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                                   Załącznik nr 1 do SIWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest Opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii” 

2. Zamówienie obejmuje następujące działania:

1) Ewaluację programów nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i  512001 Kucharz  z uwzględnieniem wykorzystania metod kształcenia w technologii VR/AR 

2) Stworzenie narzędzi wspierających proces nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i  512001 Kucharz w technologii VR 

3) Stworzenie narzędzi wspierających proces nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 w technologii AR Kucharz

4) Dostawa  sprzętu na potrzeby wdrożenia innowacyjnych form kształcenia

5) szkolenie wdrożeniowe dla nauczycieli

3. Odbiorcami innowacyjnych form kształcenia zawodowego będą:
3.1.  uczniowie Technikum i Branżowej Szkoły I stopnia
3.2. nauczyciele i specjaliści szkolni
3.3. rodzice.
4. Zakres działań musi uwzględniać:

1) Ewaluację programów nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i  512001 Kucharz  z uwzględnieniem wykorzystania metod kształcenia w technologii VR/AR 

Wykonanie zadania obejmuje:

-  przygotowanie narzędzi ewaluacji szkolnych modułowych programów nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz 

- przeprowadzenie we współpracy z pracodawcami regionalnego rynku pracy ewaluacji szkolnych modułowych programów nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz

- opracowanie aneksów do programów nauczania z uwzględnieniem kształcenia w technologii VR/AR.

- opracowaniu raportów z ewaluacji szkolnych modułowych programów nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz

2) Stworzenie narzędzi wspierających proces nauczania w zawodach  343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz w technologii VR 

Wykonanie zadania obejmuje przygotowanie 4 materiałów dydaktycznych, zgodnie z poniższym opisem:

I PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO z zakresu Organizacji pracy małych zespołów (dla zawodu 343404) do narzędzia symulującego profesjonalną kuchnię z dedykowanymi stanowiskami. Narzędzie ma umożliwić minimum 4 osobom pełną interakcję ze sobą  i z otoczeniem, pozwolić na trening komunikacji, delegowania obowiązków, planowania pracy, nauki procedur gastronomicznych oraz BHP, PPOŻ, GHP, GMP, HACCP. Narzędzie ma stanowić odwzorowanie prawdziwej kuchni, z którą Uczniowie będą mogli zetknąć się w rzeczywistych warunkach pracy – w restauracji. Narzędzie powinno zapewniać możliwość podejmowania przez uczniów  rzeczywistych interakcji z obiektami, uczestnikami oraz wykonywania czynności zawodowych zgodne z programem kształcenia w w zawodach 512001 i 343404. Narzędzie powinno umożliwiać nauczycielom  obserwowanie uczniów podczas wykonywania czynności zawodowych oraz oceny wykonywanych czynności.

Wirtualna kuchnia obejmuje stanowiska:

· obróbki wstępnej brudnej oraz czystej 

· produkcji potraw z mięsa 

· produkcji ciast 

· obróbki cieplnej, ekspedycji potraw i napojów

Wirtualne Stanowiska powinny być wyposażone w wirtualny sprzęt, zgodnie z poniższym zestawieniem:

a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej wody, dozownik do mydła, środki do dezynfekcji, ręczniki papierowe,

b) stanowiska obróbki wstępnej brudnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, płuczko-obieraczkę i urządzenie do dezynfekcji jaj,

c) stanowiska obróbki wstępnej czystej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania warzyw i owoców, krajalnicę z przystawkami,

d) stanowiska produkcji potraw z mięsa (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania mięsa,

e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnościowy, urządzenia chłodnicze,

f) stanowiska obróbki cieplnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciągami, patelnie elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojów (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stół do ekspedycji potraw oraz komplet naczyń i drobnego sprzętu kuchennego, wagę, kuchenkę mikrofalową, podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczyń (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: zlewozmywak trzykomorowy z instalacją zimnej i ciepłej wody, pojemniki na odpadki, zmywarkę do naczyń, sprzęt i środki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyń;

i)  wirtualna kuchnia powinna być wyposażona w: urządzenia chłodnicze oraz pomieszczenia magazynowe wyposażone w urządzenia do przechowywania żywności, salę konsumencką, wyposażoną w stoły, krzesła, bieliznę i zastawę stołową, tace oraz elementy do dekoracji stołów, kosze na odpady, apteczka, instrukcje obsługi maszyn i urządzeń, procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewniania jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, receptury potraw, karty potraw i napojów.

Wymagania dotyczące systemu:

1. korzystanie z podstawowych urządzeń w kuchni (opisanych w pkt. a)- i))w celu wykonywania czynności kulinarnych 

2. korzystanie z podstawowych narzędzi kulinarnych (łyżki, noże, widelce)

3. System umożliwia wykonywanie czynności takich jak: krojenie, gotowanie, smażenie, pieczenie, mieszanie, łączenie składników

4. System umożliwia ocenę procedur gastronomicznych oraz BHP, PPOŻ, GHP, GMP, HACCP

System musi być dostosowany (możliwy do uruchomienia)  do sprzętu o parametrach:

1. Komputer  - 4 sztuki

a. procesor o parametrach: Liczba rdzeni – 4; Liczba wątków;- 4; Bazowa częstotliwość procesora - 3,30 GHz; Maks. częstotliwość turbo - 3,70 GHz; Cache - 6 MB; Szybkość magistrali - 5 GT/s DMI2; TDP - 84 W; Maks. wielkość pamięci - 32 GB (DDR3-1333/1600); 

b. Karta graficzna: pamięć 6 GB; taktowania rdzenia: 1506 MHz w trybie standardowym i 1709 MHz w trybie przyspieszonym; liczba jednostek teksturujących: min. 80; liczba jednostek rasteryzujących: min. 48; moc obliczeniowa min. 4,4 TFLOPS; Przepustowość pamięci min. 192 GB/s

c. Ram - min. 16 GB

d. Porty: min. 1x HDMI 1.4 port oraz min. 1 x DisplayPort 1.2 oraz min. 1 x USB 3.0

e. System operacyjny: preinstalowany system operacyjny

2. Zestaw VR - 4 sztuki

a. pole widzenia min. 110 stopni

b. min. 32 sensory obrazowania ruchu

c. rozdzielczość min. 2160x1200 i min. 90 Hz częstotliwość odświeżania

d. min. 1 kamera śledząca ruch i otoczenie

e.  min. 2 kontrolery do obsługi aplikacji

 

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności - po treningu w aplikacji uczeń powinien:

1.  zaplanować pracę zespołu w celu wykonania przydzielonych zadań;

2. dobrać osoby do wykonania przydzielonych zadań;

3. kierować wykonaniem przydzielonych zadań;

4. ocenić jakość wykonania przydzielonych zadań;

5. wprowadzić rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy;

6. komunikować się ze współpracownikami.

II. PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO  z zakresu  BHP – narzędzia symulującego najczęściej występujące wypadki środowisku zawodowym (dla 343404 i 512001). Narzędzie ma umożliwić trening postępowania w sytuacji rzeczywistego zagrożenia np. zatrzymania krążenia jednego z klientów restauracji, porażenia prądem jednego z współpracowników,  przeprowadzenia pomocy przedmedycznej zgodnie z procedurami w danej sytuacji (np. zgodnie z ALS/BLS). System ma zapewnić  ocenę skuteczności pomocy oraz przekazanie raportu o odstępstwach od danej procedury.

Wymagania dotyczące systemu VR:

1. ocena głębokości uciśnięć klatki piersiowej oraz ocenia relaksację w trakcie uciśnięć klatki piersiowej

1. ocena tempa uciśnięć klatki piersiowej
2. System umożliwia trening z AED (odwzorowuje jego działanie)
3. System umożliwia wykorzystanie pomocy (samodzielnie lub za pośrednictwem kogoś z tłumu)
4.  System ocenia działania kursanta zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji http://www.prc.krakow.pl/wyt2015/2_BLS.pdf 
5. System odwzorowuje rzeczywiste otoczenie (profesjonalna kuchnia z min. 4 stanowiskami) - zgodna z wyposażeniem opisanym w podstawie programowej zawodów 343404 i 512001
System musi być dostosowany (możliwy do uruchomienia)  do sprzętu o parametrach:

1. Komputer  - 4 sztuki

a. procesor o parametrach: Liczba rdzeni – 4; Liczba wątków;- 4; Bazowa częstotliwość procesora - 3,30 GHz; Maks. częstotliwość turbo - 3,70 GHz; Cache - 6 MB; Szybkość magistrali - 5 GT/s DMI2; TDP - 84 W; Maks. wielkość pamięci - 32 GB (DDR3-1333/1600); 

b. Karta graficzna: pamięć 6 GB; taktowania rdzenia: 1506 MHz w trybie standardowym i 1709 MHz w trybie przyspieszonym; liczba jednostek teksturujących: min. 80; liczba jednostek rasteryzujących: min. 48; moc obliczeniowa min. 4,4 TFLOPS; Przepustowość pamięci min. 192 GB/s

c. Ram - min. 16 GB

d. Porty: min. 1x HDMI 1.4 port oraz min. 1 x DisplayPort 1.2 oraz min. 1 x USB 3.0

e. System operacyjny: preinstalowany system operacyjny

2. Zestaw VR - 4 sztuki

a. pole widzenia min. 110 stopni

b. min. 32 sensory obrazowania ruchu

c. rozdzielczość min. 2160x1200 i min. 90 Hz częstotliwość odświeżania

d. min. 1 kamera śledząca ruch i otoczenie

e.  min. 2 kontrolery do obsługi aplikacji

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności - po treningu w aplikacji uczeń powinien:

1. przewidywać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związane z wykonywaniem zadań zawodowych;

2. określić zagrożenia związane z występowaniem szkodliwych czynników w środowisku pracy;

3. określić skutki oddziaływania czynników szkodliwych na organizm człowieka;

4. organizować stanowisko pracy zgodnie z obowiązującymi wymaganiami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska;

5. stosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych;

6. przestrzegać zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosować przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska;

7. udzielać pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia. 

 

III. PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO  dla kwalifikacji TG.07 Sporządzanie potraw i napojów – Narzędzia pozwalającego na trening porcjowania, dekorowania i wydawania potraw i napojów w środowisku wirtualnym.

Wymagania dotyczące systemu VR:

1. Biblioteka min. 200 produktów gastronomicznych

2. Możliwość  porcjowania następujących typów mięsa:

wołowina, wieprzowina, cielęcina, baranina, drób, dziczyzna 

3. System ma umożliwić sporządzenie napojów, zgodnie z przepisami (min. 10)

4. System ma umożliwić sporządzenie potraw, zgodnie z przepisami (min. 25) oraz umożliwia indywidualne dekorowanie potraw

System musi być dostosowany (możliwy do uruchomienia)  do sprzętu o parametrach:

1. Komputer  - 4 sztuki

a. procesor o parametrach: Liczba rdzeni – 4; Liczba wątków;- 4; Bazowa częstotliwość procesora - 3,30 GHz; Maks. częstotliwość turbo - 3,70 GHz; Cache - 6 MB; Szybkość magistrali - 5 GT/s DMI2; TDP - 84 W; Maks. wielkość pamięci - 32 GB (DDR3-1333/1600); 

b. Karta graficzna: pamięć 6 GB; taktowania rdzenia: 1506 MHz w trybie standardowym i 1709 MHz w trybie przyspieszonym; liczba jednostek teksturujących: min. 80; liczba jednostek rasteryzujących: min. 48; moc obliczeniowa min. 4,4 TFLOPS; Przepustowość pamięci min. 192 GB/s

c. Ram - min. 16 GB

d. Porty: min. 1x HDMI 1.4 port oraz min. 1 x DisplayPort 1.2 oraz min. 1 x USB 3.0

e. System operacyjny: preinstalowany system operacyjny

2. Zestaw VR - 4 sztuki

a. pole widzenia min. 110 stopni

b. min. 32 sensory obrazowania ruchu

c. rozdzielczość min. 2160x1200 i min. 90 Hz częstotliwość odświeżania

d. min. 1 kamera śledząca ruch i otoczenie

e.  min. 2 kontrolery do obsługi aplikacji

 

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności - po treningu w aplikacji uczeń powinien:

1. porcjować, dekorować i wydawać potrawy i napoje;

2. oceniać organoleptycznie żywność;

3. stosować receptury gastronomiczne

4. rozróżniać metody i techniki sporządzania potraw i napojów

5. dobierać surowce do sporządzania potraw i napojów

6. sporządzać półprodukty oraz potrawy i napoje

7. przestrzegać zasad racjonalnej gospodarki żywnością;

8. rozpoznawać zmiany zachodzące w żywności podczas sporządzania potraw i napojów;\

9. rozróżniać sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów;

10. użytkować sprzęt i urządzenia do sporządzania i ekspedycji potraw i napojów;

 

IV PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO – dla kwalifikacji  TG.07 Sporządzanie potraw i napojów– Narzędzia pozwalającego na ocenę krytycznych punktów kontroli procesów w rzeczywistych warunkach zawodowych zgodnie z systemami GHP, GMP, HACCP. 

Wymagania dotyczące systemu VR:

1. Zastosowanie grywalizacji

2. Możliwość oceny krytycznych punktów kontroli procesów poprzez wskazanie odstępstw widocznych w kuchni

3. Możliwość oceny krytycznych punktów kontroli procesów w formie check-listy

System musi być dostosowany (możliwy do uruchomienia)  do sprzętu o parametrach:

1. Komputer  - 4 sztuki

a. procesor o parametrach: Liczba rdzeni – 4; Liczba wątków;- 4; Bazowa częstotliwość procesora - 3,30 GHz; Maks. częstotliwość turbo - 3,70 GHz; Cache - 6 MB; Szybkość magistrali - 5 GT/s DMI2; TDP - 84 W; Maks. wielkość pamięci - 32 GB (DDR3-1333/1600); 

b. Karta graficzna: pamięć 6 GB; taktowania rdzenia: 1506 MHz w trybie standardowym i 1709 MHz w trybie przyspieszonym; liczba jednostek teksturujących: min. 80; liczba jednostek rasteryzujących: min. 48; moc obliczeniowa min. 4,4 TFLOPS; Przepustowość pamięci min. 192 GB/s

c. Ram - min. 16 GB

d. Porty: min. 1x HDMI 1.4 port oraz min. 1 x DisplayPort 1.2 oraz min. 1 x USB 3.0

e. System operacyjny: preinstalowany system operacyjny

2. Zestaw VR - 4 sztuki

a. pole widzenia min. 110 stopni

b. min. 32 sensory obrazowania ruchu

c. rozdzielczość min. 2160x1200 i min. 90 Hz częstotliwość odświeżania

d. min. 1 kamera śledząca ruch i otoczenie

e.  min. 2 kontrolery do obsługi aplikacji

 

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności monitorowania krytycznych punktów kontroli w procesach produkcji oraz podejmowania działań korygujących zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point).

W ramach kosztów należy uwzględnić prace programistyczne oraz graficzne a także implementację systemu na serwery zamawiającego (wraz z testowaniem stabilności systemu). 

3) Stworzenie narzędzi wspierających proces nauczania w zawodach 343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz w technologii AR 

Wykonanie zadania obejmuje przygotowanie 4 materiałów dydaktycznych, zgodnie z poniższym opisem:

I. PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO – dla  kwalifikacji  TG.07 Sporządzanie potraw i napojów – Narzędzia do nauki dobierania surowców do sporządzania potraw i napojów. Narządzie ma zapewnić  użytkownikom dostęp do biblioteki produktów, pozwalających na stworzenie wszystkich receptur w obowiązującym programie kształcenia oraz możliwość ich połączenia w odpowiednich proporcjach  i kolejności w celu przygotowania dania zgodnie z recepturą. 

Wymagania dotyczące systemu:

1. Biblioteka min. 200 produktów

2. Min . 25 przepisów zgodnie z zestawieniem zamawiającego

3. Możliwość oceny prawidłowości sporządzenia przepisu na skali min. 6 stopniowej

4. Zastosowanie technologii rozszerzonej rzeczywistości w technologii bezznacznikowej oraz technologii znacznikowej

Aplikacja musi być możliwa do obsługi na urządzeniu przenośnym (tablet) o parametrach min. 

1. Wyświetlacz: 9,7" (rozdzielczość 2048 x 1536)

2. Procesor    2,15 GHz + 1,6 GHz

3. Pamięć    4 GB RAM + 32 GB pamięci wbudowanej, możliwość zwiększenia pojemności w oparciu o micro SD do 256 GB

4. Bateria 6000 mAh + szybkie ładowanie

5. Złącza USB min. 3.0 x 1

6. Czujniki Akcelerometr; czujnik żyroskopowy; czujnik Halla, czujnik RGB, czujnik geometryczny

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności: dobierania surowców, opracowywania receptur gastronomicznych, znajomości receptur, rozróżniania surowców gastronomicznych
  

II. PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO - dla  kwalifikacji  TG.07 Sporządzanie potraw i napojów – Narzędzia do nauki dobierania i wykorzystania zastawy stołowej w najczęściej spotykanych stylach w branży w zależności od rodzaju przyjęcia.

Wymagania dotyczące systemu:

1. Biblioteka min. 200 elementów zastawy 

2. Możliwość wyboru min. 5 stylów zastawy

3. Zastosowanie technologii rozszerzonej rzeczywistości w technologii bezznacznikowej oraz technologii znacznikowej

4. Możliwość udekorowania stołu dla min 10 gości

5. Mozliwośc zastosowania elementów dekroacyjnych (min. 30 szt.)

Aplikacja musi być możliwa do obsługi na urządzeniu przenośnym (tablet) o parametrach min. 

1. Wyświetlacz: 9,7" (rozdzielczość 2048 x 1536)

2. Procesor    2,15 GHz + 1,6 GHz

3. Pamięć    4 GB RAM + 32 GB pamięci wbudowanej, możliwość zwiększenia pojemności w oparciu o micro SD do 256 GB

4. Bateria 6000 mAh + szybkie ładowanie

5. Złącza USB min. 3.0 x 1

6. Czujniki Akcelerometr; czujnik żyroskopowy; czujnik Halla, czujnik RGB, czujnik geometryczny

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności: dobierania zastawy stołowej stosownie do okoliczności i potrzeb, kreatywnego ozdabiania stołów, zasad dobierania zastawy stołowej

 

III PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO – dla kwalifikacji  TG.16 Organizacja żywienia i usług gastronomicznych -  Narzędziea do nauki porcjowania i rozbierania mięsa i podrobów z uwzględnieniem  różnych zadanń, związanych z rozbiórką mięsa (QUIZ, wykonanie rozbiórki mięsa krok po kroku, odwrócona rozbiórka mięsa – czyli stworzenie tuszy z elementów powstałych po rozbiórce mięsa).

Wymagania dotyczące systemu:

1. Możliwość  porcjowania następujących typów mięsa: wołowina, wieprzowina, cielęcina, baranina, drób, dziczyzna

2.  Zastosowanie technologii rozszerzonej rzeczywistości w technologii bezznacznikowej oraz technologii znacznikowej)

Aplikacja musi być możliwa do obsługi na urządzeniu przenośnym (tablet) o parametrach min. 

1. Wyświetlacz: 9,7" (rozdzielczość 2048 x 1536)

2. Procesor    2,15 GHz + 1,6 GHz

3. Pamięć    4 GB RAM + 32 GB pamięci wbudowanej, możliwość zwiększenia pojemności w oparciu o micro SD do 256 GB

4. Bateria 6000 mAh + szybkie ładowanie

5. Złącza USB min. 3.0 x 1

6. Czujniki Akcelerometr; czujnik żyroskopowy; czujnik Halla, czujnik RGB, czujnik geometryczny

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności: przestrzegania zasad porcjowania mięs, rozróżniania poszczególnych części mięs, rozpoznawania poszczególnych części mięs

IV PRZYGOTOWANIE MATERIAŁU DYDAKTYCZNEGO – w zakresie podstaw kształcenia w zawodach  343404 Technik żywienia i usług gastronomicznych i 512001 Kucharz  PKZ (TG.c) -  Narzędzia wspierającego  rozróżnianie surowców, dodatków do żywności i materiałów pomocniczych w gastronomii.

Wymagania dotyczące systemu:

1. Biblioteka min. 200 produktów

2. Zastosowanie technologii rozszerzonej rzeczywistości w technologii bezznacznikowej oraz technologii znacznikowej)

Aplikacja musi być możliwa do obsługi na urządzeniu przenośnym (tablet) o parametrach min.

1. Wyświetlacz: 9,7" (rozdzielczość 2048 x 1536)

2. Procesor    2,15 GHz + 1,6 GHz

3. Pamięć    4 GB RAM + 32 GB pamięci wbudowanej, możliwość zwiększenia pojemności w oparciu o micro SD do 256 GB

4. Bateria 6000 mAh + szybkie ładowanie

5. Złącza USB min. 3.0 x 1

6. Czujniki Akcelerometr; czujnik żyroskopowy; czujnik Halla, czujnik RGB, czujnik geometryczny

Aplikacja umożliwia kształtowanie umiejętności rozróżniania surowców gastronomicznych

 

4) Dostawę sprzętu na potrzeby wdrożenia innowacyjnych form kształcenia

12 sztuk urządzeń typu tablet. Parametry techniczne:

1. Wyświetlacz: 9,7" (rozdzielczość 2048 x 1536)

2. Procesor    2,15 GHz + 1,6 GHz

3. Pamięć    4 GB RAM + 32 GB pamięci wbudowanej, możliwość zwiększenia pojemności w oparciu o micro SD do 256 GB

4. Bateria 6000 mAh + szybkie ładowanie

5. Złącza USB min. 3.0 x 1

6. Czujniki Akcelerometr; czujnik żyroskopowy; czujnik Halla, czujnik RGB, czujnik geometryczny

Komputer  - 4 sztuki. Parametry techniczne:

a. procesor o parametrach: Liczba rdzeni – 4; Liczba wątków;- 4; Bazowa częstotliwość procesora - 3,30 GHz; Maks. częstotliwość turbo - 3,70 GHz; Cache - 6 MB; Szybkość magistrali - 5 GT/s DMI2; TDP - 84 W; Maks. wielkość pamięci - 32 GB (DDR3-1333/1600); 

b. Karta graficzna: pamięć 6 GB; taktowania rdzenia: 1506 MHz w trybie standardowym i 1709 MHz w trybie przyspieszonym; liczba jednostek teksturujących: min. 80; liczba jednostek rasteryzujących: min. 48; moc obliczeniowa min. 4,4 TFLOPS; Przepustowość pamięci min. 192 GB/s

c. Ram - min. 16 GB

d. Porty: min. 1x HDMI 1.4 port oraz min. 1 x DisplayPort 1.2 oraz min. 1 x USB 3.0

e. System operacyjny: preinstalowany system operacyjny

Zestaw VR - 4 sztuki. Parametry techniczne:

a. pole widzenia min. 110 stopni 

b. min. 32 sensory obrazowania ruchu

c. rozdzielczość min. 2160x1200 i min. 90 Hz częstotliwość odświeżania

d. min. 1 kamera śledząca ruch i otoczenie

e. min. 2 kontrolery do obsługi aplikacji

5) szkolenie wdrożeniowe dla nauczycieli

Opracowanie programu i przeprowadzenie szkolenia wdrożeniowego w wymiarze 16 godzin dla grupy 13 nauczycieli . Szkolenie ma obejmować: 

1. Korzystanie z wirtualnej rzeczywistości w praktyce dydaktycznej szkoły (program: uruchamianie i użytkowanie aplikacji, założenia metodyczne, radzenie sobie z problemami). Po ukończeniu szkol. N potrafią samodzielnie poprowadzić lekcję z użyciem VR/AR oraz przygotować zaplecze i sprzęt – 5 godzin

1. Tworzenie obiektów 3D (program: tworzenie grafiki 3D, redenderowanie obiektów, obsługa programów). Po ukończeniu szkol. N potrafią samodzielnie zaprojektować modele przedmiotów 3D w oparciu o dostępne darmowe programy (np. Unity3D) – 6 godzin

1. Podstawy programowania na potrzeby technologii VR/AR (program: wdrażanie interakcji do obiektów, dodawanie obiektów do aplikacji). Po ukończeniu szkol. N potrafią samodzielnie wprowadzić interakcje do opracowanych modeli 3D  - 5 godzin

5. Zakończenie prac realizowanych na podstawie niniejszego Opisu Przedmiotu Zamówienia (tj. opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii” musi nastąpić najpóźniej do dnia 20 października 2018 r. Zamawiający zastrzega sobie możliwość przedłużenia terminu realizacji umowy w szczególności w przypadkach spowodowanych przedłużającym się czasem trwania procedury przetargowej, nieprzewidzianą przerwą w realizacji przedmiotu zamówienia, zatwierdzenia przez właściwą Instytucję Pośredniczącą modyfikacji wniosku o dofinansowanie w zakresie terminu realizacji projektu, w przypadku konieczności zmiany terminów realizacji umowy, w tym konieczności wydłużenia czasu realizacji umowy lub jej poszczególnych etapów, w stosunku do informacji wskazanych w SOPZ, w szczególności spowodowanej przedłużającym się czasem działań związanych z poszczególnymi etapami prac przewidzianych w SOPZ lub wynikającymi z innych uzasadnionych sytuacji, nieprzewidzianą przerwą w realizacji przedmiotu zamówienia wynikającą z konieczności np. przeprowadzenia dodatkowego naboru uczestników działań, koniecznością wykonania dodatkowych czynności wynikających z wniosków z prowadzonej ewaluacji programów lub z innych uzasadnionych przyczyn wskazanych przez Zamawiającego m.in. na etapie odbioru poszczególnych zadań, zmian związanych z zakresem realizowanych działań opisanych w SOPZ, w szczególności w przypadku wniosków wynikających z analizy przedłożonych materiałów, dokumentów i innych dzieł składających się na dany etap prac. Zmiana terminu, zakresu merytorycznego lub rodzaju działań może nastąpić z inicjatywy Zamawiającego, po uzgodnieniach z Wykonawcą. Jakakolwiek zmiana terminu realizacji zamówienia pozostaje bez wpływu na kwotę wynagrodzenia za realizację przedmiotu umowy.  

PRZENIESIENIE AUTORSKICH PRAW MAJĄTKOWYCH WRAZ ZE SZCZEGÓŁOWYM OKREŚLENIEM PÓL EKSPLOATACJI 

Wykonawca obowiązany będzie do wykonania i przeniesienia na rzecz Zamawiającego autorskich praw majątkowych do pracy na zasadach określonych w umowie, a w szczególności na następujących polach eksploatacji: 

a. w zakresie utrwalania i zwielokrotniania utworu – wytwarzanie określoną techniką egzemplarzy utworu, w tym techniką drukarską, reprograficzną, zapisu magnetycznego oraz techniką cyfrową, 

b. w zakresie obrotu oryginałem albo egzemplarzami, na których utwór utrwalono – wprowadzanie do obrotu, użyczenie lub najem oryginału albo egzemplarzy, 

c. w zakresie rozpowszechniania utworu w sposób inny niż określony w pkt a - publiczne wystawienie, wyświetlenie a także publiczne udostępnianie dzieła w taki sposób, aby każdy mógł mieć do niego dostęp w miejscu i czasie przez siebie wybranym, w tym w szczególności wprowadzanie do sieci Internet i Intranet i umożliwienie wywoływania na życzenie oraz wprowadzanie do pamięci komputerów i umożliwienie pobrania. 

Wraz z przeniesieniem na Zamawiającego praw, na jego własność przechodzą również nośniki, na których utwory powstałe podczas i wskutek realizacji przedmiotu umowy zostały utrwalone a także pliki źródłowe będące podstawą wykonania ostatecznej wersji utworów audiowizualnych., materiałów do druku i inne niezbędne dokumenty.
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                                   Załącznik nr 3 do SIWZ

Zamawiający:

Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica 
ul. Św. Antoniego 57/61
97-200 Tomaszów Mazowiecki
Wykonawca:

…………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres, 
w zależności od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEiDG)

reprezentowany przez:

…………………………………………………………………………

(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do  reprezentacji)

Oświadczenie wykonawcy

składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.

Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp),

DOTYCZĄCE SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn. Opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii” realizowanym przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 
im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim, współfinansowanym ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020
prowadzonego przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim oświadczam, co następuje:

INFORMACJA DOTYCZĄCA WYKONAWCY:

Oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w zakresie opisanym w Rozdziale 4 Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia (wskazać dokument i właściwą jednostkę redakcyjną dokumentu, w której określono warunki udziałuw postępowaniu).

…………….……. (miejscowość), dnia ………….……. r. 







…………………………………………

(podpis)

INFORMACJA W ZWIĄZKU Z POLEGANIEM NA ZASOBACH INNYCH PODMIOTÓW: 

Oświadczam, że w celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu, określonych przez zamawiającego w zakresie opisanym w Rozdziale 4 pkt 4.2.3 Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia (wskazać dokument i właściwą jednostkę redakcyjną dokumentu, w której określono warunki udziału w postępowaniu), polegam na zasobach następującego/ych podmiotu/ów: ……………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………………………………………………………………….…………………………., w następującym zakresie: ……………………………………………………….…

………………………………………………………………………………………………………………………. (wskazać podmiot i określić odpowiedni zakres dla wskazanego podmiotu). 

…………….……. (miejscowość), dnia ………….……. r. 








…………………………………………

(podpis)

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:

Oświadczam, że wszystkie informacje podane w powyższych oświadczeniach są aktualne 
i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji.

…………….……. (miejscowość), dnia ………….……. r. 








…………………………………………

(podpis)
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                                   Załącznik nr 4 do SIWZ

Zamawiający:

Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica
ul. Św. Antoniego 57/61
97-200 Tomaszów Mazowiecki
Wykonawca:

………………………………………………………………………………

(pełna nazwa/firma, adres, w zależności od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEiDG)

reprezentowany przez:

………………………………………………………………………………

(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)

Oświadczenie wykonawcy

składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.

Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp),

DOTYCZĄCE PODSTAW WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn. Opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii” realizowanym przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim, współfinansowanym ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020
prowadzonego przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim, oświadczam, co następuje:

OŚWIADCZENIA DOTYCZĄCE WYKONAWCY:

1. Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie 
art. 24 ust 1 pkt 12-22 ustawy Pzp.

2. [UWAGA: zastosować tylko wtedy, gdy zamawiający przewidział wykluczenie wykonawcy 
z postępowania na podstawie ww. przepisu]

Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie 
art. 24 ust. 5 pkt 1 ustawy Pzp .

…………….……. (miejscowość), dnia ………….……. r. 








…………………………………………

(podpis)

Oświadczam, że zachodzą w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postępowania na podstawie art. …………. ustawy Pzp (podać mającą zastosowanie podstawę wykluczenia spośród wymienionych w art. 24 ust. 1 pkt 13-14, 16-20 lub art. 24 ust. 5 ustawy Pzp). Jednocześnie oświadczam, że w związku z ww. okolicznością, na podstawie art. 24 ust. 8 ustawy Pzp podjąłem następujące środki naprawcze: ………………………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………..…………………...........………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………….……. (miejscowość), dnia …………………. r. 

…………………………………………

(podpis)

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODMIOTU, NA KTÓREGO ZASOBY POWOŁUJE SIĘ WYKONAWCA:

Oświadczam, że następujący/e podmiot/y, na którego/ych zasoby powołuję się w niniejszym postępowaniu, tj.: …………………………………………………………………….……………………… (podać pełną nazwę/firmę, adres, a także w zależności od podmiotu: NIP/PESEL, KRS/CEiDG) nie podlega/ją wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia.
…………….……. (miejscowość), dnia …………………. r. 








…………………………………………

(podpis)

OŚWIADCZENIE DOTYCZĄCE PODANYCH INFORMACJI:

Oświadczam, że wszystkie informacje podane w powyższych oświadczeniach są aktualne 
i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji.

…………….……. (miejscowość), dnia …………………. r. 








…………………………………………

(podpis)
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                    Załącznik nr 5 do SIWZ

………………………………….., dnia ………………….

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

My niżej podpisani:

……………………………………………………………………………………………………………………

działając w imieniu i na rzecz: 

.......................................................................................................................................................

.......................................................................................................................................................

ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego na: Opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje 
w gastronomii” realizowanym przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica 
w Tomaszowie Mazowieckim, współfinansowanym ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020
- oświadczamy, że nie należymy do grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy Prawo Zamówień Publicznych (Dz. U. z 2017 r. poz. 1579 z późn. zm.), tj. w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2015 r., poz. 184)*
- oświadczamy, że należymy do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy Prawo Zamówień Publicznych, tj. w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2015 r., poz. 184)*, co podmioty wymienione poniżej (należy podać nazwy i adresy siedzib)*:

	Lp.
	Nazwa (firma)
	Adres siedziby

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	


.............................................................

podpis osoby upoważnionej do

          reprezentowania wykonawcy

* - nieodpowiednie skreślić
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                                               Załącznik nr 7  do SIWZ


.................................. dnia .......................

FORMULARZ OFERTOWY

Ja/My, niżej podpisani: 

………………………………………………………………………………………………………………………..

 (Zarejestrowana nazwa Wykonawcy/ pełnomocnika wykonawców występujących wspólnie
)

Numer telefonu ……………………………….  Adres mailowy: . ………………… ………………………………

ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego, prowadzonego przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim, którego przedmiotem jest 

Opracowanie i wdrożenie innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego 
do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii” realizowanym przez Zespół Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. ST. Staszica w Tomaszowie Mazowieckim, współfinansowanym ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020
składam/y niniejszą ofertę na wykonanie zamówienia, 

1. Oświadczam/y, że zapoznałem/liśmy się z wymaganiami zamawiającego, dotyczącymi przedmiotu zamówienia, zamieszczonymi w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia (SIWZ) wraz 
z załącznikami i nie wnoszę/wnosimy do nich żadnych zastrzeżeń.

2. Oferuję/my wykonanie zamówienia zgodnie z wymaganiami określonymi w SIWZ za

Cena netto: ……………………….  (słownie: …………………………………..)
Stawka podatku VAT: ………………..

Cena brutto: ……………………….  (słownie: …………………………………..)

3. Oświadczamy, że zobowiązujemy się do wykonania przedmiotu zamówienia w terminie: 
do………………………………. 
4. Oświadczam/y, że uważam/y się za związanych niniejszą ofertą przez okres 30 dni od upływu   

       terminu składania ofert. 

5. Oświadczam, że jestem /nie jestem* małym lub średnim przedsiębiorstwem.

6. Oświadczam/y, że zrealizuję/emy zamówienie zgodnie ze Specyfikacją Istotnych Warunków    Zamówienia, Szczegółowym Opisem Przedmiotu Zamówienia i wzorem Istotnych Postanowień Umowy. 

7. Oświadczam/y, że informacje i dokumenty zawarte w Ofercie na stronach od nr ........................
do nr ......................... stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji i zastrzegamy, że nie mogą być one udostępniane. Informacje i dokumenty zawarte na pozostałych stronach Oferty są jawne.

(W przypadku utajnienia oferty Wykonawca nie później niż w terminie składania ofert zobowiązany jest wykazać, iż zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w szczególności określając, w jaki sposób zostały spełnione przesłanki, o których mowa w art. 11 pkt 4 ustawy z 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, zgodnie z którym tajemnicę przedsiębiorstwa stanowi określona informacja, jeżeli spełnia łącznie 3 warunki:

1) ma charakter techniczny, technologiczny, organizacyjny przedsiębiorstwa lub jest to inna informacja mająca wartość gospodarczą,

2) nie została ujawniona do wiadomości publicznej,

3) podjęto w stosunku do niej niezbędne działania w celu zachowania poufności.)

8. Oświadczam/y, że w razie wybrania naszej oferty jako najkorzystniejszej zobowiązuję/emy się do podpisania umowy na warunkach określonych we wzorze Istotnych Postanowień Umowy.

9.  Zarejestrowane nazwy i adresy wykonawców występujących wspólnie : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

10. Oświadczam/y, że następujące części zamówienia zamierzam/y powierzyć do realizacji przez  

      podwykonawców
:

	Lp.
	Część zamówienia, której wykonanie Wykonawca zamierza powierzyć podwykonawcy
	Nazwa (firma) podwykonawcy

	
	
	


11. Oświadczam/y, że wybór Oferty będzie/ nie będzie* prowadził do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług, zamawiający w celu oceny takiej oferty doliczy do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek rozliczyć zgodnie z tymi przepisami. Wykonawca, składając ofertę, informuje zamawiającego, że wybór oferty będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, wskazując nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku …………………………………….

12. Oświadczenie o przynależności albo braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej *
Oświadczam, że zgodnie z aktualnym stanem faktycznym i prawnym Wykonawca ………. (podać nazwę): (zaznaczyć właściwe pole lub skreślić niepotrzebne)

 nie należy do jakiejkolwiek grupy kapitałowej**;

 należy do grupy kapitałowej** i złoży stosowne oświadczenie, o którym mowa 
w art. 24 ust. 11 ustawy Pzp, w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia na stronie internetowej Zamawiającego informacji z otwarcia ofert.

13. Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.*








…………………………………………

(podpis)

* W przypadku gdy ofertę składają Wykonawcy wspólnie ubiegający się o zamówienie, każdy z Wykonawców musi złożyć odrębne oświadczenie o przynależności albo braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej.

** Pojęcie „grupa kapitałowa” należy rozumieć zgodnie z przepisami ustawy z dnia 
16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2017 r. poz. 229, 
z późn. zm.).

13. Załącznikami do niniejszego formularza, stanowiącymi integralną część oferty, są:

1) ………………………………………..….

2) .............................................................

	…………………………………..

(miejsce, data)
	
	………………………………………………..

(podpis osoby/-ób uprawnionej/-ych

do reprezentowania wykonawcy)
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                    Załącznik nr 6 do SIWZ

………………………………….., dnia ………………….

WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU - OCENA
1. Doświadczenie w opracowaniu min. 1 aplikacji VR lub AR w obszarze edukacji
	Warunek postawiony przez Zamawiającego w Rozdziale IV SIWZ Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków
	Informacje potwierdzające spełnienie żądanego warunku zgodnie z informacjami opisanymi w Rozdziale IV SIWZ
	Spełnienie kryterium dostępu TAK/NIE

	W ciągu ostatnich 2 lat opracowanie min. 1 aplikacji VR lub AR w obszarze edukacji 
	Proszę opisać opracowaną aplikację: nazwa opracowanej aplikacji, rok opracowania; zawartość, adresaci, zamawiający;
	


2. Dysponowanie zespołem 2 ekspertów - nauczycieli dyplomowanych zatrudnionych w szkole zawodowej z doświadczeniem w zakresie opracowania i ewaluacji programów nauczania w zawodach- zgodnie z poniższym opisem

	Warunek postawiony przez Zamawiającego w Rozdziale IV SIWZ Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków
	Informacje potwierdzające spełnienie żądanego warunku zgodnie z informacjami opisanymi w Rozdziale IV SIWZ
	Podstawa dysponowania osobą
	Spełnienie kryterium dostępu TAK/NIE

	Ekspert nr 1 

…………………………… Imię i nazwisko
1. Wykształcenie wyższe - pedagogiczne

2. Zatrudnienie na stanowisku nauczyciela w szkole zawodowej – minimum 5 lat

3. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w opracowaniu programów do kształcenia w zawodach zgodnie z podstawą programową kształcenia w zawodach 2012 lub 2017 

4. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w ewaluacji programów do kształcenia w zawodach zgodnie z podstawą programową kształcenia w zawodach 2012 lub 2017

5. Współpraca z instytucjami działającymi na rzecz oświaty np. ORE, CKE, OKE w zakresie kształcenia zawodowego (np. recenzowanie arkuszy egzaminacyjnych, opracowanie arkuszy egzaminacyjnych egzaminu zawodowego, autor podstaw programowych, suplementów do dyplomów, ścieżek rozwoju zawodowego, egzaminator)
	1. (proszę podać: nazwę uczelni, wydział, specjalność, rok ukończenia)

2. proszę podać nazwę placówki, nauczany przedmiot, okres zatrudnienia w układzie od-do miesiąc, rok)
3. proszę podać nazwę opracowanego programu, odbiorcę, rok
4. proszę podać nazwę programu, zakres ewaluacji, odbiorcę, rok
5. proszę podać nazwę Instytucji, zakres współpracy, , rok

	
	

	ekspert nr 2 

1. Wykształcenie wyższe – pedagog w kierunku żywienia i usług gastronomicznych

2. Co najmniej pięcioletnie zatrudnienie na stanowisku nauczyciela zawodowych przedmiotów gastronomicznych w zawodach: technik żywienia i usług gastronomicznych i kucharz w szkole zawodowej

3. branży w okresie ostatnich 5 lat udział w stażach, praktykach w przedsiębiorstwach gastronomiczno-hotelarskiej minimum 40 godzin

4. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w konstruowaniu narzędzi diagnozujących umiejętności uczniów w zawodach branży gastronomicznej: testu, ankiety, arkusza egzaminacyjnego, kwestionariusza

5. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w prowadzeniu specjalistycznych zajęć warsztatowych, staży, praktyk zawodowych, zajęć praktycznych - dla uczniów szkoły zawodowej - poszerzających ofertę szkoły z zakresu przygotowywania potraw i napojów we  współpracy z pracodawcami
	1. (proszę podać: nazwę uczelni, wydział, specjalność, rok ukończenia)
2. proszę podać nazwę placówki, nauczany przedmiot, okres zatrudnienia w układzie od-do miesiąc, rok)
3. proszę podać rodzaj stażu/praktyki, organizatora, miejsce odbywania stażu/praktyki - pracodawcę, rok, liczbę godzin
4. proszę podać rodzaj materiałów dydaktycznych, tytuł, zakres opracowania, cel, odbiorcy, rok opracowania
5. proszę podać rodzaj zajęć, miejsce prowadzenia, adresatów, rok prowadzenia, zakres poszerzenia oferty szkoły, nazwę pracodawców:
	
	


.............................................................

podpis osoby upoważnionej do

                 reprezentowania wykonawcy

* niepotrzebne skreślić
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                    Załącznik nr 6a do SIWZ

………………………………….., dnia ………………….

OCENA PUNKTOWA

Wykonawca dysponuje zespołem 2 ekspertów - nauczycieli dyplomowanych przedmiotów zawodowych zatrudnionych w szkole zawodowej z doświadczeniem w zakresie opracowania 
i ewaluacji programów nauczania w zawodach

	Imię i nazwisko/

Ekspert Nr …
	Doświadczenie
	Opis

	Ekspert nr 1- imię i nazwisko
…………………

Podstawa dysponowania

………………
	1. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w opracowaniu programów do kształcenia w zawodach zgodnie z podstawą programową kształcenia w zawodach 2012 lub 2017

maksymalnie 10 punktów
	Opis: rok opracowania, nazwa, zawartość, adresaci, zamawiający;

	
	2. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w ewaluacji programów do kształcenia w zawodach zgodnie z podstawą programową kształcenia w zawodach 2012 lub 2017

maksymalnie 10 punktów
	Opis: rok opracowania, nazwa, zawartość, adresaci programu, zamawiający;

	
	3. W okresie ostatnich 5 lat doświadczenie we współpracy z instytucjami działającymi na rzecz oświaty np. ORE, CKE, OKE w zakresie kształcenia zawodowego (np. recenzowanie arkuszy egzaminacyjnych, opracowanie arkuszy egzaminacyjnych egzaminu zawodowego, autor podstaw programowych, rekomendacji do planów i programów nauczania, suplementów do dyplomów, ścieżek rozwoju zawodowego, egzaminator)

maksymalnie 30 punktów
	Opis: Instytucja, zakres współpracy, rodzaj opracowania, rok opracowania, zawartość;

	Ekspert nr 2- imię i nazwisko

…………………

Podstawa dysponowania

………………..
	1. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie w prowadzeniu specjalistycznych zajęć warsztatowych, staży, praktyk zawodowych, zajęć praktycznych - dla uczniów szkoły zawodowej - poszerzających ofertę szkoły z zakresu przygotowywania potraw i napojów we  współpracy z pracodawcami 

maksymalnie 20 punktów
	Opis: rodzaj zajęć, miejsce prowadzenia, adresaci, rok prowadzenia, zakres poszerzenia oferty szkoły: 

	
	2. w okresie ostatnich 5 lat udział w stażach, praktykach w przedsiębiorstwach gastronomiczno-hotelarskiej – minimum 40 godzin

maksymalnie 20 punktów

	Opis: rodzaj stażu/praktyki, organizator, miejsce odbywania stażu/praktyki, rok liczba godzin; 

	
	3. w okresie ostatnich 5 lat doświadczenie  w opracowywaniu materiałów dydaktycznych i scenariuszy zajęć w zawodach technik żywienia i usług gastronomicznych i kucharz w szkole zawodowej

maksymalnie 20 punktów


	Opis: rodzaj materiałów dydaktycznych, tytuł, zakres opracowania, cel, odbiorcy, rok opracowania; 


.............................................................

podpis osoby upoważnionej do

                 reprezentowania wykonawcy
AiO.272.13.V.2018





                    Załącznik nr 2 do SIWZ

UMOWA nr ……………/ /2018
zawarta w dniu ……………………………. 2018 roku, pomiędzy:

Zespołem Szkół Ponadgimnazjalnych nr 2 im. St. Staszica , z siedzibą w Tomaszowie Mazowieckim (97-200), ul. Św. Antoniego 57/61, NIP:……………………, REGON: ………………………………………….. w imieniu, którego działa: 
Pani ………………………………..  – Dyrektor, 
Zwanym dalej „Zamawiającym”

a

…………………………………………. wpisaną do rejestru przedsiębiorców Krajowego Rejestru Sądowego przez …………………. w ……………… z siedzibą w ………………….., …………………………………………………………….. – pod numerem KRS: ………………………, REGON: ……………………, NIP: ………………………………, reprezentowanym przez ………………………… – ……………………………, zwanym dalej: „Wykonawcą”, 

zwanymi dalej łącznie: „Stronami” 

§ 1

Zamawiający i Wykonawca zgodnie oświadczają, że niniejsza umowa została zawarta w wyniku udzielenia zamówienia publicznego przeprowadzonego w trybie …………………………., o którym mowa w art. ……………………. ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. (t.j. Dz.U. z 2017r. poz. 1579). 

§ 2

1. Przedmiotem umowy jest wykonanie przez Wykonawcę na rzecz Zamawiającego usługi opracowania i wdrożenia innowacyjnych form kształcenia zawodowego wykorzystujących technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostawa sprzętu dedykowanego do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii, zgodnie ze Szczegółowym Opisem Przedmiotu Zamówienia stanowiącym załącznik nr 1 do niniejszej umowy.
2.  Wykonawca opracuje i wdroży innowacyjne formy kształcenia zawodowego wykorzystujące technologię VR/AR w zawodach 512001 i 343404 oraz dostarczy sprzęt dedykowany do opracowanych narzędzi w projekcie pn. „Innowacje w gastronomii zgodnie ze szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia. 
§ 3

1. Wykonawca oświadcza, że posiada szczegółową wiedzę, doświadczenie i kwalifikacje niezbędne do realizacji przedmiotu umowy wskazanego w § 2 ust 1.

2. Wykonawca zobowiązuje się zrealizować przedmiot umowy z należytą starannością.

3. W przypadku powierzenia przez Wykonawcę wykonania dzieła osobom trzecim w całości lub w części, Wykonawca odpowiada za działania i zaniechania tych osób, jak za własne działania lub zaniechania.

4. Wykonawca jest zobowiązany do udzielania Zamawiającemu, na jego żądanie, wszelkich wiadomości o przebiegu wykonywania przez Wykonawcę zamówienia i umożliwienia mu dokonywania kontroli prawidłowości tego wykonania. 

5. Wykonawca jest zobowiązany niezwłocznie, na piśmie, pod rygorem nieważności, informować Zamawiającego o wszelkich istotnych okolicznościach, które mogą mieć wpływ na realizację postanowień umowy. Korespondencja w sprawach bieżących dotyczących realizacji umowy odbywać się będzie drogą elektroniczną lub telefoniczną pomiędzy osobami wyznaczonymi do kontaktu przez Strony. Za kontakty w sprawach bieżących dotyczących realizacji umowy nie uważa się:                           

1) informacji o okolicznościach mogących mieć wpływ na realizację umowy;

2) informacji o opóźnieniach i ich przyczynach;

z zastrzeżeniem, że mogą one równocześnie z przesłaniem na piśmie zostać przekazane drogą elektroniczną.

6. W przypadku zaistnienia okoliczności uniemożliwiającej realizację przedmiotu umowy, Wykonawca jest zobowiązany niezwłocznie, nie później jednak niż w ciągu 3 dni roboczych od zaistnienia takiej sytuacji, na piśmie, pod rygorem nieważności, powiadomić o tym fakcie Zamawiającego na adres wskazany w umowie. 

7. Wykonawca zobowiązuje się do informowania o współfinansowaniu umowy przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego zgodnie z zapisami zawartymi w „Wytycznych dotyczących oznaczania projektów w ramach w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020, które są dostępne na stronie internetowej www.funduszeeuropejskie.gov.pl Przedmiot umowy zostanie oznaczony przez Wykonawcę informacjami, o których mowa w zdaniu poprzedzającym według wskazówek Zamawiającego, które zostaną przekazane Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

8. Wykonawca zobowiązuje się do należytego zabezpieczenia i przechowywania wszelkich dokumentów dotyczących realizacji umowy zgodnie z właściwymi przepisami dla instytucji krajowych i Unii Europejskiej, upoważnionych do kontroli Projektu w ramach Programu Operacyjnego Województwa Łódzkiego na lata 2014 – 2020 oraz udostępniania wglądu do tej dokumentacji ww. instytucjom i Zamawiającemu.

9. W przypadku powierzenia przez Wykonawcę wykonania umowy w całości lub w części osobom trzecim, Wykonawca odpowiada za działania i zaniechania tych osób, jak za własne działania lub zaniechania. Wykonawca nie może zwolnić się od odpowiedzialności, wykazując że dołożył najwyższej staranności przy wyborze podmiotu zaangażowanego w realizację zadania bądź wybrał podmiot zawodowo trudniący się wykonywaniem tego rodzaju zadań

§ 4

1. Wykonawca zobowiązuje się wykonać przedmiot umowy i dostarczyć Zamawiającemu do odbioru w terminie do ……………………………... Wszelka korespondencja związana z przedłożeniem przedmiotu umowy do odbioru przesyłana będzie w dniu przedłożenia tj. w dniu roboczym do godziny 15.00. Korespondencja złożona po godzinie 15.00 uważana będzie za złożoną w następnym dniu roboczym. 

2. Ze strony Zamawiającego osobą, która dokona odbioru przedmiotu umowy, będzie dyrektor szkoły: Pani/Pan ……….. lub Pani/Pan ………………... Zmiana osoby, o której mowa w zdaniu poprzedzającym, nie stanowi zmiany umowy i wymaga jedynie poinformowania Wykonawcy.

3. Z odbioru przedmiotu umowy zostanie sporządzony protokół odbioru według wzoru stanowiącego załącznik nr 2 do umowy. Sporządzony przez Zamawiającego protokół odbioru podlega niezwłocznemu przekazaniu Wykonawcy. Doręczenie drogą elektroniczną jest wiążące dla Wykonawcy.

4. Strony zgodnie ustalają, że przedmiot zamówienia będzie podlegał kontroli prawidłowości jego wykonania, która zostanie przeprowadzona przez Zamawiającego. Wykonawca jest zobowiązany do przesłania wszystkich dokumentów i produktów składających się na przedmiot zamówienia w całości zgodnie z ustalonym terminem. Zamawiający nie dopuszcza przekazywania poszczególnych elementów składających się na zamówienie w częściach czy w różnych terminach. 

5. Jeżeli według oceny Zamawiającego wyrażonej w treści protokołu odbioru przedmiot zamówienia będzie miał wady, Wykonawca zobowiązuje się do ich usunięcia w ustalonym przez Strony terminie.

6. Za wady strony rozumieją wady merytoryczne oznaczające niezgodność przedmiotu umowy z  wymaganiami określonymi w Szczegółowym Opisie Przedmiotu Zamówienia oraz braki wynikające z braków dokumentacji czy produktów w przekazanym przedmiocie umowy.

7. W przypadku braku porozumienia, co do terminu usunięcia wad Zamawiający ma prawo samodzielnie wyznaczyć, nie krótszy niż 3 dniowy, termin oraz określić sposób usunięcia wad. Usunięcie wad następuje w ramach wynagrodzenia, o którym mowa w § 5 ust. 1. 

8. Przekazanie Zamawiającemu dzieła z wadami, o jakich mowa w treści niniejszego paragrafu może nastąpić tylko jeden raz z zastrzeżeniem, że Zamawiający może wyrazić zgodę na ponowne ich usunięcie, w ustalonym przez Strony terminie i w sposób uzgodniony przez Strony. W przypadku braku porozumienia Zamawiający ma prawo samodzielnie wyznaczyć, nie krótszy niż 3 dni, termin oraz określić sposób usunięcia wad. 

9. Stwierdzenie przez Zamawiającego usunięcia przez Wykonawcę wad będzie stanowić podstawę do sporządzenia protokołu odbioru bez zastrzeżeń.

10. W przypadku nieusunięcia wad przez Wykonawcę zgodnie z postanowieniami niniejszego paragrafu, Zamawiający ma prawo, w terminie 7 dni, odstąpić od umowy oraz naliczyć kary umowne o jakich mowa w § 8 ust. 3 umowy. Przed wykonaniem prawa do odstąpienia, Zamawiający wezwie do ostatecznego usunięcia wad wyznaczając jednocześnie 7 dniowy termin do wykonania tego wezwania.

14. W przypadku, gdy po dokonaniu odbioru przedmiotu zamówienia, w okresie 2 lat od dnia odbioru ujawnione zostaną wady Wykonawca zobowiązuje się do ich usunięcia w ustalonym przez Strony terminie i w sposób uzgodniony przez Strony. Usunięcie ww. wad następuje każdorazowo w ramach wynagrodzenia za wykonanie zamówienia określone w niniejszej umowie.

§ 5

1. Strony zgodnie ustalają, że Zamawiający zapłaci na rzecz Wykonawcy za prawidłowe 
i kompletne wykonanie przedmiotu umowy, o którym mowa w § 1, wynagrodzenie w kwocie nieprzekraczającej ……………………… zł brutto (słownie: ……………………………. 00/100), w tym podatek VAT w kwocie: ………………………………………… słownie ………………… Wynagrodzenie, o którym mowa w niniejszym ustępie stanowi całkowite wynagrodzenie Wykonawcy za wykonanie umowy w tym za przeniesienie praw, o których mowa w § 6 oraz usuwania ewentualnych wad ujawnionych w okresie 2 lat od dnia odbioru dzieła (w okresie gwarancji).

2. Podstawą zapłaty wynagrodzenia, o którym mowa wyżej, będzie każdorazowo prawidłowo wystawiona przez Wykonawcę i doręczona Zamawiającemu faktura VAT/rachunek. 

3. Wykonawca jest uprawniony do wystawienia faktury VAT/rachunku nie wcześniej niż po podpisaniu – bez zastrzeżeń – przez osoby wyznaczone przez Zamawiającego protokołu odbioru .

4. Zapłata należnego Wykonawcy wynagrodzenia nastąpi w każdym przypadku w terminie 30 dni od dnia doręczenia prawidłowo wystawionej faktury VAT/rachunku Zamawiającemu. 

5. Zapłata wskazanego wyżej wynagrodzenia na rzecz Wykonawcy nastąpi przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy: …………………………………………………………
6. Przez dzień zapłaty rozumie się dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

§ 6
1. Wykonawca oświadcza, że:
1) przysługują lub będą mu przysługiwać nieograniczone prawa autorskie do dzieł powstałych w toku realizacji umowy, a będących utworami w rozumieniu ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych (Dz. U. z 2017r, poz 880 z późn. zm.);
2) wykonanie umowy nie narusza i nie będzie naruszało praw autorskich osób trzecich w tym także praw własności przemysłowej i intelektualnej, w szczególności: praw patentowych, praw autorskich i praw do znaków towarowych;
3) utwory nie zawierają i nie będą zawierały niedozwolonych zapożyczeń z utworów osób trzecich oraz nie będą obciążone żadnymi innymi prawami osób trzecich;
4) utwory są i będą wolne od wad, w tym od wad prawnych. 
2. Wykonawca z chwilą przekazania zaakceptowanego w trybie określonym w § 4 przedmiotu zamówienia przenosi na Zamawiającego autorskie prawa majątkowe do zaakceptowanego dzieła na wszystkich znanych w chwili  zawierania umowy polach eksploatacji, a w szczególności:

1) w zakresie utrwalania i zwielokrotniania utworu – wytwarzania określoną techniką egzemplarzy utworu, w tym drukarską reprograficzną, elektroniczną, fotograficzną, cyfrową, audiowizualną, technikami multimedialnymi oraz zapisu magnetycznego obejmujące trwałe lub czasowe utrwalanie lub zwielokrotnianie w całości lub w części, jakimikolwiek środkami i w jakiejkolwiek formie, niezależnie od formatu, systemu lub standardu bez ograniczeń co do ilości egzemplarzy oraz korzystania i rozporządzania tymi egzemplarzami; 

2) w zakresie obrotu oryginałem albo egzemplarzami, na których utwór utrwalono – wprowadzanie do obrotu, użyczenie lub najem oryginału albo egzemplarzy;

3) w zakresie rozpowszechniania utworu w sposób inny niż określony w pkt 2 - publiczne wystawienie, wyświetlenie a także publiczne udostępnianie dzieła w taki sposób, aby każdy mógł mieć do niego dostęp w miejscu i czasie przez siebie wybranym, w tym wprowadzanie do sieci Internet i Intranet i umożliwienie wywoływania na życzenie oraz wprowadzanie do pamięci komputerów i umożliwienie pobrania, bez ograniczeń przedmiotowych, terytorialnych i czasowych i bez względu na przeznaczenie;

4) nadawanie za pomocą fonii lub wizji, w sposób bezprzewodowy (drogą naziemną i satelitarną) lub w sposób przewodowy, w dowolnym systemie i standardzie, w tym także poprzez sieci kablowe i platformy cyfrowe;

5) trwałe lub czasowe zwielokrotnienie oprogramowania w całości lub w części jakimikolwiek środkami i w jakiejkolwiek formie bez ograniczeń co do ilości egzemplarzy oraz korzystania i rozporządzania tymi egzemplarzami;

6) tłumaczenie, przystosowywanie, zmiany układu lub jakiekolwiek innej zmiany w oprogramowaniu;

7) rozpowszechnianie, w tym użyczenie lub najem, oprogramowania lub jego kopii.

3. Zamawiający jest uprawniony do dokonywania w utworze koniecznych zmian i modyfikacji wynikających ze sposobu jego wykorzystania, a także tworzenie nowych wersji i adaptacji (tłumaczenie, przystosowanie, zmianę układu lub jakiekolwiek inne zmiany).

4. Zamawiający nabywa własność wszystkich egzemplarzy, na których utwory utrwalono.

5. Wraz z przeniesieniem autorskich praw majątkowych na Zamawiającego przechodzi wyłączne prawo zezwalania na wykonanie autorskiego prawa zależnego obejmujące także

zezwolenie na tworzenie opracowań, przeróbek, adaptacji utworu oraz rozporządzanie i korzystanie z takich opracowań na wszystkich polach eksploatacji określonych w niniejszej umowie.

6. W przypadku zaistnienia po stronie Zamawiającego potrzeby nabycia praw do utworu na innych polach eksploatacji niż określone w niniejszej umowie, Zamawiający zgłosi taką potrzebę Wykonawcy i Strony w terminie 30 dni zawrą umowę przenoszącą autorskie prawa majątkowe na tych polach eksploatacji na rzecz Zamawiającego – na warunkach takich jak określone w niniejszej umowie oraz w ramach wynagrodzenia o którym mowa w § 5 ust.1.

§ 7

1. W przypadku wystąpienia przeciwko Zamawiającemu przez osoby trzecie z roszczeniami wynikającymi z naruszenia ich praw autorskich, Wykonawca zobowiązuje się do  zaspokojenia i zwolnienia Zamawiającego od prawomocnie zasądzonych świadczeń pod warunkiem niezwłocznego wezwania Wykonawcy do udziału w sprawie. 

2. W przypadku dochodzenia na drodze sądowej przez osoby trzecie roszczeń wynikających z naruszenia ich praw autorskich przeciwko Zamawiającemu, Wykonawcy będą zobowiązani do przystąpienia w procesie do Zamawiającego i podjęcia wszelkich czynności w celu zwolnienia Zamawiającego z udziału w sprawie pod warunkiem niezwłocznego wezwania Wykonawcy do udziału w sprawie.

3. W przypadku zgłoszenia przez osobę trzecią roszczeń związanych ze zgodnym z niniejszą umową wykonywaniem praw autorskich w niej określonych, Wykonawca zobowiązuje się do niezwłocznego wyjaśnienia zaistniałej sytuacji oraz do wystąpienia przeciwko takim roszczeniom na własny koszt i ryzyko oraz zaspokojenia tych roszczeń w sytuacji, gdy ich zasadność zostanie potwierdzona prawomocnym wyrokiem sądu, pod warunkiem niezwłocznego wezwania Wykonawcy do udziału w sprawie.

4. W przypadku zgłoszenia wobec Zamawiającego przez osoby trzecie roszczeń związanych ze zgodnym z niniejszą umową wykonywaniem praw autorskich w niej określonych, Wykonawca zobowiązuje się do udzielania Zamawiającemu wszelkich informacji niezbędnych do wyjaśnienia zaistniałej sytuacji.

5. W razie, gdy pomimo zgodnego z niniejszą umową wykonywania praw autorskich w niej określonych, na skutek roszczeń osób trzecich, wydane zostało prawomocne orzeczenie zasądzające od Zamawiającego, na rzecz osób trzecich jakiejkolwiek kwoty z tytułu zgodnego z niniejszą umową wykonywania praw autorskich w niej określonych, Wykonawca zobowiązuje się do zwrócenia Zamawiającemu całości prawomocnie zasądzonych przez sąd odszkodowań, kar i kosztów zastępstwa procesowego pokrytych przez Zamawiającego oraz  wydatków,  opłat i kosztów obsługi prawnej, poniesionych przez Zamawiającego w celu odparcia roszczeń w niniejszym zakresie, pod warunkiem niezwłocznego wezwania Wykonawcy do udziału w sprawie.

§ 8

Kary umowne i odstąpienie od umowy

1. Strony ustalają, że obowiązującą je formą odszkodowania są kary umowne.

2. Za odstąpienie od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, Zamawiającemu przysługuje kara umowna w wysokości 20% całkowitego wynagrodzenia umownego brutto określonego w § 5 ust. 1.

3. Za nienależyte wykonanie umowy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne:

a) w wysokości 0,05 % wynagrodzenia brutto, o którym mowa w § 5 ust. 1, za każdy dzień uchybienia terminu wykonania umowy, a gdy opóźnienie przekroczy 7 dni, w wysokości 0,1 % wynagrodzenia brutto, o którym mowa w § 5 ust. 1, za każdy kolejny dzień opóźnienia;

b) w wysokości 1 % wynagrodzenia brutto, o którym mowa w § 5 ust. 1, za każdy  przypadek uchybienia innym obowiązkom niż wskazane w literze a niniejszego ustępu oraz ust. 5 niniejszego paragrafu.

4. W przypadku, gdy Wykonawca, w terminie 7 dni od upływu terminu wykonania umowy, nie wykona zobowiązań objętych umową, Zamawiający ma prawo, w terminie 30 dni, odstąpić od umowy bez obowiązku zwrotu jakichkolwiek kosztów Wykonawcy, natomiast Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 20 % wartości wynagrodzenia określonego w § 5 ust. 1. Przed wykonaniem prawa do odstąpienia, Zamawiający wezwie do ostatecznego wykonania obowiązków wynikających z umowy wyznaczając jednocześnie 7 dniowy termin do wykonania tego wezwania.

5. Strony zgodnie ustalają, że kary umowne płatne są w terminie 14 dni od dnia doręczenia wezwania do ich zapłaty.

6. Naliczona kara umowna może zostać przez Zamawiającego potrącona z należnego Wykonawcy, zgodnie z § 5 ust. 1 umowy, wynagrodzenia, na co Wykonawca niniejszym wyraża nieodwołalną zgodę.

7. Zamawiający ma prawo do żądania od Wykonawcy odszkodowania przenoszącego wysokość zastrzeżonej kary umownej na zasadach ogólnych w przypadku, gdy wielkość szkody rzeczywistej przekracza wysokość zastrzeżonej kary umownej.

8. Strony nie odpowiadają za niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy, będące następstwem działania siły wyższej. Dla celów niniejszej umowy siłą wyższą jest zdarzenie nadzwyczajne, zewnętrzne i niemożliwe do zapobieżenia i przewidzenia.

9. Kary umowne podlegają sumowaniu z zastrzeżeniem, że łączna wysokość kar umownych nie może przekroczyć całkowitej wartości umowy brutto. 

§ 8

Odstąpienie i zmiany umowy

1. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni kalendarzowych od powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach.

2. W przypadku, o którym mowa w ust. 1, Wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego mu z tytułu wykonania części umowy. W takim przypadku zostanie sporządzony protokół zaawansowania realizacji umowy, który będzie stanowił podstawę do wypłacenia Wykonawcy wynagrodzenia za wykonanie części przedmiotu zamówienia do dnia spisania tego protokołu.

3. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany treści umowy w sprawie zamówień publicznych w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy w przypadku zaistnienia następujacych okoliczności:
a) w przypadku, gdy konieczność wprowadzenia zmian będzie następstwem zmian wytycznych lub zaleceń Instytucji, która przyznała środki na współfinansowanie zamówienia na usługę;

b) w przypadku wystąpienia „siły wyższej”. „Siła wyższa” oznacza wydarzenie zewnętrzne, nieprzewidywalne i poza kontrolą stron niniejszej umowy, którego skutkom nie można zapobiec, występujące po podpisaniu umowy, a powodujące niemożliwość wywiązania się z umowy w jej obecnym brzmieniu;

c) w przypadku zmiany stanu prawnego, który będzie wnosił nowe wymagania co do sposobu realizacji jakiegokolwiek elementu usług;

d) w przypadku konieczności zmiany terminów realizacji umowy, w tym konieczności wydłużenia czasu realizacji umowy lub jej poszczególnych etapów, w stosunku do informacji wskazanych w SOPZ, w szczególności spowodowanej przedłużającym się czasem trwania procedury przetargowej lub działaniami związanymi z poszczególnymi etapami prac przewidzianych w SOPZ lub wynikającymi z innych uzasadnionych sytuacji. 

e) w uzasadnionych przypadkach, jeżeli jest to istotne z punktu widzenia efektów realizacji Zadania, zmiana terminu, zakresu merytorycznego lub rodzaju działań może nastąpić z inicjatywy Zamawiającego, po uzgodnieniach z Wykonawcą.

f) Żadna z wyżej opisanych zmian nie może mieć wpływu na ostateczną kwotę wynagrodzenia należnego wykonawcy za wykonanie umowy określonych w § 5 ust. 1 umowy.

§ 9

1. Wykonawca zapewni przedmiot umowy dobrej jakości i wolny od wad 

2. Zamawiający, w razie uznania, iż uchybienia Wykonawcy w realizacji umowy są nieistotne i nie wpływają na walory użytkowe przedmiotu umowy, może dokonać odbioru przedmiotu umowy wskazując zastrzeżenia w protokole odbioru. W razie wystąpienia takiej sytuacji wynagrodzenie Wykonawcy może ulec obniżeniu w stopniu proporcjonalnym do wagi stwierdzonych naruszeń lecz nie więcej niż o 3 % należnego Wykonawcy maksymalnego wynagrodzenia umownego brutto. Wykonawcy w żadnym wypadku nie przysługuje roszczenie o dokonanie przez Zamawiającego odbioru nienależycie wykonanej umowy. O wysokości i przyczynach obniżenia wynagrodzenia Wykonawcy, Zamawiający poinformuje Wykonawcę w terminie 5 dni od dnia dokonania odbioru przedmiotu umowy 

3. W przypadku stwierdzenia wady uniemożliwiającej lub utrudniającej prawidłowe użytkowanie przedmiotu umowy w okresie gwarancji, Wykonawca zobowiązany jest, w ciągu 14 dni roboczych od otrzymania reklamacji, wymienić wadliwy przedmiot umowy na nowy, wolny od wad. Wszelkie koszty wymiany przedmiotu umowy z wadliwego na wolny od wad ponosi Wykonawca. 

4. W przypadku wymiany przedmiotu umowy bądź jego części w wyniku realizacji obowiązków przez gwaranta, okres gwarancji biegnie na nowo od daty podpisania protokołu odbioru przez obie strony bez zastrzeżeń.

§ 12

1. Wszelkie zmiany postanowień umowy wymagają zachowania formy pisemnej, pod rygorem nieważności.

2. Zmiana osób realizujących zamówienie, wykazanych przez Wykonawcę w złożonej ofercie do umowy, wymaga pisemnej zgody Zamawiającego. Wyrażenie zgody przez Zamawiającego może nastąpić tylko i wyłącznie w przypadku spełniania przez zaproponowane przez Wykonawcę osoby wymagań w postępowaniu o udzielenie zamówią publicznego. 

3. Osoby odpowiedzialne za wykonywanie niniejszej umowy (osoby do kontaktu):

1) ze strony Zamawiającego – ………………………,  tel. (44) 724 43 36 oraz ……………………., ………………tel. (44) …………………….

2) ze strony Wykonawcy – ……………………………………………………………..
4. W sprawach nieuregulowanych umową zastosowanie mają przepisy ustawy z dnia  29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2017, poz. 1579, Kodeksu cywilnego oraz ustawy z dnia 4 lutego 1994 r. o prawie autorskim i prawach pokrewnych (Dz. U. z 2017r. poz. 880  z późn. zm.).

5. Nieważność któregokolwiek zapisu umowy nie powoduje nieważności całej umowy. 
W przypadku, gdy którykolwiek z zapisów umowy zostanie prawomocnie uznany za nieważny, w jego miejsce stosuje się odpowiedni przepis polskiego prawa powszechnie obowiązującego.

6. Strony zobowiązują się do wzajemnego informowania o zmianach miejsca ich siedziby. W przypadku nie dopełnienia powyższego, korespondencję wysłaną pod ostatni wskazany adres uważa się za skutecznie doręczoną.

§ 13

Wykonawca obowiązany jest do poszanowania praw osób, których dane będą użyte do wykonania  przedmiotu umowy, w szczególności poprzez stosowanie się do przepisów ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. z 2016 r. poz. 922), a od 25 maja 2018 r. - Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. U. UE. L. z 2016 r. Nr 119).

§ 14

1. Strony zgodnie ustalają, że wszelkie ewentualne spory powstałe na tle realizacji umowy będą rozstrzygane w pierwszej kolejności w drodze rokowań pomiędzy Stronami.

2. Maksymalny okres rokowań wynosić będzie 14 dni.

3. W przypadku niestawiennictwa drugiej ze Stron, Strona wzywająca uprawniona jest do uznania, że do porozumienia nie doszło. 

4. Wypracowane uzgodnienia wymagają formy pisemnej podpisanej przez obie Strony.

5. W przypadku braku rozstrzygnięcia sporu w drodze rokowań Strony zgodnie ustalają, że spór rozstrzygać będzie sąd powszechny właściwy miejscowo dla Zamawiającego.

6. Załączniki do umowy stanowią integralny element niniejszej umowy.  

7. Umowa została sporządzona w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, z których jeden egzemplarz otrzymuje Wykonawca a dwa egzemplarze otrzymuje Zamawiający. 

8. Integralną częścią umowy są następujące załączniki: 

1. Załącznik nr 1 – Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia
2. Załącznik nr 3 – Wzór protokołu odbioru;
	Zamawiający
	Wykonawca

















Nazwa i dane adresowe wykonawcy








� Niepotrzebne skreślić


� Wypełnić jeżeli dotyczy
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