NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI w Rzeszowie FUNDUSZ SPOLECZNY

2@ gemacwoze TRty U O

Zatgcznik nr 2 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zamowienie zostato podzielone na bloki szkolenigweedstawione ponej. Nie dopuszcza
si¢ skladania ofert na realizgcjposzczegélnych blokéw szkoleniowych. Oferty nie
obejmupce wszystkich riej wymienionych blokéw szkoleniowych zosgaadrzucone jako
niezgodne z tieig specyfikacji istotnych warunkéw zamowienia.

Blok szkoleniowy nr 1.

Trening kompetencji podstawowych

1) Szkolenie ma hy realizowane dla maksymalnie 6 uczestnikOw rekraioyeh przez
Zamawiajcego.

2) Termin realizacji kursu: do 31 marca 2015 rok.

3) Miejsce realizacji kursu: Gmina Bukowsko . Dopuszse przeprowadzenieaj¢ (do 30
km) poza terenem Gminy. Koszt dojazdu uczestnik@vsmkolenie pokryw@ bedzie
Wykonawca.Wszyscy uczestnicy projektuy snieszkacami Gminy Bukowsko. Przez
zwrot kosztow dojazdu na szkolenie Zamawggjrozumie zwrot kosztow zakupu biletow
autobusowych z miejsca zamieszkania uczestnike¢ zép miejsca szkolenia oraz
Z miejsca szkolenia do miejsca zamieszkania. WciEenaley doktadnie wskaza
miejsce, w ktorym &da odbywa si¢ zagcia.

4) Wymagana liczba godzin zdj tacznie 24 godziny szkoleniowe (1h szkoleniowa = 45
min)

5) Celem treningu pracy jest nauka uczestnikOw asedgo wyraania wtasnych potrzeb
I szanowania zdania innych ludzi, budowanie wilasngmpzytywnego wizerunku,
doskonalenie umiejnaosci komunikacyjnych.

6) Wykonawca w cenie kursu zapewnia:

a) wynajem sali

b) goncy, dwudaniowy positek z napojem wzalym dniu szkolenia,

c) staly dostp uczestnikow do serwisu kawowego w postaci: wodgenalnej,
kawy i herbaty, ciasteczek.

Blok szkoleniowy nr 2:



Kurs komputerowy- poziom podstawowy

1) Szkolenie ma by realizowane dla maksymalnie 6 uczestnikow rekraioyeh przez
Zamawiajcego.

2) Termin realizacji kursu: do 31 marca 2015 rok.

3) Miejsce realizacji kursu: Gmina Bukowsko . Dopuszse przeprowadzenieajé¢ (do 30
km) poza terenem Gminy. Koszt dojazdu uczestnik@vsmkolenie pokryw@a bedzie
Wykonawca.Wszyscy uczestnicy projektuy snieszkéacami Gminy Bukowsko. Przez
zwrot kosztow dojazdu na szkolenie Zamawaggjrozumie zwrot kosztow zakupu biletow
autobusowych z miejsca zamieszkania uczestnike¢ zdp miejsca szkolenia oraz
z miejsca szkolenia do miejsca zamieszkania. WciEenaley doktadnie wskaza
miejsce, w ktorym &da odbywd si¢ zagcia.

4) Wymagana liczba godzin zg&j tacznie 40 godziny szkoleniowe (1h szkoleniowa = 45
min)

5) Zakres tematyczny szkolenia min.:

System komputerowysystemy operacyjne — MS Windows— podstawowe zasady
pracy z programem, obstuga klawiatury, myszki

Edytor tekstu MS Word — organizowanie pracy z programem — paekizdzi,
wyglad okna i inne, formatowanie tekstu z poziomu paskéarzdzi i menu gornego,
marginesy, akapity, numerowanie i punktowanie, yekiee obiektow, symboli, ramek,
tabulatory., tabele, drukowanie

Internet przeghd najpopularniejszych przeglarek internetowych Mozilla, Internet
Explorer — zasady pracy, wyszukiwarki internetow&yszukiwanie wg rénorodnych
Kluczy

Poczta elektroniczna i komunikatory internetoweakiadanie skrzynek e-mail,
odbieranie i przyjmowanie wiadorfm (z poziomu witryny internetowej i programu
poczty elektronicznej)

Urzadzenia multimedialne i ich zastosowanistuga przenmych pamgci pendrive,

dyskow
6) Wykonawca w cenie kursu zapewnia:
a) wynajem sali spelniggej wymogi bezpieczstwa | higieny pracy,

wyposaonych w Internet, komputer dlazdego uczestnika kursu,

b) gomcy, dwudaniowy positek z napojem wzadlym dniu szkolenia,

c) staly dostp uczestnikow do serwisu kawowego w postaci: wodgenalnej,
kawy i herbaty, ciasteczek.

Blok szkoleniowy nr 3:

Sprzedawca z obstug kas fiskalnych



1) Szkolenie ma byrealizowane dla maksymalnie 5 uczestnikow rekratoyeh przez
Zamawiajcego.

2) Termin realizacji kursu: do 31 maja 2015 rok.

3) Miejsce realizacji kursu: Gmina Bukowsko. Dopuszsigprzeprowadzenieajé (do
30 km) poza terenem Gminy. Koszt dojazdu uczeswmik@ szkolenie pokrywa
bedzie Wykonawca. Wszyscy uczestnicy projektu g s mieszkacami Gminy
Bukowsko. Przez zwrot kosztow dojazdu na szkoletd@eawiajcy rozumie zwrot
kosztow zakupu biletéw autobusowych z miejsca zapkignia uczestnika zdj do
miejsca szkolenia oraz z miejsca szkolenia do weegmmieszkania.

W ofercie naley doktadnie wskazamiejsce, w ktorym ¢da odbywa sie zagcia.

4) Wymagana liczba godzin zdj tacznie 80 godzin szkoleniowych (1h szkoleniowa =
45 min.)

5) Celem szkolenia jest nabycie umimjosci wykonywania pracy na stanowisku
sprzedawcy z obstagkas fiskalnych. W trakcie szkolenia uczestnicy gnagsisé
wiedz z zakresu profesjonalnej obstugi klienta, obstigs fiskalnych ,obstugi
terminali ptatniczych i innych ugdzen sklepowych, problematyki ksjowo-prawnej
oraz rozliczé bezgotéwkowych.

6) Wykonawca w cenie kursu zapewnia:

d) wynajem sali, sprz (kasy fiskalne) niezfuiny do przeprowadzenia szkolenia.

e) goncy, dwudaniowy positek z napojem wzlym dniu szkolenia,

f) staty dostp uczestnikow do serwisu kawowego w postaci: wodyenalnej, kawy i
herbaty, ciasteczek

Blok szkoleniowy nr 4:

Kucharz - barman, kelner plus modut z profesjonénej obstugi klienta z obstug kasy
fiskalnej

1) Szkolenie ma byrealizowane dla 1 uczestnika rekrutowanego przemaviagcego.

2) Termin realizacji kursu: do 31 marca 2015 rok.

3) Miejsce realizacji kursu: Gmina Bukowsko . Dopuszse przeprowadzenieajé¢ (do 30
km) poza terenem Gminy. Koszt dojazdu uczestnik@vsmkolenie pokryw@a bedzie
Wykonawca.Wszyscy uczestnicy projektuy snieszkacami Gminy Bukowsko. Przez
zwrot kosztow dojazdu na szkolenie Zamawggjrozumie zwrot kosztow zakupu biletow
autobusowych z miejsca zamieszkania uczestnike¢ z#p miejsca szkolenia oraz z
miejsca szkolenia do miejsca zamieszkania. W mferalery doktadnie wskazamiejsce,
w ktérym kedg odbywa sie zagcia.

4) Wymagana liczba godzin zgj tacznie 200 godziny szkoleniowe (1h szkoleniowab= 4
min)

5) Zakres tematyczny szkolenia m.in.:

Kucharz: sporzdzanie potraw mgsnych, wegetarigskich, mycznych, zup, kuchni
regionalnej oraz wyrobow cukierniczych i deserdwgidna pracy w kuchni, obstuga
3




maszyn i urzdzen wykorzystywanych do pracy kuchni, charakterystypeoceséw
technologicznych, zasadywienia.
Kelner: obstuga géci restauracyjnych indywidualnych, prezentacja aagt stotowej,
¢wiczenia w noszeniu tackiwiczenia z zakresu serwowania, organizacja bankieto
zasiadanych i stggych.
Barman:
Tematyka szkolenia powinna dotyéay.in.
— charakterystyka pracy barmana
— prezentacja przygglow oraz szkia
— nauka pracy shakerami
- hauka przygotowania dekoracji
— teoria baristyki
— hauka obstugi dystrybutora do piwa
— zasady free pouring
- elementy baristyki
- przygotowywanie drinkdw-praktyka — 20 godzin
Prowadacy kurs zobowjzany jest do zapewnienia produktéw nigdiych do
przeprowadzenia kursu (alkohole, napoje, elemeekpihcyjne, owoce).
Lista alkoholi i innych produktow niezbdnych do prowadzenia kursu barman (do
wyboru wykonawcy):
Brandy
Creme de cacao dark
Kahlua
Blue curacao
Creme de cacao light
Baileys
Amaretto
Bacardi jasne
Bacardi ciemne
. Tequila silver
11. Triple sec
12. Gin
13. Woédka 0,7 |
14. Cachaca
15. Jack Daniels
16. Whisky red Label
17. Likier melonowy
18. Martini dry 0,5 |
19. Martini Bianeo 0,5 |
20. Peach Schnaps
21. Malibu
22. Wodka cranberry mata
23. Absynt zielony
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24. Mleko zagszczone niestodzone 2 x 0,5 |
25. Syrop cukrowy 1 |

26. Cukier trzcinowy

27. Mieta

28. Sprite day

29. Woda mineralna gazowana

30. Angostura

31. Coca-cola

32. Grenadina

33. Spirytus 0,5 |

34. Wodka mandarynkowa mata

35. Bitasmietana — 1 opakowanie

36. Sok pomarngzowy 2x 1l

37. Sokzurawinowy 1 |

38. Sok grejpfrutowy 1l

39. Sok bananowy 1 |

40. Sok ananasowy 1l

41. Sok jabtkowy 1l

42. Cytrynka (zaprawa cytrynowa)

43. Oliwki zielone bez pestek mate opakowanie
44. Serwetki barmeskie

45. Stomki krotkie grube

46. Stomki diugie grube

47. Mieszadetka dtugie i krétkie

48. Wisnie koktajlowe czerwone -2 stoiczki
49. Wisnie koktajlowe niebieskie — 1 stoiczek
50. Limonka 10 szt.

51. Cytryna 16 szt.

52. Pomaracze — 8 szt.

53. Fizalis (miechunka)-2 opakowania

54. Karambola 3 szt.

55. Ananas 2 szt.

56. Banany 0,5 kg

57. Kiwi 1 koszyczek

58. Jabtka 0,5 kg

6) Wykonawca w cenie kursu zapewnia:
a) wynajem sali
b) gomcy, dwudaniowy positek z napojem wzlym dniu szkolenia,
c) staly dosfp uczestnikow do serwisu kawowego w postaci: wodiyenalnej, kawy i
herbaty, ciasteczek




Obowigzki Wykonawcy (dot. wszystkich blokow szkoleniowych:

1.

Przedstawienie do akceptacji Zamawigigo szczegbétowegbarmonogramu termino-
wo — rzeczowo — finansowegdotyczcego realizacji przedmiotu zamowienia obejauj
cego m.in. termin i miejsce odbywania szkolezas trwania szkatew rozbiciu na dni,
godziny, przerwy wraz ze szczegowwalkulacja cenow w rozbiciu na poszczegdlne
szkolenia oraz realizowartematyk dotyczca poszczegolnych blokéw szkoleniowych,
w terminie do 7 dniu od dnia podpisania umowy, pieniej jednak nt na 3 dni robocze
przed rozpoaxiem pierwszego bloku szkoleniowego.Adarazowa zmiana harmonogra-
mu wymaga pisemnego zgtoszenia Zamayginu.

Przeprowadzenie szkalegodnie z przedimnym i zaakceptowanym przez Zamawiaj
cego harmonogramem, o ktérym mowa w pkt 1.

Zapewnienie sal szkoleniowych.
Zapewnienie wykwalifikowanej kadry prowagtzj szkolenia .

Natychmiastowe informowanie Zamawgieggo o wszelkich przypadkach usprawiedliwio-
nej nieobecngi jednego z prowadeych szkolenie oraz zapewnienie zastwa innej
osoby o takich samych kwalifikacjach lub #gygych.

Zapewnienie wyywienia uczestnikom szkaleobejmugcego:
a) 1 positek dziennie
b) co najmniej dwie przerwy kawowe: napoje g i chtodzce oraz ciastka

Zapewnienie materialdbw szkoleniowych dla uczestniké szkolen (skrypt/podecznik,
diugopis, teczka), odpowiednio oznakowanych zgodnigWytycznymi dotycacymi
oznaczania projektow w ramach Programu Operacyjiegatat Ludzki”.

Prowadzenie dokumentaciji, w tym fotograficznej (mlisty obecnéci, listy odbioru ma-
terialtdbw szkoleniowych, listy odbioru asiadczeé/certyfikatow o uk@czeniu szkolg),

oraz zapewnienie wgllu do dokumentow oraz mlowos¢ koordynowania szkoteprzez
Zamawiajcego.

Przeprowadzenie po #@ym szkoleniu ankiet oceniggjych wyktadowe oraz sporzdza-
nie kadorazowo raportéw z wypetnionych ankiet ocesuggch wyktadowe (Wykonaw-
ca kedzie zobowazany do zmiany wyktadowcy po zyskaniu przez niegdch negatyw-
nych ocen —<$rednia ocen <50% maksymalnej liczby punktéw, jakigkonawca mee
uzyska& po przeprowadzonym szkoleniu).

10. Przeprowadzenie ankiety ewaluacyjnejgtej do oceny szkolenia (w zakresie nie doty-

czacym wyktadowcy, tj. warunki pangge na sali i w obiekcie, w ktorym odbywagic
szkolenie, catering, itp.), wypetnianej przez utzig®w szkolé po zak@czeniu szkols.

11. Ubezpieczenie uczestnikbw od NNW na czas trwamisu



12. Wystawienie i dogczenie uczestnikom szkalezawiadczé uczestnictwa w szkoleniu,
odpowiednio oznakowanych zgodnie z ,Wytycznymi @afgymi oznaczania projektow
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki”.

13. Przekazanie Zamawisaemu w cigu 10 dni kalendarzowych po zakazeniu kadego z
blokéw szkoleniowych petnej dokumentacji szkolenégpwbejmugcej:

a) oryginaty listy obecrii,

b) oryginaly list potwierdzagych odbidr materiatéw szkoleniowych przez uczdsiwi
szkole,

c) oryginaty list potwierdzagych odbior zéwiadcze/certyfikatow o ukaczeniu szko-
len przez uczestnikéw szkaie

d) ankiet ewaluacyjnych wypetnionych przez uczesiwilszkolé,

e) kserokopii zawiadczé potwierdzagcych uczestnictwo w szkoleniu potwierdzonych
»Za zgodnd¢ z oryginatem”,

f) komplety materiatéw szkoleniowych potrzebnychatohiwizacji dokumentacji,

g) inne dokumenty zwgzane z realizacja szkaleo ktére zwrdci s Zamawiagcy w tym
fotografie dokumentygge przeprowadzenie kursu,

h) raportow zawieragych analiz i ocere szkolenia.
na adres Biura Projektu z siedzibGminny Grodek Pomocy Spotecznej w
Bukowsku, Bukowsko 290,38-505 Bukowsko (pokéj n7 )10
14. Niezwtoczne zgtaszania Zamawi@g@mu wszelkich zdaraed okolicznaci, ktére mogtyby
spowodowa op&nienie w wykonaniu przedmiotu zamdéwienia.

15. Zapewnienie obstugi organizacyjnej szkole

16. Przechowywanie wszystkich oryginalnych dokumentde wydanych Zamawiggemu,
potwierdzagcych realizagj szkolenia do 31 grudnia 2020 r.

Uwaga:

Liczba uczestnikow kursow podana w niniejszym dokurancie jest liczy maksymalm

I moze Sk nieznacznie zmniejsz§ z uwagi na zdarzenia losowe, chorabitp. Z uwagi na
powyzsze, do oferty nal@y dotaczy¢ szczegotow wycere, tj. cene jednostkowa brutto za
jednego uczestnika kursu, co umaiwi zaptate za faktyczm liczbe przeszkolonych osab.

Wymagania dotyczce cateringu:



Serwis kawowy:

Sposob podania: w formie stotu szwedzkiego z zapmviem filizanek, talerzykow, szklanek,
lyzeczek i serwetek w czasie trwania szkolenia

- ciastka (mieszanka deserowa — delicje, wafeikistka kruche): 5 szt. ¥dych ciastek na
jedm osolz.

- 2 filizanki kawy rozpuszczalnej (1 fttanka — 250 ml) na jedrosole

- 2 filizanki herbaty (1 fitanka — 250 ml) na jedrosol

- 1 butelka x 0,5 | wody mineralnej niegazowanejethy 0solz

- 1 butelka x 0,5 | wody mineralnej gazowanej rdnjeosolz

- cukier — 8 tyeczek lub 8 saszetek x 2g na jgdsoly

- mleko ptynne 2% - 100 ml. na jeglosole

- cytryna 2 plasterki na jedrosole

Jezeli w niniejszym dokumencie jest mowa o gym positku z napojem Zamawagy
rozumie przez to positek dwudaniowy o wddo odzywczej i kalorycznej zgodniej
Z wymogami obowjzujacymi w zywieniu oséb dorostych w tym: zupa- 300 ml, drudanie
np. kotlet mielony, schabowy, drobiowy, filet rybayl50 g lub udko drobiowe z ktig do
250 g, ziemniaki, makaron, zy kasza — 150 g, surOwka, jarzynka — 150g lub daypa
kluski, pierogi, naléniki* — 450 g); nap6j 250 ml.

* drugie danie typu kluski, pierogi ndlaki moze by podane maksymalnie 2 razy.



