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1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamoéwienia jest organizacja i przeprowadzenie kursu
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pn.

,Podstawy barmanstwa i obstugi napojéw” dla ucznibw z Zespotu Szkot

Rolniczych im. Tadeusza Kosciuszki w Namystowie w ramach projektu Edukacja

dualna: Pofgczenie nauki

szko6t Powiatu Namystowskiego

2. Zakres zamowienia

ZamoOwienie obejmuje kompleksowg realizacje kursu obejmujgcego

teoretyczng i praktyczna.

Wykonawca zobowigzany jest do:

opracowania programu szkolenia,

przeprowadzenia zaje¢ dydaktycznych,

zapewnienia wykwalifikowanej kadry (z doswiadczeniem barmanskim),
zapewnienia materiatdw  szkoleniowych oraz produktow do
praktycznych,

zapewnienia odpowiednio wyposazonego stanowiska barowego,
przeprowadzenia walidacji efektow uczenia sie,

wydania certyfikatow ukonczenia kursu,

prowadzenia dokumentacji szkoleniowe;.

3. Program kursu

3.1 Podstawy barmanstwa

organizacja pracy barmana
wyposazenie stanowiska barowego
zasady BHP i higieny

podstawy obstugi klienta i komunikacji,

3.2 Napoje i surowce

rodzaje napojéw bezalkoholowych i alkoholowych (w zakresie wiedzy
teoretycznej),

sktadniki wykorzystywane w barmanstwie (soki, syropy, dodatki),

i praktyki w ksztatceniu zawodowym uczniow ze

czesc

zajec



e zasady tgczenia smakow
3.3 Techniki barmanskie
e przygotowywanie napojow bezalkoholowych (mocktaili),
e przygotowywanie podstawowych drinkdw (jesli dopuszczalne),
e techniki mieszania, wstrzgsania i warstwowania napojoéw,
e dekorowanie napojéw.
3.4 Obstuga klienta
e standardy obstugi goscia przy barze,
e komunikacja i budowanie relacji,
e sprzedaz sugestywna,
e radzenie sobie w sytuacjach trudnych
4. Wymagania organizacyjne
e kurs realizowany w formie zaje¢ teoretycznych i praktycznych,
e minimalna liczba godzin: 40 h w tym teoria: ok. 16 godzin, praktyka: ok. 24
godziny,
o kurs konczy sie egzaminem sprawdzajgcym nabyte kompetencije.

5. Efekty ksztalcenia
Po zakonczeniu kursu uczestnik:
e zna podstawowe zasady pracy barmana,
« potrafi przygotowac napoje bezalkoholowe oraz podstawowe napoje
mieszane,
« stosuje techniki barmanskie,
e obstuguje klienta zgodnie ze standardami,
e oOrganizuje prace na stanowisku barowym,
« dba o estetyke i jakos¢ przygotowywanych napojow.
6. Wymagania wobec Wykonawcy
Wykonawca musi:
o doswiadczenie w realizacji kursow gastronomicznych lub barmanskich,
e kadra z doswiadczeniem zawodowym w barmanstwie,
e dostep do odpowiednio wyposazonego stanowiska barowego,
e zapewnienie materiatow i produktéw do zaje¢ praktycznych.
7. Dokumentacja
Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia i przekazania Zamawiajgcemu:

o list obecnosci,



e dziennikéw zajec,
e programu kursu,
« protokotdw egzaminacyjnych,

» kopii wydanych certyfikatéw w jezyku polski i angielskim.

8. Wymogi dodatkowe

Wykonawca zobowigzany jest do:

« stosowania zasad rownosci szans i niedyskryminacji,
e zapewnienia dostepnosci dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami,

e o0znakowania materiatow zgodnie z wytycznymi projektu

Dodatkowe informacje odnosnie kursu

Termin realizacji kursu: maj 2026 - 15 grudzien 2026 z pominieciem okresu
wakacyjnego,

Liczba uczestnikéw kursu 15 uczniow z Zespotu Szkot Rolniczych im. Tadeusza
KoSciuszki w Namystowie (grupe uczestnikow mozna podzielic na mniejsze
podgrupy),

Miejsce realizacji kursu: Namystow,

W przypadku uczestnictwa w kursie uczniow niepetnoletnich zajecia praktyczne
powinny by¢ realizowane sg z wykorzystaniem napojéw bezalkoholowych lub

substytutow, z zachowaniem obowigzujgcych przepiséw prawa



