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Příloha č. 12
Specifikace a technické podmínky jednotlivých rekvalifikačních kurzů

Část 1: Rekvalifikační kurzy v oblasti počítačové gramotnosti I.
	Číslo kurzu
	Typ rekvalifikačního kurzu (RK)
	Minimální vzdělání
	Minimální rozsah kurzu bez zkoušek (počet hodin)
	Orientační předpokládaný počet účastníků RK
	Předpokládaná max. cena za jednoho účastníka RK (v Kč bez DPH)
	Nabídková cena v Kč bez DPH za jednoho účastníka kurzu*

	1.1
	Čtení a kreslení technické dokumentace (AutoCAD, CATIA)
	SŠ
	50
	80
	6 500
	


*Nabídková cena v Kč bez DPH na jednoho účastníka kurzu - kritérium  hodnocení!!!
Předpokládaná cena plnění této části veřejné zakázky do výše 520 000 Kč bez DPH.

Doba realizace veřejné zakázky: rok 2015 - 2016
Minimální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 5
Maximální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 12
Místo konání rekvalifikačních kurzů: Česká Lípa, Jablonec nad Nisou, Liberec, Semily
(specifikaci míst konání rekvalifikačních kurzů uvede uchazeč v příloze č. 9 Nabídka zabezpečení rekvalifikace) 
Technické podmínky:

· Rekvalifikační kurz bude probíhat v souladu s příslušnou akreditací dle vyhlášky 176/2009 Sb. 
a za podmínek vymezených vyhláškou č. 519/2004 Sb.; popř. v rámci oboru vzdělávání, který má škola zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení.

· Předpokládaný obsah rekvalifikačního kurzu:
· Minimální obsah kurzu Čtení a kreslení technické dokumentace (AutoCAD, CATIA):

· základy práce v příslušném programu

· tvorba výkresů

· nastavení kreslení, přesnost kreslení, řízení zobrazení

· kreslící nástroje, editace výkresů

· šrafování a šrafovací vzory

· editace uzlů, uchopování objektů a trasování

· hladiny

· styly textu, jednoduchý a odstavcový text

· kótování, bloky – základy tvorby a použití

· dotazovací příkazy

· tisk modelů, tisk rozvržení

· praktická cvičení
· uživatelské prostředí programu AutoCAD, CATIA
· Každý účastník bude v průběhu celého kurzu pracovat u samostatného počítače s připojením na Internet. Připojení na internet bude k dispozici minimálně pro výuku témat k elektronické poště a vyhledávání na webových stránkách.

· Každý účastník bude mít k dispozici pracovní sešit – poznámkový blok, tužku.

· Dodavatel zajistí v rámci kurzu projekci probírané látky z PC lektora na plátno (stěnu).
· Účastník rekvalifikačního kurzu musí mít znalost základní obsluhy osobního počítače.
· Při úspěšném zakončení vzdělávacího programu bude vydáno Osvědčení o rekvalifikaci.
· Výuka bude organizována v maximálním rozsahu 8 hodin teoretické výuky denně.
· Maximální doba konání kurzu:
· kurz 1.1 - 2 týdny
Rámcová smlouva bude uzavřena s více dodavateli.

Prohlášení o pravdivosti

Prohlašuji, že údaje uvedené v této příloze včetně mnou doplněného údaje / doplněných údajů o výši nabídkové ceny bez DPH na jednoho uchazeče rekvalifikačního kurzu jsou závazné a neměnné 
a v této podobě bude/budou rekvalifikační kurz/y realizován/y. 

Jsem si vědom/a, že v případě realizace rekvalifikačního kurzu v rozporu s požadavky zadavatele zde uvedenými, má právo zadavatel odstoupit od rámcové smlouvy.
V …………………..dne…………………
  …………………………...……..…...……..…………………………………
podpis osoby oprávněné / podpisy osob oprávněných 

                        jednat jménem či za uchazeče
žlutě vyznačená pole vyplní uchazeč
Část 2: Rekvalifikační kurzy v oblasti počítačové gramotnosti II.
	Číslo kurzu
	Typ rekvalifikačního kurzu (RK)
	Minimální vzdělání
	Minimální rozsah kurzu bez zkoušek (počet hodin)
	Orientační předpokládaný počet účastníků RK
	Předpokládaná max. cena za jednoho účastníka RK (v Kč bez DPH)
	Nabídková cena v Kč bez DPH za jednoho účastníka kurzu*

	2.1
	Správce sítí pro malé a střední organizace (26-002-M)
	SŠ
	200
	25
	20 000
	


*Nabídková cena v Kč bez DPH na jednoho účastníka kurzu - kritérium  hodnocení!!!
Předpokládaná cena plnění této části veřejné zakázky do výše 500 000 Kč bez DPH.

Doba realizace veřejné zakázky: rok 2015 - 2016
Minimální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 5
Maximální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 12
Místo konání rekvalifikačních kurzů: Česká Lípa, Jablonec nad Nisou, Liberec, Semily
(specifikaci míst konání rekvalifikačních kurzů uvede uchazeč v příloze č. 9 Nabídka zabezpečení rekvalifikace) 

Technické podmínky:

· Rekvalifikační kurz bude probíhat v souladu s příslušnou akreditací dle vyhlášky 176/2009 Sb. 
a za podmínek vymezených vyhláškou č. 519/2004 Sb.; popř. v rámci oboru vzdělávání, který má škola zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení.

· Předpokládaný obsah rekvalifikačního kurzu:
· Minimální obsah kurzu Správce sítí pro malé a střední organizace (26-002-M):

· vytváření návrhů a struktury přepínaných sítí
· vytváření návrhů a struktury směrovaných sítí
· vytváření návrhů a struktury bezdrátových sítí
· návrh a implementace bezpečnosti datových sítí
· uvádění počítačových sítí do provozu a nastavování jejich parametrů
· monitorování provozu počítačových sítí
· detekování chyb a snížení průchodnosti sítí

Rekvalifikační kurz Správce sítí pro malé a střední organizace (26-002-M) bude proveden na pracovní činnosti uvedené v „Kvalifikačních standardech“ profesních kvalifikací přístupných 
na http://www.narodnikvalifikace.cz/ a bude zakončen zkouškou před autorizovanou osobou.

· Každý účastník bude v průběhu celého kurzu pracovat u samostatného počítače s připojením na Internet. Připojení na internet bude k dispozici minimálně pro výuku témat k elektronické poště a vyhledávání na webových stránkách.

· Každý účastník bude mít k dispozici pracovní sešit – poznámkový blok, tužku.

· Dodavatel zajistí v rámci kurzu projekci probírané látky z PC lektora na plátno (stěnu).
· Účastník rekvalifikačního kurzu musí mít znalost základní obsluhy osobního počítače.
· Při úspěšném zakončení vzdělávacího programu bude vydáno Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu a po úspěšném ukončení závěrečné zkoušky v rámci profesní kvalifikace bude vydáno Osvědčení o profesní kvalifikaci.
· Výuka bude organizována v maximálním rozsahu 8 hodin teoretické výuky denně.
· Maximální doba konání kurzu:
· kurz 2.1 - 7 týdnů

Rámcová smlouva bude uzavřena s více dodavateli.

Prohlášení o pravdivosti

Prohlašuji, že údaje uvedené v této příloze včetně mnou doplněného údaje / doplněných údajů o výši nabídkové ceny bez DPH na jednoho uchazeče rekvalifikačního kurzu jsou závazné a neměnné 
a v této podobě bude/budou rekvalifikační kurz/y realizován/y. 

Jsem si vědom/a, že v případě realizace rekvalifikačního kurzu v rozporu s požadavky zadavatele zde uvedenými, má právo zadavatel odstoupit od rámcové smlouvy.
V …………………..dne…………………
  …………………………...……..…...……..…………………………………
podpis osoby oprávněné / podpisy osob oprávněných 

                        jednat jménem či za uchazeče
žlutě vyznačená pole vyplní uchazeč
Část 3: Rekvalifikační kurzy v oblasti gastronomických služeb
	Číslo kurzu
	Typ rekvalifikačního kurzu (RK)
	Minimální vzdělání
	Minimální rozsah kurzu bez zkoušek (počet hodin)
	Orientační předpokládaný počet účastníků RK
	Předpokládaná max. cena za jednoho účastníka RK (v Kč bez DPH)
	Nabídková cena v Kč bez DPH za jednoho účastníka kurzu*

	3.1
	Příprava pokrmů studené kuchyně (65-002-H)
	ZŠ
	40
	15
	10 000
	

	3.2
	Příprava teplých pokrmů (65-001-H)
	ZŠ
	120
	60
	14 000
	

	3.3
	Příprava minutek (65-004-H)
	ZŠ
	40
	15
	10 000
	

	3.4
	Jednoduchá obsluha hostů 
(65-007-H)
	ZŠ
	70
	15
	12 500
	

	3.5
	Složitá obsluha hostů (65-008-H)
	ZŠ
	100
	50
	15 000
	


*Vážený průměr dle poměru předpokládaných počtů účastníků jednotlivých kurzů dané části nabídkových cen kurzů je předmětem hodnocení!!!
Předpokládaná cena plnění této části veřejné zakázky do výše 2 077 500 Kč bez DPH.

Doba realizace veřejné zakázky: rok 2015 - 2016
Minimální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 2
Maximální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 10
Místo konání rekvalifikačních kurzů: Česká Lípa, Jablonec nad Nisou, Liberec, Semily
(specifikaci míst konání rekvalifikačních kurzů uvede uchazeč v příloze č. 9 Nabídka zabezpečení rekvalifikace) 

Teoretická část musí být realizována v každém z uvedených míst. S ohledem na náročnost materiálního vybavení je možné praktickou část realizovat v jednom z uvedených míst.

Technické podmínky:

Technické podmínky:

· Rekvalifikační kurz bude probíhat v souladu s příslušnou akreditací dle vyhlášky 176/2009 Sb. 
a za podmínek vymezených vyhláškou č. 519/2004 Sb.; popř. v rámci oboru vzdělávání, který má škola zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení.

· Předpokládaný obsah rekvalifikačního kurzu:
· Minimální obsah kurzu Příprava pokrmů studené kuchyně (65-002-H):
· volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů

· přejímka potravinářských surovin

· výpočty množství jednotlivých surovina pro připravované pokrmy

· příprava surovin pro výrobu jídel

· příprava produktů běžné studené kuchyně

· příprava, úprava a aranžování pokrmů pro slavnostní příležitosti

· zpracování a úprava polotovarů

· nakládání s inventářem

· skladování potravinářských surovin

· obsluha technologických zařízení v provozu

· provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin

· organizování práce v provozu a při gastronomických akcích

· Minimální obsah kurzu Příprava teplých pokrmů (65-001-H):
· volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro příprava pokrmů

· přejímka potravinářských surovin

· výpočty množství jednotlivých surovin pro připravované pokrmy

· sestavování jídelního lístku a sledu pokrmů

· příprava surovin pro výrobu jídel

· úprava jatečního masa, drůbeže, ryb a zvěřiny pro kuchyňské zpracování

· příprava teplých pokrmů podle receptur

· příprava a úprava pokrmů pro dietní stravování

· příprava pokrmů národních kuchyní a dalších specialit

· příprava, úprava a aranžování pokrmů pro slavnostní příležitosti

· zpracování a úprava polotovarů

· pečení a příprava moučníků

· příprava teplých nápojů

· nakládání s inventářem

· skladování potravinářských surovin

· obsluha technologických zařízení v provozu

· organizování práce v provozu a při gastronomických akcích

· provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin
· Minimální obsah kurzu Příprava minutek (65-004-H):
· volba postupu práce, potřebných surovin a zařízení pro přípravu pokrmů

· přejímka potravinářských surovin

· výpočty množství jednotlivých surovin pro připravované pokrmy

· sestavování jídelního lístku a sledu pokrmů

· příprava surovin pro výrobu jídel

· úprava jatečního masa, drůbeže, ryb a zvěřiny pro kuchyňské zpracovávání

· příprava minutkových pokrmů a specialit

· zpracování a úprav polotovarů

· nakládání s inventářem

· skladování potravinářských surovin 

· obsluha technologických zařízení v provozu

· Minimální obsah kurzu Jednoduchá obsluha hostů (65-007-H):
· vyúčtování tržeb 

· uvedení hostů, poskytnutí pomoci při výběru z jídelního lístku

· vyřizování objednávek hostů

· sestavování jídelního lístku a sledu pokrmů

· inkasování plateb od hostů

· příprava teplých nápojů

· ošetřování a skladování nápojů

· nakládání s inventářem

· skladování potravinářských surovin

· podávání pokrmů a nápojů hostům při bufetovém uspořádání

· obsluha zařízení v odbytovém středisku

· obsluha výčepních zařízení

· organizování práce v provozu a při gastronomických akcích

· provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti

· Minimální obsah kurzu Složitá obsluha hostů (65-008-H):
· vyúčtování tržeb

· uvedení hostů, poskytnutí pomoci při výběru z jídelního lístku

· vyřizování objednávek hostů

· sestavování jídelního lístku a sledu pokrmů

· inkasování plateb od hostů

· příprava teplých nápojů

· ošetřování a skladování nápojů

· nakládání s inventářem

· skladování potravinářských surovin

· příprava a výzdoba tabulí a prostor

· podávání pokrmů a nápojů jednoduchou obsluhou

· podávání pokrmů a nápojů hostům při bufetovém uspořádání

· obsluha zařízení v odbytovém středisku

· obsluha výčepních zařízení

· podávání pokrmů a nápojů složitou obsluhou

· výroba míchaných nápojů

· organizování práce v provozu a při gastronomických akcích

· provádění hygienicko-sanitační činnosti v potravinářských provozech, dodržování bezpečnostních předpisů a zásad bezpečnosti potravin

Výše uvedené rekvalifikační kurzy budou provedeny dle pracovních činností uvedených v „Kvalifikačních standardech“ profesních kvalifikací přístupných na http://www.narodnikvalifikace.cz/ a budou zakončeny zkouškou před autorizovanou osobou.
· Každý účastník bude mít k dispozici pracovní sešit – poznámkový blok, tužku.

· Účastníci rekvalifikačních kurzů budou v praktické přípravě vybaveni předepsanými ochrannými pracovními prostředky. Náklady na ochranné pracovní prostředky, mycí, čistící 
a dezinfekční prostředky poskytnuté účastníkům rekvalifikace zahrne dodavatel do kalkulace nákladů rekvalifikace (§ 2 odst. 2 písm. b) vyhlášky č. 519/2004 Sb., o rekvalifikaci uchazečů 
o zaměstnání a zájemců o zaměstnání a o rekvalifikaci zaměstnanců).
· Účastník rekvalifikačního kurzu musí doložit platný zdravotní průkaz pro práci v potravinářství.
· Při úspěšném zakončení vzdělávacího programu bude vydáno Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu a po úspěšném ukončení závěrečné zkoušky v rámci profesní kvalifikace bude vydáno Osvědčení o profesní kvalifikaci.
· Výuka bude organizována v maximálním rozsahu 8 hodin teoretické výuky denně 
a maximálně 10 hodin v kombinaci s praktickou výukou.
· Maximální doba konání kurzů:
· kurz 3.1 - 2 týdny
· kurz 3.2 - 5 týdnů

· kurz 3.3 - 2 týdny
· kurz 3.4 -  3 týdny
· kurz 3.5 - 5 týdnů

Rámcová smlouva bude uzavřena s více dodavateli.

Prohlášení o pravdivosti

Prohlašuji, že údaje uvedené v této příloze včetně mnou doplněného údaje / doplněných údajů o výši nabídkové ceny bez DPH na jednoho uchazeče rekvalifikačního kurzu jsou závazné a neměnné 
a v této podobě bude/budou rekvalifikační kurz/y realizován/y. 

Jsem si vědom/a, že v případě realizace rekvalifikačního kurzu v rozporu s požadavky zadavatele zde uvedenými, má právo zadavatel odstoupit od rámcové smlouvy.
V …………………..dne…………………
   …………………………...……..…...……..…………………………………
podpis osoby oprávněné / podpisy osob oprávněných 

                        jednat jménem či za uchazeče
žlutě vyznačená pole vyplní uchazeč
Část 4: Rekvalifikační kurzy v oblasti administrativy III.
	Číslo kurzu
	Typ rekvalifikačního kurzu (RK)
	Minimální vzdělání
	Minimální rozsah kurzu bez zkoušek (počet hodin)
	Orientační předpokládaný počet účastníků RK
	Předpokládaná max. cena za jednoho účastníka RK (v Kč bez DPH)
	Nabídková cena v Kč bez DPH za jednoho účastníka kurzu*

	4.1
	Asistent/ka, sekretář/ka (62-008-M) se zaměřením na cizí jazyk (NJ)
	SŠ
	120
	100
	20 000
	


*Nabídková cena v Kč bez DPH na jednoho účastníka kurzu - kritérium  hodnocení!!!
Předpokládaná cena plnění této části veřejné zakázky do výše 2 000 000 Kč bez DPH.

Doba realizace veřejné zakázky: rok 2015 - 2016
Minimální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 6
Maximální počet účastníků pro realizaci kurzu činí: 12
Místo konání rekvalifikačních kurzů: Česká Lípa, Jablonec nad Nisou, Liberec, Semily
(specifikaci míst konání rekvalifikačních kurzů uvede uchazeč v příloze č. 9 Nabídka zabezpečení rekvalifikace) 

Technické podmínky:

· Rekvalifikační kurz bude probíhat v souladu s příslušnou akreditací dle vyhlášky 176/2009 Sb. 
a za podmínek vymezených vyhláškou č. 519/2004 Sb.; popř. v rámci oboru vzdělávání, který má škola zapsaný v rejstříku škol a školských zařízení.
· Předpokládaný obsah rekvalifikačního kurzu:
· Minimální obsah kurzu Asistent/ka, sekretář/ka (62-008-M) se zaměřením na cizí jazyk (NJ):
· vedení administrativy

· uplatňování firemních procesů

· komunikační dovednosti

· zásady společenského chování a vystupování

· orientace v legislativních pravidlech pro zacházení s osobními a důvěrnými údaji
· německý jazyk

Rekvalifikační kurz Asistent/ka, sekretář/ka (62-008-M) se zaměřením na cizí jazyk (NJ) bude proveden dle pracovních činností uvedených v „Kvalifikačních standardech“ profesních kvalifikací přístupných na http://www.narodnikvalifikace.cz/ a bude zakončen zkouškou před autorizovanou osobou.

· Každý účastník bude v průběhu celého kurzu pracovat u samostatného počítače s připojením na Internet. Připojení na internet bude k dispozici minimálně pro výuku témat k elektronické poště a vyhledávání na webových stránkách.

· Každý účastník bude mít k dispozici pracovní sešit – poznámkový blok, tužku.

· Dodavatel zajistí v rámci kurzu projekci probírané látky z PC lektora na plátno (stěnu).
· Při úspěšném zakončení vzdělávacího programu bude vydáno Potvrzení o účasti v akreditovaném vzdělávacím programu a po úspěšném ukončení závěrečné zkoušky v rámci profesní kvalifikace bude vydáno Osvědčení o profesní kvalifikaci.
· Výuka bude organizována v maximálním rozsahu 8 hodin teoretické výuky denně.

· Maximální doba konání kurzu:
· kurz 4.1 - 5 týdnů
Rámcová smlouva bude uzavřena s více dodavateli.

Prohlášení o pravdivosti

Prohlašuji, že údaje uvedené v této příloze včetně mnou doplněného údaje / doplněných údajů o výši nabídkové ceny bez DPH na jednoho uchazeče rekvalifikačního kurzu jsou závazné a neměnné 
a v této podobě bude/budou rekvalifikační kurz/y realizován/y. 

Jsem si vědom/a, že v případě realizace rekvalifikačního kurzu v rozporu s požadavky zadavatele zde uvedenými, má právo zadavatel odstoupit od rámcové smlouvy.
V …………………..dne…………………
   …………………………...……..…...……..…………………………………
podpis osoby oprávněné / podpisy osob oprávněných 

                        jednat jménem či za uchazeče
žlutě vyznačená pole vyplní uchazeč[image: image1.png]
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