i Europeiskie i Raeczpospolita Oazowsze. Unia Europejska

El jski Fundusz Spot
Program Regionalny olska serce Polski Urapejski Fundusz Spoteczny

ZAPYTANIE OFERTOWE

Organizacja i przeprowadzenie kursu dla nauczycieli pn Barista w stopniu zaawansowanym
w ramach projektu ,Podniesienie jakosci ksztalcenia zawodowego w Zespole Szkét Ekonomiczno-
Gastronomicznychw Otwocku”

Rozdziat I. ZAMAWIAJACY

Zespot Szkot Ekonomiczno - Gastronomicznych im. Stanistawa Staszica
ul. Konopnickiej 3

05-400 Otwock

(22) 779 26 44, 779 37 86

adres e-mail: admin@zseg.edu.pl

Rozdziat Il. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest organizacja i przeprowadzenie kursu dla nauczycieli w ramach projektu
,Podniesienie jakosci ksztatlcenia zawodowego w Zespole Szkét Ekonomiczno-Gastronomicznych w
Otwocku”, Poddziatanie 10.3.1 Doskonalenie zawodowe ucznidéw, wspoffinansowanym ze $rodkéw
Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa
Mazowieckiego na lata 2014-2020.

1. llosé godzin: 20 godzin

2. Planowana ilos¢ osoéb — 3

3. Zakres tematyczny kursu:

1.Poznanie szczegdtowych informacji zwigzanych z pochodzeniem kawy, jej odmian botanicznych, nauka

odrézniania kawy ze wzgledu na jej pochodzenie, sposéb obrébki czy wypalenia,

2. Nauka podstawowych informacji o tym jak sposob wypalanie kawy wptywa na jej wiasciwosci fizyko-

chemiczne, sensoryke kawy i ekstraktywnos¢,

3. Zasady witasciwej organizacji i ergonomii pracy w kawiarni z naciskiem na optymalizacje, wydajnos¢, jakosc¢ i

szybkos¢ pracy baristy,

4. Nauka réznic w przygotowaniu espresso w zaleznosci od rodzaju i jakosci zastosowanych ziaren kawy

(gatunek, stopieh wypalenia, swiezos¢),

5. Doskonalenie techniki dystrybucji i ubicia kawy z zastosowaniem akcesoriéw utatwiajgcych kontrole jako$ci i

powtarzalno$ci przygotowywania espresso; zastosowanie narzedzi kontroli jakosci espresso takich jak

refraktometr i konduktometr

6. Sensoryka espresso: umiejetnosé okreslania jakosci poszczegdélnych atrybutéw sensorycznych espresso,

7. Mleko: skfad, budowa, zaawansowane techniki spieniania mleka krowiego i roslinnego, kontrola jakosci,

8. Cwiczenie i doskonalenie podstawowych wzoréw latte art: serce, rozeta, tulipan i multiwzory,

9. Higiena i bezpieczenstwo pracy za barem: higiena osobista, standaryzacja proceséw zwigzanych z

systemami GHP, GMP i HAACP

10. Obstuga klienta w kawiarni: budowa menu, atmosfera w kawiarni, doskonalenie technik komunikacji i

standaryzacja realizacji zamdwien oraz zachowan w kontakcie z gosémi kawiarni,

11. Zarzgdzanie w kawiarni: procedury napraw i przegladéw sprzetu, procedury wymiany zaren, uszczelek i

systemu filtracji wody, kontrola jakosci wody i umiejetno$é zarzgdzania gospodarkg magazynowsa,

12. Nauka podstaw zarzgdzania finansami w kawiarni

Rozdziat Ill. TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA
1. W maksymalnym terminie do 31.12.2021 r.
Rozdziat IV. MIEJSCE | TERMIN SKLADANIA OFERT
1. Oferty nalezy przesta¢ mailowo na adres admin@zseqg.edu.pl do 12.11.2021 r.
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