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Zapytanie ofertowe

Zwracam się z prośbą o przedstawienie oferty na:

Przeprowadzenie kursu barmańskiego I i II  stopnia dla 15 osobowej grupy uczniów trzeciej i czwartej klasy technikum w zawodzie: technik żywienia i gospodarstwa domowego i technik hotelarstwa.

Opis zapytania:

Miejsce kursu: internat przy Zespole Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze

Liczba godzin: 40 godz. lekcyjnych (min. 70% praktycznych) i II stopnia 60 godz. lekcyjnych (min. 70% praktycznych)
Czas: od 30 marca do 27 maja 2012 roku (sobota, niedziela)

Każdy uczestnik po zdaniu egzaminu otrzymuje certyfikat ukończenia kursu barmańskiego  I i II stopnia z logo EFS (dostarczony przez zamawiającego)
Dla uczestników każdego dnia szkolenia należy przewidzieć obiad 2 daniowy oraz 2 przerwy na kawę lub herbatę (kawę, herbatę, ciasto, ciastka zapewnia przeprowadzający kurs)

Ćwiczenia należy wykonywać z użyciem alkoholi niezbędnych do komponowania napojów mieszanych.

Materiały szkoleniowe zapewnia przeprowadzający kurs.

Kurs II stopnia powinien być kontynuacją kursu I stopnia.
W ofercie należy przedstawić programy kursów I i II stopnia.

Przeprowadzający kurs powinien posiadać odpowiednie kwalifikacje do przeprowadzania kursów. 

Firma przeprowadzajaca kursy nie może zlecać zadań podwykonawcom.
Program kursów powinien zawierać min. następujące treści:

· obowiązki barmana

· kultura pracy i dbałość o własny wizerunek

· kształtowanie pewności siebie i wiary we własne możliwości

· etyka barmana

· organizacja i techniki pracy barmana

· optymalizacja ruchów i ergonomia pracy
· terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła, miary barowe
· alkoholoznawstwo (włączając wszystkie kategorie alkoholi spotykane w światowych barach, ich produkcję i zastosowanie)
· zarys technologii napojów alkoholowych
· towaroznawstwo
· podział alkoholi i koktajli
· miksologię- zasady komponowania napojów mieszanych (wszystkie kategorie koktajli z uwzględnieniem mocktaili)
· koktajle na bazie alkoholi białych: wódka, gin, tequila, rum
· koktajle na bazie alkoholi kolorowych: whisky, brandy, cognac
· koktajle z użyciem likierów, win wzmocnionych i aromatyzowanych
· koktajle warstwowe, płonące i widowiskowe
· koktajle w świeżych owocach
· koktajle bezalkoholowe
· zasady podawania napojów alkoholowych
· dekoracje/ garnish  oraz sztuka prezentacji
· odpowiedzialne serwowanie alkoholu
· obsługa Gości przy barze i przy stoliku w tym elementy pracy kelnerskiej
· organizacja baru i pracy barmana w tym zarządzanie barem
· wprowadzenie do Working Flair w tym Free Pouringu
· barmaństwo molekularne (m.in. tworzenie pianek, żeli, kawioru, ravioli, galaretek)
· worzenie własnych alkoholi (sztuka aromatyzowania trunków, infuzje)
· inne trendy z ostatnich lat m.in. tiki koktajle, kule lodowe, bitery, maturacja koktaili
· jak znaleźć pracę w najlepszych lokalach (specyfika szukania pracy w gastronomii, pomoc przy pisaniu CV, rozmowa kwalifikacyjna, dzień próbny)
Kryterium oceny jest cena jednostkowa brutto kursu barmańskiego I i II stopnia
Tel. 48 675 24 63

Termin składania ofert do: 24 marca  2012 roku

Oferty należy składać osobiście, faxem lub e-mailem na:

Zespół Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze

Ul. Warszawska 28, 26-400 Przysucha

Tel. 48 6752463 fax. 48 6755667

e-mail: zsz@przysucha.pl
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