfejs obsługi,

◦ konfiguracja baz,

◦  ustawienia wyświetlania danych,

◦ charakterystyka baz działek w programie EWMAPA

◦ praca na istniejących bazach działek

◦ odczytywanie całości bazy,

◦ odczytywanie wybranych danych - praca z filtrami,

◦ odszukiwanie działek według zadanych warunków,

◦ informacja o działce z poziomu EWMAPY i z interfejsu,

◦ rozliczenie działki z innymi bazami,

◦ rozliczenie wszystkich lub wybranych działek z innymi bazami,

◦ zestawienia tekstowa z baz działek,

◦ zmiana sposobu wyświetlania bazy działek,

operaty,

edycja bazy działek:

◦ dodawanie punktów granicznych (przez import z pliku tekstowego, przez

wprowadzenie ręczne),

◦ wprowadzanie podziału działki,

◦ projektowanie podziału działki,

◦ archiwum baz działek,

◦ eksporty i importy z/do baz działek,

◦ charakterystyka baz konturów i użytków,

dodatkowe funkcje dedykowane bazom działek:

◦ kontrola danych, 

◦ analizy,

◦ migracja danych pomiędzy bazami działek a warstwami.

◦ zasady kolejności danych, stanu danych, hierarchiczności danych,

◦ zmiana parametrów wyświetlania danych EWMAPY,

◦ funkcjonalności eksploratora (filtrowanie elementów na warstwach, statystyki

elementów, lista warstw, transformacja współrzędnych).

charakterystyka baz warstw w programie EWMAPA:

◦ idea rozwarstwienia (czym różni się warstwa od podwarstwy),

◦ rodzaje warstw,

◦ warstwy wzorcowe,
tworzenie, edycja i usuwanie nowych warstw i podwarstw:

◦ tworzenie nowych warstw i podwarstw tekstowych i liniowych,

◦ charakterystyka parametrów konfiguracyjnych podwarstw,

◦ edycja istniejących warstw i podwarstw,

◦ usuwanie istniejących warstw i podwarstw,

◦ wprowadzanie elementów na warstwy,

◦ edycja elementów na warstwach,

◦ operacje blokowe i topologia danych,

◦ pomiary na mapie,

 ◦ import danych z formatów tekstowego i DXF,

◦ eksport danych do formatów tekstowego i DXF.

◦ tworzenie i edycja istniejącego menu widoczności,

◦ tworzenie i edycja istniejącego menu aktywności,

◦ ustawienia bieżącego wyświetlania mapy:

◦ skala mapy,

◦ wyświetlanie precyzyjne a wektorowe,

◦ markery: punktowe, liniowy, powierzchniowy

◦ wyrysy z mapy,

◦ konfiguracja obiektów użytkownika,

◦ konfiguracja obiektów baz EGIB, BDOT500 oraz GESUT,

◦ tworzenie i edycja obiektów użytkownika,

◦  tworzenie przy pomocy menu aktywności obiektów baz EGIB, BDOT500 oraz

GESUT,

◦ edycja obiektów baz EGIB, BDOT500 oraz GESUT,

◦ aktywność obiektu,

◦ informacja o obiekcie,

◦ zaznaczanie obiektów,

◦ zestawienia tekstowe z baz obiektów,

◦ filtrowanie obiektów,

◦ eksport i import obiektów (formaty .eob, .gml),

◦ przecięcie obiektów z innymi bazami danych.

◦  ćwiczenia z całości omówionego zakresu.
Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

 Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

 Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 

a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów transport i spedycja (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 

Część XIV – Zajęcia z zakresu obsługi wózka widłowego – 160h
Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, organizacja i przeprowadzenie kursu spedycja i transport dla 1 grupy liczącej 10 uczniów i 2 nauczycieli przedmiotów zawodowych Zespołu Szkół w Janowie Lubelskim.  

Kurs obejmuje 80 godzin zajęć (teoretyczne 30 godz. i praktyczne 50 godz. na placu) na każdą grupę z uwzględnieniem następującej tematyki:

1. Typy stosowanych wózków widłowych – jezdniowych podnośnikowych,
2. Budowa wózków widłowych- jezdniowych podnośnikowych,
3.  Czynności operatora: przez rozpoczęciem pracy wózkami, w trakcie pracy oraz po zakończeniu pracy wózkami widłowymi,
4.  Ładunkoznawstwo,
5.  Wiadomości o dozorze technicznym,
6. BHP,
7. Zajęcia praktyczne.
Miejsce realizacji zajęć: Zespół Szkół w Janowie Lubelskim.

Wszyscy uczestnicy po zakończeniu kursu otrzymują zaświadczenia o jego ukończeniu. 

Wykonawca nie ponosi żadnych kosztów wynajmu sal w w/w szkole. 

Wykonawca zapewnia niezbędny sprzęt wymagany do należytego wykonania niniejszego zamówienia. 

 Wykonawca zobowiązany jest zapewnić materiały zużywalne (produkty, surowce) niezbędne do przeprowadzenia zajęć teoretycznych i praktycznych. 

 Wykonawca opracuje materiały szkoleniowe na zajęcia teoretyczne (skrypty, prezentacje, itp.) i przedłoży Zamawiającemu w terminie na 2 dni przed rozpoczęciem zajęć, jednak nie później niż 7 dni od dnia podpisania umowy. Wykonawca jest zobowiązany zapewnić materiały szkoleniowe po 1 egzemplarzu dla każdego uczestnika kursu oraz 1 egzemplarz do dokumentacji prowadzonej przez Zamawiającego. 

Wszystkie materiały opracowane przez Wykonawcę winny zostać oznakowane logotypami: Unia Europejska, Fundusze Europejskie Program Regionalny, zgodnie z wytycznymi w zakresie informacji                     i promocji.
Zajęcia teoretyczne i praktyczne muszą być prowadzone przez osobę/y posiadającą/e: 
a) doświadczenie w prowadzeniu szkoleń związane z prowadzeniem kursów wózka widłowego (minimum 5 lat) 

b) posiadanie uprawnień do prowadzenia kursu oraz dodatkowych certyfikatów 

c) przedstawienie referencji.
Kopie dokumentów potwierdzające kwalifikacje wykładowców (potwierdzone za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę) zostaną dostarczone Zamawiającemu w dniu podpisania umowy. Dostarczenie dokumentów jest warunkiem niezbędnym, którego niedotrzymanie skutkować będzie uznaniem, że wykonawca uchyla się od zawarcia umowy. 
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