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DP.III-JW- 203-2/15Aleksandrów Kujawski 06.07.2015r.


Wykonawca złożył zapytanie do SIWZ Część III - szkolenie „„Kelner – barman z obsługą kasy fiskalnej oraz profesjonalnym parzeniem kawy”.
Treść zapytania w załączeniu.
  Na podstawie art. 38 ust. 2 ustawy Prawo zamówień publicznych
 ( t.j. Dz. U. z 2013r. poz. 907 ze zm.) Zamawiający - Powiatowy Urząd Pracy 
w Aleksandrowie Kujawskim odpowiada na powyższe zapytanie dotyczące treści 
SIWZ:
Ad. 1 Wymagania zawarte w SIWZ nie podlegają negocjacji.
Ad 2. Uczestnicy szkolenia będą posiadać stosowne zaświadczenia, wydane przez lekarza medycyny pracy, wykonane na koszt Zamawiającego.
Zatwierdził:  
							Dyrektor Powiatowego Urzędu Pracy 
							w Aleksandrowie Kujawskim
							mgr inż. Marzena Żbikowska
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Pytanie 1 Sl /L} M[ﬁlh@/«]‘a

Dotyczy :
Il. Opis przedmiotu zaméwienia

Czes¢ Il - szkolenie ,Kelner — barman z obstuga kasy fiskalnej oraz profesjonalnym parzeniem kawy” 0%\' ]
4) Minimalna iloé¢ godzin (....) Cze$¢ praktyczna szkolenia musi zosta¢ przeprowadzona w wymiarze 80h zegarowych, w
funkcjonujacym obiekcie gastronomicznym.(...)

Chodzi o zapis odnoszacy sig do "nakazu" przeprowadzenia zaje¢ praktycznych w funkcjonujacym zaktadzie
gastronomicznym.

Z wieloletniego doéwiadczenia w prowadzeniu kurséw barman- kelner wiem, iz taki zapis jest bardzo niekorzystny
dla samych uczestnikéw. Uczestnicy, ktérzy zostang skierowani na “zajgcia praktyczne" do lokalu
gastronomicznego z regéty nie zostaja fachowo przygotowani do wykonywania zawodu. Najczeciej zajmuja sie
sprzataniem obiektu, myciem na zmywaku, polerowaniem sztuccy, talerzy, szkia i innego sprzetu. Nie sa
dopuszczani do wykonywania drinkéw za barem ani do obstugi klienta przy stoliku a jezeli juz zostana dopuszczeni
to na bardzo waska skale. Jednym stowem ujmujac osoby te stuzg do wykonywania czynnosci ktére sa niechetnie
wykonywane przez pracownikéw lokalu. Oczywiscie dzienniczki zaje¢ uzupelniane sa w taki sposéb aby wszystko
sig zgadzato.

Czy nie lepiej przeprowadzi¢ zajcia praktyczne w sali wyposazonej w bardzo dobrej jakosci profesjonalny sprzet
barmanski oraz kelnerski: bar, sprzet barmariski, szkio, talerze, sztucce, obrusy itp ..... takiego specjalistycznego
sprzetu brakuje wielu lokalom ktére prowadza czynna dziatalnos¢.

Podczas zajeé praktycznych uczestnicy mogli by wykona¢ podczas 80 godzin zaje¢ nawet tacznie okolo 150 szt
drinkéw, nakry¢ do stotu wedtug odpowiedniego serwisu okoto 100 razy itp.

Uwazam, ze zajecia praktyczne wykonane w takich warunkach o wiele lepiej przygotuja stuchaczy do wykonywania
zawodu barman kelner niz sprzatanie po kimé w restauracii.....

Zwracam sie z prosba o zmiane zapisu i danie mozliwosci wykonania zajec¢ praktycznych w sali wyktadowej
wyposazonej w odpowiedni sprzet umozliwiajacy wykonanie tych zajgé w sposéb prawidiowy.

Pytanie 2

Nigdzie w siwz nie byto okreslone czy uczestnicy kursu beda posiadali aktualne ksiazeczki do celéw sanitarno-
epidemiologicznych. Jezeli uczestnicy musza zrealizowac zajgcia praktyczne w czynnym lokalu gastronomicznym
to wymogiem koniecznym w takim lokalu jest posiadanie aktualnej ksiazeczki do celéw

sanitarno- epidemiologicznych.

Czy uczestnicy beda posiadali wazne ksigzeczki czy nie.

Czy jezeli uczestnicy nie posiadaja aktualnaej ksiazeczki to czy PUP skieruje uczestnikéw na badania (3 x wymaz)
oraz na wizyte u Lekarza Medycyny Pracy czy ta kwestia zostanie rozwigzana w inny sposéb. Jezeli w inny to w
jaki.

Jezeli zajacia praktyczne moga odbywaé sie w sali gdzie nie prowadzona jest sprzedaz produktéw i nie ma
stycznosci z klientem z zewnatrz nie ma potrzeby posiadania ksigzeczki sanepidowskiej.

Prosze o informacje zwrotng na maila.
Pozdrawiam




