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Lublin, 18.02.2025r.
Zamawiajacy:
SYNTEA Spoétka Akcyjna
20-704 Lublin, ul. Wojciechowska 9a,
NIP 712-31-22-247, KRS 0000308412,
tel. (81) 45 21 400, fax (81) 45 21 401
e-mail: dzp@syntea.pl, http: www.syntea.pl

ZAPYTANIE OFERTOWE
(zT/6/2025)

W zwigzku z realizacjg projektu ,Zawodowi transformersi” (dalej ,Projekt”) w ramach Priorytetu nr 9. Fundusze
Europejskie na rzecz transformacji obszaréw gérniczych na Dolnym Slasku Dziatania nr FEDS.09.03 Transformacja
w edukacji Programu Fundusze Europejskie dla Dolnego Slaska 2021-2027 wspétfinansowanego ze $rodkéw Funduszu
na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, SYNTEA Spétka Akcyjna — Partner projektu — poszukuje wykonawcéw
do przeprowadzenia specjalistycznych szkolenn umozliwiajagcych uczniom i nauczycielom nabywanie kwalifikacji
rynkowych wraz z zapewnieniem: materiatow i narzedzi do realizacji szkolern oraz zewnetrznych egzaminow
certyfikacyjnych? i innych elementéw w szkotach objetych wsparciem w Projekcie — szczegétowo okreslonych w pkt. 1
niniejszego zapytania oraz zaprasza do zfozenia oferty.

Wybdr wykonawcy zamdwienia, stanowigcego przedmiot niniejszego zapytania, bedzie dokonany zgodnie z zasadami i procedurg
,2asady konkurencyjnosci” okreslonymi przez ,Wytyczne dotyczqce kwalifikowalnosci wydatkéw na lata 2021-2027” (dalej:
wytyczne”) Ministra Funduszy i Polityki Regionalnej z dnia 18.11.2022 r. (MFiPR/2021-2027/9(1)), bez zastosowania przepiséw
ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamdwien publicznych (t.j. Dz.U. z 2024 r. poz. 1320 z pézn. zm.).

1. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

Przedmiotem zamdwienia jest przeprowadzenie specjalistycznych szkolen umozliwiajacych uczniom i nauczycielom
nabywanie kwalifikacji rynkowych wraz z zapewnieniem: materiatdw i narzedzi do realizacji szkolen oraz
zewnetrznych egzaminéw certyfikacyjnych?® i innych elementéw - szczegétowo okreslonych w pkt. 1 niniejszego
zapytania.

1 Zewnetrzny egzamin certyfikacyjny - to proces walidacji i certyfikacji nabytych kompetencji/kwalifikacji zawodowych - przeprowadzony
zgodnie z zasadami i wymaganiami okreslonymi przez Ministra Funduszy i Polityki Regionalnej w odniesieniu do sposobdw uzyskiwania i
potwierdzania kwalifikacji w ramach projektow wspoétfinansowanych z EFS+ w tzw. ,liscie sprawdzajacej” do weryfikacji czy dokument
mozna uzna¢ za potwierdzajgcy kwalifikacje (niewtaczong do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji)/kompetencje na potrzeby mierzenia
wskaznikéw monitorowania EFS+ dot. uzyskiwania kwalifikacji, zgodnie z informacjami przedstawionymi w dokumencie p.n. ,Zatacznik 2
Podstawowe informacje dotyczace uzyskiwania kwalifikacji w ramach projektéw  wspétfinansowanych z  EFS+”:
https://www.funduszeeuropejskie.gov.pl/strony/o-funduszach/dokumenty/wytyczne-dotyczace-monitorowania-postepu-rzeczowego-
realizacji-programow-na-lata-2021-2027/;

27a proces walidacji i certyfikacji nabytych kompetencji/kwalifikacji zawodowych spetniajgcy w/w wymagania Zamawiajgcy uznaje proces
uzyskiwania kwalifikacji w metodologii, standardach realizacji procesu uczenia sie i efekcie koricowym (egzamin, uznawalnos$¢ zaswiadczen,
zgodnos¢ z Europejskimi Ramami Kwalifikacji, Polskimi Ramami Kwalifikacji) spetniajgcy tacznie co najmniej nastepujgce cechy:

1) ustalone standardy dotyczace kompetencji (wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych), sktadajacych sie na dang kwalifikacje opisane
w jezyku efektéw uczenia sie;

2) proces walidacji sprawdzajacy, czy kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji zostaty osiggniete; walidacja obejmuje identyfikacje i
dokumentacje posiadanych kompetencji oraz ich weryfikacje w odniesieniu do wymagan okreslonych dla kwalifikacji. Walidacja
prowadzona jest w sposéb trafny (weryfikowane sg te efekty uczenia sie, ktdre zostaty okreslone dla danej kwalifikacji) i rzetelny (wynik
weryfikacji jest niezalezny od miejsca, czasu, metod oraz oséb przeprowadzajacych walidacje);

3) proces certyfikacji, w wyniku ktérego upowazniona instytucja nadaje dokument stwierdzajgcy posiadanie kwalifikacji; certyfikacja
nastepuje po walidacji, w wyniku wydania pozytywnej decyzji stwierdzajacej, ze wszystkie wymagane efekty uczenia sie zostaty osiggniete;
certyfikat potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji powinien by¢ rozpoznawalny i uznawany w danym srodowisku, sektorze lub branzy;

4) instytucje certyfikujgce mogg samodzielnie przeprowadzaé walidacje (procesy walidacji i certyfikacji musza by¢ odpowiednio rozdzielone
i niezalezne), badz przekazywac ja do instytucji walidujacych, np. centrow egzaminacyjnych.

Przedmiot zamdwienia wg Wspdlnego Stownika Zamdwien - CPV:

80000000-4 - Ustugi edukacyjne i szkoleniowe; 80420000-4 - Ustugi e-learning;
80400000-8 - Ustugi edukacji oséb dorostych oraz inne; 39162100-6 - Pomoce dydaktyczne
80510000-2 - Ustugi szkolenia specjalistycznego; 66512100-3 - Ustugi ubezpieczenia od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw
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Zamawiajacy podzielit zamoéwienie na 3 czesci, szczegétowo opisane w pkt. 1.1 - 1.3 niniejszego zapytania
i dopuszcza mozliwos¢ sktadania ofert czesciowych, na dowolng liczbe czesci.

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA | POSZCZEGOLNYCH CZESCI ZAMOWIENIA:

1.1. CZESC 1: Przeprowadzenie szkolen, zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji

szkolen oraz zewnetrznych egzamindw certyfikacyjnych?® z zakresu gastronomicznego, tj.:

a) Przeprowadzenie szkolenia p.n. ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” dla 7 nauczycieli — 1 grupy, w wymiarze
60 godzin dydaktycznych zajed.

Miejsce realizacji:
— Zespot Szkot Ponadpodstawowych im. Hipolita Cegielskiego w Ziebicach, ul. Wojska Polskiego 3, 57-220 Zigbice.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoler\/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego! weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdétowych wymagan okreslonych ponize;j.

b) Przeprowadzenie szkolenia p.n. ,Przygotowanie deserow restauracyjnych” dla 10 uczniow — 1 grupy, w wymiarze
70 godzin dydaktycznych zajed.

Miejsce realizacji:
— Zesp6t Szkét Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Zgbkowicach Slaskich, ul. Wroctawska 17, 57-200 Zabkowice Slaskie.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzagdzeniem typu Head Mounted Display
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
26 godzin dydaktycznych (w kazdej grupie) realizowane bedzie z wykorzystaniem srodowiska wirtualnego
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego! weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdtowych wymagan okreslonych ponizej;

V1. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg),
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu $mierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5 000,00 zt;
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c) Przeprowadzenie szkolenia p.n. ,Przygotowanie deserow restauracyjnych” dla 28 uczniow — 3 grup (liczacych
$rednio po 8-10 os6b), w wymiarze 60 godzin dydaktycznych zaje¢ dla jednej grupy, ti. w tagcznym wymiarze 180

godzin dydaktycznych zajec.

Miejsce realizacji:

—Zespot Szkoét Ponadpodstawowych im. Hipolita Cegielskiego w Zigbicach, ul. Wojska Polskiego 3, 57-220 Ziebice
(8 0s6b/1 grupa),

— Zespot Szkét Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Zabkowicach Slaskich, ul. Wroctawska 17, 57-200 Zabkowice Slaskie
(20 0s6b/2 grupy).

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzagdzeniem typu Head Mounted Display
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
21 godzin dydaktycznych (w kazdej grupie) realizowane bedzie z wykorzystaniem srodowiska wirtualnego
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego® weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdtowych wymagan okreslonych ponizej;

V1. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg),
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu $mierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5 000,00 zt;

Informacje wspdlne dla Czesci 1:

Szkolenie winno by¢ realizowane wedtug programu szkolenia okreslonego ponize;j.
Szkolenie winno by¢ zrealizowane w sposéb, ktéry doprowadzi do tego, ze uczestnik po jego ukoriczeniu nabedzie
umiejetnosci (osiggnie efekty uczenia sie) co najmniej w zakresie szczegétowo okreslonym ponize;j.

Program szkolenia p.n.: ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych”:

Zasady BHP i HACCP w zakfadzie gastronomicznym;
Surowce, potprodukty i produkty cukiernicze;
Proces produkcji deseréw restauracyjnych;

Desery restauracyjne;

Elementy dekoracyjne deserdw restauracyjnych;
Wydawanie deserdw restauracyjnych;

Wizerunek deseranta;

©® NV WD R

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Umiejetnosci (efekty uczenia sie) do osiggniecia dla szkolenia p.n.: ,,Przygotowanie deseréw restauracyjnych”:
1. Organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujgcymi wymaganiami bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP) oraz
HACCP:

—rozrdznia maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji deseréw restauracyjnych,

— omawia przepisy bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP) na stanowisku,
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— wskazuje krytyczne punkty kontroli w procesach produkcji deserow oraz podejmuje dziatania korygujace zgodnie z HACCP.
2. Omawia i magazynuje (przechowuje) surowce, pétprodukty i produkty cukiernicze:
— rozpoznaje surowce cukiernicze,
— ocenia organoleptycznie potprodukty i produkty cukiernicze,
— omawia warunki magazynowania (przechowywania) surowcéw, pétproduktéw i produktéw cukierniczych.
3. Przygotowuje proces produkcji deseréw restauracyjnych:
— planuje proces technologiczny produkcji deseréw,
— stosuje receptury deserdw,
— dobiera podstawowe surowce i dodatki do produkcji deseréw,
— charakteryzuje i dobiera urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy do produkcji deseréw (np. miesiarki, ubijarki, piece cukiernicze,
urzadzenia do produkcji lodéw, pacojet, radetka, syfony do bitej Smietanki i cieptych sosow),
— uzywa okreslen zawodowych odpowiednich dla branzy cukierniczej, np. ,kupazowanie”, ,macerowanie”, ,,ganasz”, ,temperowa-
nie czekolady”.
4. Wytwarza desery restauracyjne:
— dobiera i przygotowuje potprodukty do produkcji deserow,
— sporzgdza wykaz surowcow i alergendw wystepujacych w deserze,
— sporzadza desery (w tym z uwzglednieniem preferencji zdrowotnych klienta), np. mono-desery, lody na bazie surowcow
naturalnych (np. na wodzie mineralnej, Smietanie, masle), na bazie réznych rodzajow ciast, praliny z réznymi ganaszami,
— stosuje przepisy HACCP przy produkcji deserdw,
— przeprowadza ocene organoleptyczng deseréw w poszczegdlnych fazach produkcji.
5. Wykonuje elementy dekoracyjne deserdw restauracyjnych:
— dobiera surowce i potprodukty do dekoracji deserdw,
— dobiera urzadzenia, sprzet i narzedzia do wykonania dekoracji deserow
— wykonuje dekoracje do deseréw (np. elementy karmelowe, czekoladowe, z kremu maslanego, z ciasta cygaretkowego,
ptysiowego, waflowego, mirror glace — polewe lustrzang).
6. Wydaje desery restauracyjne:
— dobiera zastawe stotowg,
— dobiera dodatki do deseru,
— porcjuje i dekoruje deser,
— stosuje przepisy HACCP przy wydawaniu deserow.
7. Omawia wizerunek deseranta:
— charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada deserant,
— przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowej.
8. Dba o witasny rozwdj zawodowy:
— podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego,
— wymienia techniki radzenia sobie ze stresem.

Wymagania dotyczace platformy dydaktycznej wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej udostepnionej

dla kazdego uczestnika biorgcego udziat w szkoleniu.

Wymagania funkcjonalne platformy dydaktycznej:

Platforma bedzie wykorzystywana jako narzedzie wspierajgce uczestnika szkolen w zdobywaniu i potwierdzaniu
kwalifikacji. Platforma ma dawac¢ mozliwosci udostepniania uzytkownikom tresci nauczania w formie cyfrowej,
udostepniania narzedzi do przystepnej i atrakcyjnej formy utrwalania wiedzy poprzez ¢wiczenia interaktywne, narzedzia
pracy grupowej oraz mozliwosci oceny réznych form aktywnosci przez treneréw.

Platforma musi tez umozliwiaé przyznawanie mikroposwiadczen, w postaci cyfrowych odznak, realizowanych
w standardzie Open Badge 3.0, za potwierdzenie efektéw uczenia sie — za pomocg mechanizméw w nigj
zaimplementowanych lub poprzez tgczenie z innymi systemami poprzez interfejs API.

Uzytkownikami platformy bedg uczestnicy projektu (uczniowie i nauczyciele).
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Szczegotowe wymagania funkcjonalne platformy dydaktyczne;j:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — platforma powinna oferowac formularz logowania wymagajacy podania

nazwy uzytkownika (lub adresu e-mail) i hasta oraz sprawdzaé poprawnos¢ wprowadzonych danych logowania.
Zarzadzanie kontem uzytkownika powinno uwzglednia¢ mozliwo$¢ tworzenia profili dla treneréw ucznidw,
w tym zarzadzanie ich uprawnieniami. Platforma powinna umozliwia¢ tworzenie grup uzytkownikéw
(odpowiadajacych grupom szkoleniowym), w celu selektywnego udostepniania zawartosci merytorycznej (cyfrowy
podrecznik, ¢wiczenia etc.). Sposéb zabezpieczenia systemu opisano w sekcji opisu poswieconej wymaganiom
pozafunkcjonalnym.

— Komunikacja — platforma powinna udostepnia¢ narzedzia do komunikacji miedzy uczestnikami szkolen oraz miedzy
uczestnikami i trenerem, w postaci forum dyskusyjnego, umozliwiajagcego wymiane mysli i dyskusje na tematy
zwigzane z tematykg szkolenia; a takze czat, na potrzeby komunikacji w czasie rzeczywistym.

—Mozliwos$¢ tworzenia kursdw — platforma powinna dawa¢ mozliwos¢ tatwego tworzenia i zarzadzania kursami,

w tym dodawanie tresci edukacyjnych, takich jak dokumenty, prezentacje, dZzwiek, wideo, itp. oraz wsparcie dla
réznych formatéw tresci, w tym HTML, PDF, tekst, multimedia.

— Mozliwo$¢ tworzenia quizéw, éwiczen, zadan domowych — platforma powinna dawaé osobie prowadzacej szkolenie

mozliwos¢ dodawania ¢wiczen oraz quizéw interaktywnych w popularnych formatach e-learnigowych (html5,
SCORM), a takze innych zadan (w tym opisowych), a takze mozliwos¢ punktowania i oceny przez trenera.
— Mozliwos$¢ tworzenia notatek z zaje¢ — uzytkownicy powinni mie¢ mozliwos¢ tworzenia notatek z realizowanych zajec.

—Wsparcie dla_standardéw e-learningowych — platforma powinna zapewniaé kompatybilno$¢ z popularnymi

standardami elearningowymi, takimi jak SCORM czy xAPI (Tin Can), co umozliwia wykorzystanie zewnetrznych
materiatéw edukacyjnych i sledzenie interakcji z nimi.
—Repozytorium tresci — platforma powinna zapewniac¢ repozytorium tresci z mozliwoscig zarzadzania tresciami,

w kontekscie udostepniania materiatow poszczegdlnym uzytkownikom oraz tworzenia z nich Sciezek dydaktycznych.
Wykonawca zobowigzany bedzie do wypetnienia repozytorium trescig dla tematu ,Przygotowanie deserdw
restauracyjnych”.

Dostarczana zawartos$é powinna uwzglednia¢ przynajmniej:

—podrecznik w formie cyfrowej, ktdry w sposdb wyczerpujgcy omawia wskazany wyzej program szkolenia,

—interaktywng Sciezke dydaktyczng (umozliwiajgcg nawigowanie po zagadnieniach merytorycznych danego tematu),
—zestawy ¢wiczen,
—testy kompetencyjne / egzamin probny,
—ankiety szkoleniowe.
Repozytorium powinno réwniez zawiera¢ materiaty merytoryczne, pozwalajagce na zapoznanie sie z dostepnymi
narzedziami Al (sztucznej inteligencji) pozwalajgcymi na wykorzystywanie generatywnej Al na potrzeby kwalifikacji
stanowiacej przedmiot szkolenia.

—Mozliwos$é generowania mikroposwiadczerh — platforma/system powinien dawaé uzytkownikom mozliwosé

zdobywania mikroposwiadczen w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0,
za potwierdzanie efektdw ksztatcenia nabywanych podczas realizacji szkolen.

Zgodnie z trescig Zalecenia Rady z dnia 22 czerwca 2022 r. w sprawie europejskiego podejscia do mikroposwiadczen
na potrzeby uczenia sie przez cate zycie i zatrudnialnosci, zaleca sie panstwom cztonkowskim przyjecie i promowanie
stosowania definicji mikroposwiadczenia, jako: ,opis(u) efektow uczenia sie, ktore osoba uczqca sie uzyskata przy
niewielkim naktadzie uczenia sie. Efekty te zostafy ocenione na podstawie przejrzystych i jasno okreslonych kryteriow.
Aktywnosci edukacyjne prowadzgce do uzyskania mikroposwiadczern sq opracowywane tak, aby osoba uczgca
sie zdobyta konkretnqg wiedze, umiejetnosci i kompetencje, ktére odpowiadajq na potrzeby spoteczne, osobiste
i kulturowe lub na potrzeby rynku pracy. Mikroposwiadczenia sq wtasnoscig osoby uczqcej sie i mogq byc udostepniane
i przenoszone. Mogq by¢ samodzielne lub tgczone w wieksze poswiadczenia.” (pkt 5, lit. a) Zalecenia).

Standard Open Badge 3.0 stanowi adekwatne rozwigzanie dla dopetnienia Europejskich zasad opracowywania
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(w kontekscie cyfrowej formy mikroposwiadczenia i stosowania otwartych standardow i modeli danych:
»Mikroposwiadczenia sq wtasnosciq posiadacza poswiadczenia (osoby uczgcej sie) i mogq byc¢ przez niego tatwo
przechowywane i udostepniane, w tym za pomocq bezpiecznych portfeli cyfrowych (np. Europass), zgodnie z ogdlnym
rozporzgdzeniem o ochronie danych. Infrastruktura do przechowywania danych opiera sie na standardach otwartych
i modelach danych. Zapewnia to interoperacyjnosc¢ i bezproblemowq wymiane danych oraz pozwala na sprawne
sprawdzanie ich autentycznosci.”). Platforma/system musi dawac indywidualnemu uzytkownikowi mozliwosé
swobodnego kumulowania, przenoszenia i udostepniania zdobytych odznak (réwniez poza system), jako ze zgodnie
z definicjg, mikroposwiadczenia sg wtasnoscig osoby uczgce;j sie.

Zgodnie z wymaganiami Uznawania i Autentycznosci (opisanymi w zatgczniku Il Zalecenia), rozwigzanie musi dostarczac
mozliwos¢ walidacji mikroposwiadczenia w celu zidentyfikowania elementéw potwierdzajgcych jego autentycznosc.
Zatgcznik | do Zalecenia okresla elementy wchodzgce w sktad meta danych mikroposwiadczenia, ktére mogg postuzyc
do jego autentykacji, takie jak:

— Identyfikacja osoby uczacej sie,

—  Tytut mikroposwiadczenia,

— Panstwo(-wa)/region(y) organu wydajgcego,

—  Organ(y) przyznajacy(-ce),

— Data wydania,

—  Efekty uczenia sie.

Powyzszy zakres danych jest niezbednym zakresem informacji zawieranych w ramach poswiadczenia. Standard Open
Badge 3.0 opisuje metode kryptograficznego kodowania tych informacji w formie pliku graficznego (odznaki), ktéra jest
przenoszalna i daje mozliwos$¢ dekodowania informacji za pomocg odpowiedniej infrastruktury do walidacji.

Standard Open Badge 3.0 to otwarty, rozpoznawalny i uznawalny standard cyfrowych odznak, ktérego kompletng
dokumentacje techniczng znalez¢ mozna pod adresem: https://www.imsglobal.org/spec/ob/v3p0/#abstract-0

Platforma powinna realizowac funkcjonalnosci zwigzane z uzyskiwaniem mikroposwiadczen w zakresie:

—Zapisywania mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach z nig
powigzanych i dostepnych dla tego uzytkownika w postaci cyfrowego ,plecaka / portfela” z odznakami, z dowolnego
miejsca na Swiecie (po zalogowaniu sie na konto uzytkownika),

—Akumulacji mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach z nig
powigzanych (dotyczy zaréwno tych, zdobywanych w ramach realizowanych szkolen, wspieranych uzytkowaniem
platformy, jak i osiggnie¢ zdobytych poza systemem), z mozliwoscig generowania cyfrowego CV uzytkownika,

— Publikowania mikroposwiadczen - dzielenie sie osiggnieciami z poziomu indywidualnego konta uzytkownika - na
platformie, lub systemdédw z nig powigzanych, poprzez umieszczanie odnosnikdw do nich na platformach
spotecznosciowych typu Linkedin czy Facebook, z dostepem anonimowym (bez koniecznosci logowania)
i z uwzglednieniem ochrony danych osobowych (zgodnie z dyrektywg RODO),

—Walidacji mikroposwiadczen — weryfikacje autentycznosci mikroposwiadczenia, na potrzeby jego uznawalnosci,
za pomocg zaimplementowanego w systemie walidatora, dostepnego réwniez dla niezalogowanych uzytkownikéw
(np. pracodawcy, chcacego zweryfikowac autentycznosé osiggnieé potencjalnego pracownika),

—Segmentacji mikroposwiadczen — aplikacja umozliwiaé bedzie uzyskanie dostepu do sSciezek rozwoju zawodowego,
generowanych przez algorytm, w oparciu o tematy szkolen, w ktérych brac¢ bedzie udziat uczestnik, a w ktére(pod
wzgledem merytorycznym) wpisujg sie zdobyte mikroposwiadczenia,

—Funkcjonalnosci zwigzanych z grywalizacjg — realizowanych przynajmniej w postaci zdobywania osiggniec
i poréwnywania zdobytych mikroposwiadczen i kwalifikacji w ramach rankingu uzytkownikéw systemu.

Wymagania pozafunkcjonalne platformy dydaktycznej:

— Kompatybilnos$¢ - platforma musi dziata¢ na komputerach wyposazonych w systemy operacyjne Windows, Linux oraz
macOS oraz na urzadzeniach mobilnych z systemami Android i iOS, z zatozeniem responsywnosci wyswietlanej
zawartosci.
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— Uwierzytelnianie i autoryzacja: Wdrozenie silnych mechanizmdéw uwierzytelniania i autoryzacji, w tym weryfikacje i zarzadzanie
hastami, aby zapewnié¢ bezpieczenstwo danych uzytkownikow.

— Segmentacja dostepu: Precyzyjne okreslenie uprawnien dla kazdej roli, aby ograniczy¢ dostep do funkcjonalnosci systemu zgodnie
z potrzebami i uprawnieniami.

— Rejestry aktywnosci: Monitorowanie i rejestrowanie dziatan uzytkownikow w systemie dla celéw audytowych i bezpieczenstwa.

— Zapomniatem hasta: Funkcja umozliwiajgca uzytkownikom resetowanie zapomnianego hasta przez e-mail.

— Przesytanie danych: Wszystkie klucze przesytane pomiedzy systemami muszg by¢ zaszyfrowane i gwarantowac bezpieczenstwo
i integralnos¢ danych w systemie.

— Limit préb logowania: W celu zapobiegania atakom brute-force, system powinien ogranicza¢ liczbe nieudanych préb logowania
i w razie potrzeby blokowa¢ dostep do konta na okreslony czas.

— Sesje i wylogowywanie: System powinien zarzadzaé sesjami uzytkownikdw, umozliwiajgc im wylogowanie oraz automatycznie
konczy¢ sesje po okreslonym czasie bezczynnosci.

—Dostepnos¢ - Interfejs platformy powinien byé zgodny z WCAG 2.2 na poziomie A i AA oraz by¢ dostosowany
do wyswietlania na urzadzeniach o réznej rozdzielczosci, w tym mobilnych i odzwierciedlaé¢ dobre praktyki RWD
projektowania systemdéw min. w zakresie:

— Elastyczne siatki i uktady: responsywne siatki, ktére dostosowujg sie do réznych rozmiaréw ekranu zamiast ustalonych pikseli,

— Elastyczne obrazy i media: obrazy, wideo i inne elementy multimedialne prezentowane w taki sposéb, aby byty skalowalne,

— Czytelnosc tekstu: rozmiar tekstu jest czytelny na réznych urzadzeniach, w tym urzgdzeniach mobilnych,

— Optymalizacja funkcji dotykowych: zapewnienie odpowiednio duzych obszaréw dotykowych dla elementéw interaktywnych, takich
jak przyciski i linki, aby utatwi¢ obstuge na ekranach dotykowych,

— Optymalizacja wydajnosci: optymalizacja obrazéw, minimalizacja kodu CSS i JavaScript, aby elementy tadowaty sie szybko.

— Interoperacyjnosé - platforma musi spetnia¢ wymag interoperacyjnosci, tzn. by¢ otwarta na integracje i by¢ w stanie

wymienia¢ dane z innymi systemami, poprzez odpowiednio skonstruowany interfejs API.
—Jezyk - Sfera tekstowa platformy, w tym elementy Ul, powinna by¢ zrealizowana w jezyku polskim.

Wymagania dotyczgce dostepu do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzadzeniem typu

Head Mounted Display (dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej obejmujacej ucznidw:

Aplikacja VR musi umozliwiac realizacje wszystkich efektow ksztatcenia wskazanych dla danej kwalifikacji.

Wymagania funkcjonalne aplikacji VR:

Aplikacja na urzadzenia wirtualnej rzeczywistosci (dalej VR), stanowigcej symulator zestawu czynnosci wykonywanych

podczas przygotowywania deseréw w profesjonalnym lokalu deserowni. Wspomniane czynnosci obejmowac powinny:

dobdr narzedzi i maszyn, wtasciwe uzywanie narzedzi i maszyn dobdr i wihasciwe przygotowywanie surowcéw

cukierniczych, planowanie procesu technologicznego produkcji deseréw, wszystko to z uwzglednieniem

i przestrzeganiem podczas pracy zasad BHP i HACCP.

Aplikacja przeznaczona by¢ powinna do wykorzystania z uzyciem narzedzi VR w postaci autonomicznych urzadzen typu

Head Mounted Displays (dalej HMD) i byé mozliwa do instalacji i uruchomienia na urzadzeniach o specyfikacji opisanej

ponizej w wymaganiach pozafunkcjonalnych aplikacji VR.

Szkolenia realizowane ze wsparciem aplikacji prowadzi¢ bedg do nabycia przez uczestnikdw szkolen kwalifikacji

rynkowej: ,,Przygotowanie deserdw restauracyjnych” - zgodnie z zasadami i wymaganiami okreslonymi przez:

—ustawe z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2020 r., poz. 226) oraz

— obwieszczeniem Ministra Rozwoju z dnia 25 maja 2020 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji rynkowej ,,Przygotowanie
deserdw restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M. P. z 2020 r., poz. 517).

Szczegotowe wymagania funkcjonalne aplikacji VR:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — Rozpoczecie korzystania z aplikacji nie bedzie mozliwe bez zalogowania

sie do konta uzytkownika. Aplikacja musi pozwalaé na weryfikacje i autentykacje uzytkownika tj. umozliwia¢ logowanie
do utworzonego wczesniej konta z odpowiednig licencjg. Konto uzytkownika bedzie utworzone w ramach systemu
hierarchii uprawnien:
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— ,Gracz” — posiada dostep do funkcjonalnosci aplikacji w zakresie rozgrywki, umozliwiajacej wykonywanie poszczegélnych czynnosci
wynikajgcych z opisanego nizej zakresu czynnosci;

— ,Trener” — posiada dostep do pomocy, dodatkowych narzedzi wspierajgcych uzytkownika np. uruchamia ponownie symulacje,
posiada mozliwos¢ komentowania oraz instruktarzu czynnosci uzytkownika w formie komunikacji gtosowej, porusza sie wraz
z graczem po scenie z widokiem z oczu gracza lub z widokiem niewidocznego obserwatora, poruszajgcego sie po scenie
autonomicznie. Dodatkowo Trener posiada dostep do dodatkowej aplikacji na komputer (stacjonarny/laptop), ktéra pozwoli
uczestniczy¢ z graczem w symulacji opisanej jak wyzej;

— ,Administrator” — posiada dostep do funkcjonalnosci zwigzanych z zarzadzaniem licencjg oraz kontami uzytkownikow. Wejsciowo
funkcje administratora petnic¢ bedzie dostawca rozwigzania, z zatozeniem mozliwosci przekazania czesci funkcji administrowania
(w zakresie zarzgdzania kontami uzytkownikdw typu ,,gracz” i licencjg) osobie wskazanej przez zamawiajgcego, na jego zgdanie;

Otoczenie symulacji — Rozgrywka bedzie prowadzona w zasymulowanym pomieszczeniu, odwzorowujgcym kuchnig

zaktadu gastronomicznego, w ktérym powinno znajdowac sie wyposazenie kuchni takie jak: blaty/stoty, szafki,
zlewozmywak, piekarnik, kuchenka/kuchenki, lodéwka/lodéwki itd. Dodatkowo dostepny powinien by¢ wieszak
z fartuchami. Pomieszczenie kuchni potgczone powinno zostac przejsciem z drzwiami do sali restauracyjnej stuzgcej
wydawaniu deserdéw, ktéra réwniez wyposazona powinna by¢ zgodnie ze swoim przeznaczeniem w min. stoty, krzesta
itp. Uzytkownik nie powinien mie¢ mozliwosci opuszczania pomieszczenia. Wymiary pomieszczenn powinny byé
adekwatne dla symulowanej rzeczywistosci i na tyle obszerne, aby umozliwi¢ swobodng lokomocje
i umieszczenie w nim wszystkich niezbednych elementéw oraz urzadzen, z ktdrymi uzytkownik bedzie wchodzi¢
w interakcje (opisane nizej). Pomieszczenie powinno zawiera¢ wszelkie elementy umeblowania, niezbedne
do umieszczania na nich urzadzen i narzedzi, przystosowane do wykonywania z ich uzyciem czynnosci, zgodnie
z dobrymi praktykami branzy gastronomicznej, uwzgledniajgcymi poprawng ergonomie pracy. Projektujac otoczenie
symulacji nalezy zwréci¢ uwage rowniez na zawartos¢ opisu dotyczacego rozgrywki wieloosobowej (wymagania
funkcjonalne opisane w lit. i).

—Lokomocja — Poza przektadaniem ruchu uzytkownika 1:1 w obszar symulacji (opisany w wymaganiach
pozafunkcjonalanych ponizej - wymag 6 stopni swobody w konteksScie sledzenia ruchu uzytkownika) z przestrzeni
realnej do przestrzeni symulacji, przemieszczenia sie powinno by¢ mozliwe za pomocg przynajmniej jednego,
alternatywnego sposobu lokomocji, takiego jak teleportacja lub za pomocg przyciskéw manipulatora / manipulatoréw
— z zastosowaniem dobrych praktyk branzy (np. uzycie gatek analogowych osobno na potrzeby ruchu i obracania sie
wokot osi pionowej).

Wizualizacja _uzytkownika — Z perspektywy pierwszej osoby: symulacja przynajmniej dtoni uzytkownika,

z funkcjg chwytania obiektéw i naciskania przyciskéw wyprostowanym palcem. Z perspektywy trzeciej osoby (podczas
rozgrywki w trybie wieloosobowym — patrz lit. i)): jak wyzej oraz wizualizacja uzytkownika za pomocg wirtualnej
persony (awatara), przynajmniej w postaci glowy uzytkownika. Uzytkownik powinien mie¢ mozliwos¢ personalizacji
wygladu awatara (na potrzeby mozliwosci wizualnego rozrézniania uzytkownikéw podczas rozgrywki wieloosobowej).

Dedykowany chwyt — Wszystkie obiekty powinny by¢ chwytane za pomocg dedykowanego chwytu (uktad wirtualnej

dtoni trzymajacej obiekt powinien by¢ dostosowany do ksztattu danego obiektu; dtort nie powinna przenikac przez
obiekt podczas chwytu i vice versa).

—Fizyka — Symulacja musi implementowa¢ model funkcjonujgcej fizyki obiektéw (upuszczone przedmioty upadaja,
przedmioty i wirtualne dtonie uzytkownika wchodzg ze sobg w kolizje etc.).
Obiekty 3D - Lista obiektow, z ktérymi uzytkownik moze wchodzié w interakcje - zawieraé powinna przynajmniej:

— biata czekolada/mleczna czekolada — tyzka/tyzki

— blacha/blachy do pieczenia — masto

— cukier — maka

— cukier puder — mikser

— funkcjonalny zlew do mycia p6tproduktéow — miska/miski

— jabtka — mleko

— jajka — nodi/noze

— kosze na $Smieci — segregacja odpadéw — obieraczka/obieraczki do warzyw/owocéw

— krem do dekoracji — cynamon o

— kuchenka gazowa/ptyta indukcyjna — deska/deski do krojenia o

— lodéwka/lodowki — drewniana tyzka/tyzki g
v
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— drzwi — rondelek/rondelki

— fartuch/fartuchy — skrobia ziemniaczana

— folia spozywcza — stoik/stoiki z konfiturg/konfiturami
— forma/formy do pieczenia — szpryca cukiernicza

— funkcjonalna umywalka do mycia rak — $mietana

— oddzielacz/oddzielacze z6ttek od biatek —  taca/tace na ciasto

— papier do pieczenia/papilotki itp. —  talerz/talerze

— patera/patery —  tarka/tarki

— piekarnik —  termometr/termometry
— proszek do pieczenia — waga kuchenna

— recznik papierowy —  wieszak z fartuchem

— rekawica/rekawice kuchenna —  widrki kokosowe

Wszystkie modele opisane powyzej powinny uwzglednia¢ mozliwos¢ wzglednie realistycznej wizualizacji ich pracy
i odwzorowanie poprawnego sposobu obstugi.
—Scenariusz symulacji — Aplikacja powinna umozliwia¢ sporzadzenie scenariusza w zakresie:

— Obierania produktéw spozywczych,

— Scierania produktéw spozywczych,

— Krojenia produktéw spozywczych,

— Pieczenia,

— Dekorowania deseréw,

— Obstugi urzadzen cukierniczych,

— Przygotowywania deserow wedtug przepiséw, minimum 2 desery,

— Mieszania ze sobg produktéw spozywczych wg. proporcji zawartych w przepisie,
— Mycie naczyn,

— Obstugi urzadzen kuchennych wykorzystywanych w ramach przygotowywania deserdow,
— Sprzatania/dbania o czysto$¢ stanowiska pracy,

Rozgrywka wieloosobowa — System powinien umozliwia¢ symultaniczne logowanie sie do jednej symulacji wielu

uzytkownikéw i realizowanie rozgrywki w trybie wieloosobowym, w czasie rzeczywistym. Logowanie sie moze
nastepowac z dowolnej lokalizacji na Swiecie z dostepem do Internetu. Specyfikacja serwera powinna by¢ odpowiednia
dla zapewnienia mozliwosci jednoczesnej rozgrywki 10 uzytkownikéw w obrebie jednej, wspétdzielonej symulacji
z zachowaniem odpowiedniej jakosci doswiadczenia uzytkownika (w zakresie zmniejszania czestotliwosci
odswiezania). Stan symulacji powinien synchronizowac sie w czasie rzeczywistym dla kazdego z uzytkownikéw (np. w
zakresie przemieszczania obiektdw uzywania narzedzi sledzenia ruchy i potozenia uzytkownikéw).

Rozgrywka w trybie wieloosobowym powinna umozliwiac realizacje trzech funkcji:

—Wspdlna praca uzytkownikow, symulujgca prace zespotu cukiernikow w jednym zaktadzie gastronomicznym — wiecej
niz jeden uzytkownik loguje sie do tej samej symulacji. Zalogowani uzytkownicy wspdlnie realizujg czynnosci
zwigzane z przygotowaniem deseréw, typowe dla zespotowej pracy zespotu cukiernikdw (realizujg poszczegdine
etapy procesu, w tym symultanicznie, postugujg sie narzedziami i sprzetami, zmieniajg sie przy pracy ze sprzetami
i urzagdzeniami, instruujg sig nawzajem, podajg sobie narzedzia i produkty itp.).

—Instruktarz realizowany przez osobe prowadzgcg szkolenie dla grupy obserwatoréw i/lub indywidualnie - zalogowani
uzytkownicy obserwujg trenera wykonujgcego poszczegdlne czynnosci w scenariuszu. Uzytkownicy mogg na prosbe
trenera aktywnie wspdtpracowac z trenerem np. podajgc narzedzia lub wykonujgc polecenia trenera, realizujgc
poszczegdlne zadania.

— Rywalizacja uzytkownikdw — na ten cel lokalizacja zawiera¢ powinna wystarczajgcy ilos¢ miejsca do pracy, stanowisk
roboczych (np. blatéw), narzedzi kuchennych i sprzetéw oraz sktadnikéw spozywczych, niezbednych do
symultanicznej realizacji scenariusza przez min. 2 zespoty cukiernikéw (do 8 uzytkownikdw w ramach obydwu
zespotéw —facznie). Funkcje arbitra w tym trybie rozgrywki petnic¢ bedzie osoba prowadzgca szkolenie, zalogowana
do tej samej symulacji. Scena powinna by¢ skonstruowana w taki sposdb, aby umozliwi¢ arbitrowi swobodne
przemieszczanie sie i obserwacje czynnosci realizowanych przez wszystkich uzytkownikéw. Scena powinna zawierac
opcje wyswietlania informacji niezbednych dla arbitra (trenera) do oceny postepu prac poszczegdlnych
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uzytkownikéw (takich jak pomiar czasu realizacji czynnosci, taczng liczba zadan do realizacji w ramach procesu, liste
uzytkownikow itp.), widocznych dla wszystkich uzytkownikéw (np. w postaci tablicy lub ekranu).
—Moiliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen — system powinien dawac¢ mozliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen

w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0.

Wymagania pozafunkcjonalne aplikacji VR:

—Wydajnos¢ i kompatybilno$¢ - Aplikacja powinna dawaé mozliwos¢ uzytkowania i wydajnego dziatania

z wykorzystaniem urzagdzen HMD, w tym autonomicznych, o minimalnych parametrach sprzetowych opisanych
ponizej. Aplikacja powinna by¢ zaprojektowana w taki sposéb, zeby adekwatnie wykorzystywac¢ mozliwos¢ urzadzen
VR o podanych parametrach (w rozumieniu zachowania odpowiedniej jakosci):
— Kompatybilnosé z PC,
— Sledzenie: Sze$¢ stopni swobody (6DOF),
— Kontrolery: obstuga zewnetrznych manipulatordw,
— Rozdzielczos$¢: 3664 x 1920 (1832 x 1920 na kazde oko) lub wiecej,
— Odswiezanie: 90 Hz lub wiecej,
— Czujniki: akcelerometr, magnetometr, zyroskop,
— Pamie¢ RAM: 6GB lub wiecej.
—Jezyk - Wszelkie elementy audiowizualne w obrebie symulowanego srodowiska (w tym te, z ktérymi w interakcje
bedzie wchodzit uzytkownik) powinny zostac zaprojektowane w jezyku polskim.

Wymagania dotyczgce materiatdw eksploatacyjnych niezbednych do realizacji szkolenia (surowcéw i produktow

spozywczych) i innych zuzywalnych - w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia:

W sktad 1 zestawu na 1 grupe szkoleniowg wchodzg co najmnie;j:

Bakalie: Owoce i przetwory:
— migdaty, ptatki migdatowe, — owoce Swieze: cytryna, limonka, winogrona, boréwka amerykanska, itp.
— orzechy: wtoskie, ziemne, nerkowca, pistacje, — owoce mrozone,

macadamia itp. — owoce w zelu,
— wiérki kokosowe, — owoce kandyzowane,
— suszone owoce: rodzynki, zurawina, morele, — owoce liofilizowane,

sliwki, itp. — pulpa owocowa (rézne smaki),
— mak, masa makowa, — puree owocowe,
— suszone pfatki owocow. — dzem, konfitura, fruzelina owocowa, itp.
Maki, kasze, ptatki: Cukier i wyroby cukiernicze:
— maka pszenna, — mleko skondensowane,
— maka ziemniaczana, — cukier trzcinowy,
— maka migdatowa, — cukier krysztat, drobny, puder,
— ptatki owsiane, — herbatniki, wafelki, biszkopty itp.
— otreby, — lukier plastyczny,
— siemie Iniane, — midd,
— pestki dyni, — syrop klonowy,
— stonecznik, — kajmak,
— kasza manna, — masa cukrowa, masa marcepanowa,
— nasiona chia, — krem czekoladowo-orzechowy,
— musli. — pasta waniliowa, pistacjowa, itp.,

— chatwa,

— barwniki spozywcze,
— kuwertura czekoladowa (mleczna, gorzka, biata itp.).

Przyprawy: Inne:

— zelatyna, — herbata matcha

— ekstrakt wanilinowy, — kawa

— anyz, — herbata

— proszek do pieczenia, — kakao

— cukier wanilinowy, — bita Smietana w proszku
— laska wanilii, — galaretki owocowe

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
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— soda, — budynie
— cynamon (mielony, kora), — kisiele
— przyprawa do piernika, — kulki zelowe (owocowy kawior)
— tapioka, — zamsz w sprayu
— kardamon, — izomalt
— s0l, — zfoto jadalne
— ziofa Swieze, — kwiaty jadalne
— imbir. — drozdze
— barwniki spozywcze.
Nabiat: Alkohole:
— $mietanka 30%, 36%, - rum,
— mleko, — biate wino,
— Ser mascarpone, — czerwone wino.
— twardg,
- Jaja,
— jogurt naturalny.
Ttuszcze: Dodatkowe:
— masto, — patyczki do cake pops,
— margaryna, — papilotki papierowe,
— olej, — podktadki pod tort,
— olej w sprayu, — pierscienie do formowania deseréw,
— masto orzechowe. — papier do pieczenia,
— rekawiczki silikonowe,
— tylki cukiernicze, zestaw do dekoracji tortow,
— worki cukiernicze,
— naboje do syfonu.
Napoje roslinne:
— mleko migdatowe,
— mleko kokosowe.

Zestawy zostang dostarczone w terminie wyznaczonym przez Zamawiajgcego w oparciu o szczegétowy harmonogram
zajec przekazany wybranemu Wykonawcy po podpisaniu umowy.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia oferowanego zobowigzany jest do dostarczenia wyzej wymienionych elementéw
do miejsca realizacji szkolen, przygotowania ich do uzytku, obstugi oraz uprzatniecia po zakonczonych szkoleniach.

Wymagania dotyczace zapewnienia dla wszystkich uczestnikow szkolen odziezy roboczej do realizacji szkolenia

(1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia):

W sktad 1 (jednego) kompletu odziezy roboczej wchodzi:

— bluza kucharska: rozmiary — XS — XXL — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy;
— chusta na gtowe: wigzana z tytu;
— dtuga zapaska: od 35 cm do 80 cm dtugosci — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy.

Wszystkie elementy odziezy roboczej muszg by¢ oznakowane, zgodnie z zapisami ,,Podrecznika wnioskodawcy
i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata 2021-2027 w zakresie informacji i promocji” — wg zasad okreslonych przez
Zamawiajacego;

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni dla wszystkich uczestnikéw szkolen przeprowadzenie

zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego?, weryfikujgcego nabytg wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne (w/w

efekty uczenia sie) dla danej kwalifikacji, zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez:

—ustawe z 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (tj. Dz.U. z 2020 r., poz. 226 ) oraz
— obwieszczenie Ministra Rozwoju z dnia 25 maja 2020 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji rynkowej ,,Przygotowanie
deserdw restauracyjnych” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M.P. z 2020 r., poz. 517).

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
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1.2. CZESC 2: Przeprowadzenie szkolen, zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji

szkoler oraz zewnetrznych egzaminéw certyfikacyjnych®z zakresu gastronomicznego, tj.:

a) Przeprowadzenie szkolenia p.n. ,,Serwis napojow mieszanych i alkoholi” dla 4 nauczycieli — 1 grupy, w wymiarze
60 godzin dydaktycznych zajed.

Miejsce realizacji:
— Zespot szkoét Ponadpodstawowych im. Hipolita Cegielskiego w Ziebicach, ul. Wojska Polskiego 3, 57-220 Zigbice.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoler\/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego! weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdétowych wymagan okreslonych ponizej;

b) Przeprowadzenie szkolenia p.n. ,,Serwis napojow mieszanych i alkoholi” dla 22 uczniéw — 2 grup (liczacych srednio
po 11 os6b), w wymiarze 60 godzin dydaktycznych zaje¢ dla jednej grupy, tj. w tgcznym wymiarze 120 godzin
dydaktycznych zajec.

Miejsce realizacji:
— Zespdt Szkét Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Zgbkowicach Slaskich, ul. Wroctawska 17, 57-200 Zabkowice Slaskie.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkolei/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
—wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzadzeniem typu Head Mounted Display
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
22 godziny dydaktyczne (w kazdej grupie) realizowane beda z wykorzystaniem srodowiska wirtualnego
—wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego® weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegétowych wymagan okreslonych ponizej;

VI. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg),
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu $mierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5 000,00 zt;
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c) Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz zewnetrznych egzaminow
certyfikacyjnych? dot. szkoler p.n. ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” dla 32 uczniéw - dla 4 grup (liczacych
Srednio po 8 oséb).

Szkolenia - w wymiarze 60 godzin dydaktycznych zaje¢ dla jednej grupy, tj. w tacznym wymiarze 240 godzin
dydaktycznych zajec - beda realizowane w oparciu o nizej wskazany program szkolenia zasobami wtasnymi przez Lidera

Projektu / szkoty objete Projektem.

Miejsce realizacji:
— Zespot szkoét Ponadpodstawowych im. Hipolita Cegielskiego w Ziebicach, ul. Wojska Polskiego 3, 57-220 Zigbice.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzagdzeniem typu Head Mounted Display
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
18 godzin dydaktycznych (w kazdej grupie) realizowane bedzie z wykorzystaniem srodowiska wirtualnego
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materialy eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego® weryfikujacego nabytg wiedze i umiejetnosci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdtowych wymagan okreslonych ponizej;

V1. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg),
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu Smierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5000,00 zt;

d) Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz zewnetrznych egzaminéw
certyfikacyjnych! dot. szkolen p.n. ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” dla 20 uczniéw — 2 grup (liczacych
Srednio po 10 oséb).

Szkolenia - w wymiarze 70 godzin dydaktycznych zaje¢ dla jednej grupy, tj. w tgcznym wymiarze 140 godzin
dydaktycznych zajec - beda realizowane w oparciu o nizej wskazany program szkolenia zasobami wtasnymi przez Lidera

Projektu / szkoty objete Projektem.

Miejsce realizacji:
- Zespot Szkdt Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Zgbkowicach Slgskich, ul. Wroctawska 17, 57-200 Zgbkowice Slgskie.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej, dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajgcy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
—wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzadzeniem typu Head Mounted Display
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
23 godziny dydaktyczne (w kazdej grupie) realizowane bedg z wykorzystaniem sSrodowiska wirtualnego
—wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;
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lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego® weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnoéci dla danej
kwalifikacji — wg. szczegdétowych wymagan okreslonych ponizej;

VI. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkéw) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg),
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu Smierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5000,00 zt;

Informacje wspdlne dla Czesci 2:

Szkolenie winno by¢ realizowane wedtug programu szkolenia okreslonego ponize;j.
Szkolenie winno by¢ zrealizowane w sposdb, ktdry doprowadzi do tego, ze uczestnik po jego ukonczeniu nabedzie
umiejetnosci (osiggnie efekty uczenia sie) co najmniej w zakresie szczegétowo okreslonym ponize;j.

Program szkolenia p.n.: ,Serwis napojow mieszanych i alkoholi”:

1. Historia miksologii:

— prekursorzy $wiatowej miksologii,

— miksologia klasyczna,

— miksologia w Polsce.

2. Sylwetka barmana,

— charakterystyka pracy barmana w réznych typach lokali gastronomicznych.
3. Prezentacja sprzetu barmanskiego i typow szkta barowego;

— miary barowe.

4. Historia napojow alkoholowych;

— technologia napojéw alkoholowych,

— procesy zwigzane z produkcjg alkoholi: fermentacja alkoholowa, destylacja okresowa i ciggta, rektyfikacja, maturacja.
5. Charakterystyka, klasyfikacje i znane marki poszczegdlnych rodzajow alkoholi: wodka czysta, wodki gatunkowe, gin,
brandy, koniak, likiery, bittery, whisky, rum, Cachaga, tequila, Mezcal, absynt, wino musujace, wermuty.
Zasady profesjonalnej degustacji i oceny alkoholi.

Teoria smaku.
LAd i jego znaczenie w koktajlach.

L ® N o

Charakterystyka poszczegdlnych metod przygotowywania koktajli: building, shaking, stiring, throwing; ktérg metode
wybraé¢ dla poszczegdlnych sktadnikow, jakie sg rdinice pomiedzy nimi; poréwnanie Martini wstrzgsanego
i mieszanego (sprawdzenie temperatury, objetosci, réznic w teksturze i smaku).

10. Classic cocktails i modern classic cocktails.

11. Striped drinks, przyrzagdzanie shotow warstwowych réznymi metodami.

12. Podawanie ptongcego likieru sambuca.

13. Podawanie absyntu.

14. Koktajle na bazie wina musujacego, koktajle aperitifowe.

15. Zasady i techniki dekorowania koktajli.

16. Drinki na bazie swiezych owocéw.

17. Drinki efektowne i ptongce (Rainbow Shots, Lamborghini Flaming).

18. Drinki alkoholowe wedtug klasyfikacji IBA — official cocktails (klasyfikacja Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Barmandw) tj. Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze, Original, Cosmopolitan, Tequila
Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary.

19. Techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie).

20.Trendy w przygotowaniu mieszanych napojoéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw,
smoothie, fit drinks).

21.Znajomos¢ receptur mieszanych napojéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise

Virgin).
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22. Umiejetnos¢ przygotowania napojoéw alkoholowych i bezalkoholowych wedtug podanych preferencji gosci.
23. Koktajle wedzone, przygotowane przy pomocy pistoletu wedzarniczego Smoking Gun.
24. Free pouring (nalewanie odpowiednich porcji alkoholu "z reki", bez uzycia miarek barowych, z uzyciem réznych
chwytdw i nalan).
25. Ergonomia pracy za barem:
— speed flair, jak pracowac szybko i wydajnie, przygotowanie stanowiska barowego.
26. Working flair — jak uczyni¢ naszg prace bardziej efektowng i widowiskowa.
27. Specyfika szukania pracy w gastronomii — jak znalez¢ satysfakcjonujacg prace w dobrych lokalach, w tym:
— na co zwraca¢ uwage podczas przygotowania CV;
— rozmowy kwalifikacyjne;
— dzien prébny.
28. Etykieta pracy barmana, istota i znaczenie hospitality.
29. Podstawy wiedzy o winie, podawanie wina.
30. Obstuga goscia przy barze i na sali: psychologia sprzedazy,
— psychologia sprzedazy,
— sposoby zwiekszania wartosci rachunku.
31. Omoéwienie najwazniejszych trendow w Swiatowej miksologii:
—infuzje alkoholowe, produkty home-made, sezonowos¢ i lokalno$é, zasada ,,no waste”, kule lodowe, miksologia molekularna,
ciekty azot, suchy 14d.
32. Umiejetnos¢ przygotowania drobnych i wtasciwego podania przekgsek barowych np. tartinki, koreczki, roladki.
33. Poznanie podstawowych zasad obstugi gosci, w tym:
— umiejetnos¢ zadawania pytan stuzgcych identyfikacji potrzeb goscia;
— umiejetnos¢ zadawania pytan stuzgcych zebraniu opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego;
— umiejetnos¢ przygotowania napoju, omawiajgc uzyte sktadniki, ich pochodzenie oraz sposob wykorzystania;
— sposoby dbania o dobre relacje z gosémi (np. zwroty grzecznosciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty, dyskrecja,
cierpliwos¢, uczciwosé, uprzejmosc);
— trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i propozycje ich rozwigzan;
— wiedza dotyczgca prawnych uwarunkowan serwowania alkoholu gosciom.

Umiejetnosci (efekty uczenia sie) do osiggniecia dla szkolenia p.n.: ,,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi”:

1. Postuguje sie wiedzg dotyczaca alkoholi, napojoéw alkoholowych i dodatkéw:
— charakteryzuje i rozréznia typy mocnych alkoholi (wodki czyste, wodki gatunkowe aromatyzowane, wédki gatunkowe naturalne);
— charakteryzuje i rozrdéznia typy win (gronowe, wermuty, wina potudniowe, musujace;

— charakteryzuje i rozréznia inne rodzaje alkoholi fermentowanych (piwo, cydry, kumys, midd pitny);

— charakteryzuje typy dodatkéw uzywanych w przygotowaniu napojow mieszanych (owoce, syropy, napoje, przyprawy, sosy;

—omawia i charakteryzuje sktadniki napojéw mieszanych (sktadniki gtéwne, modyfikatory, bonifikatory, skfadniki dodatkowe,
sktadniki przyprawowe, sktadniki szprycerujgce, dodatki dekoracyjne, dodatki komplementarne).

2. Przygotowuje i podaje mieszane napoje alkoholowe i alkohole:

— wymienia i charakteryzuje techniki przygotowywania mieszanych i niemieszanych napojéw alkoholowych (np. shakerowania);

— omawia i dobiera szkto do typu napoju;

— omawia i dobiera sprzet i narzedzia do przygotowania danego typu napoju;

— podaje receptury wskazanych mieszanych napojéw alkoholowych wedtug klasyfikacji IBA — official cocktails (klasyfikacja
Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmandw) (Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original,
Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary);

— przygotowuje do podania i podaje alkohole (jeden z listy: wédka czysta, whisky/whiskey, brandy, piwo);

— przygotowuje mieszany napoj alkoholowy (jeden z listy: Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze
Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa
Mary);

— przygotowuje autorski mieszany napdj alkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (moc, typ alkoholu, stodycz, kwasowos¢,
gorycz).

3. Przygotowuje i podaje mieszane napoje bezalkoholowe (soft drinks):
— omawia techniki przygotowania mieszanych napojéw bezalkoholowych (np. blenderowanie);
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— omawia trendy w przygotowaniu mieszanych napojéw bezalkoholowych (bezalkoholowe wersje klasycznych drinkéw, smoothie,
fit drinks);
— podaje receptury wskazanych mieszanych napojoéw bezalkoholowych (Mojito Virgin, Pina Colada Virgin, Tequila Sunrise Virgin);
— przygotowuje napdj bezalkoholowy wedtug podanych preferencji goscia (np. smoothie).
4. Omawia rodzaje drobnych przekasek:
— wymienia i charakteryzuje rodzaje drobnych przekasek stosowanych w barze;
— podaje propozycje przekasek, ktore mozna przygotowadé w barze.
5. Przygotowuje drobne przekaski:
— przygotowuje przyktadowg zimng przekaske z dbatoscig o estetyke serwowania, np. tartinki, koreczki, roladki;
— serwuje wybrane przekaski w barze.
6. Charakteryzuje zasady obstugi gosci:
— omawia zasade goscinnosci w pracy barmana;
— omawia zasady etyki w pracy barmana (np. dyskrecja, cierpliwosc¢, uczciwosc¢, uprzejmosc).
7. Stosuje sie do zasad obstugi gosci:
— zadaje pytania stuzace identyfikacji potrzeb goscia;
— zadaje pytania stuzace zebraniu opinii na temat przygotowanego napoju mieszanego;
— prezentuje przygotowany napdj, omawiajgc uzyte sktadniki, ich pochodzenie oraz sposéb wykorzystania;
— omawia sposoby dbania o dobre relacje z gos¢mi (np. zwroty grzecznosciowe, sposoby roztadowania stresu, anegdoty);
— omawia przyktadowe trudne i nietypowe sytuacje w pracy barmana i podaje propozycje rozwigzan;
— omawia prawne uwarunkowania serwowania alkoholu gosciom.

Wymagania dotyczace platformy dydaktycznej wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej udostepnionej

dla kazdego uczestnika biorgcego udziat w szkoleniu:

Wymagania funkcjonalne platformy dydaktycznej:

Platforma bedzie wykorzystywana jako narzedzie wspierajace uczestnika szkoled w zdobywaniu i potwierdzaniu
kwalifikacji. Platforma ma dawac¢ mozliwosci udostepniania uzytkownikom tresci nauczania w formie cyfrowej,
udostepniania narzedzi do przystepnej i atrakcyjnej formy utrwalania wiedzy poprzez éwiczenia interaktywne, narzedzia
pracy grupowej oraz mozliwosci oceny réznych form aktywnosci przez treneréw.

Platforma musi tez umozliwiaé przyznawanie mikroposwiadczen, w postaci cyfrowych odznak, realizowanych
w standardzie Open Badge 3.0, za potwierdzenie efektéw uczenia sie - za pomocg mechanizmdéw w niej
zaimplementowanych, lub poprzez taczenie z innymi systemami poprzez interfejs API.

Uzytkownikami platformy beda uczestnicy projektu (uczniowie i nauczyciele).

Szczegotowe wymagania funkcjonalne platformy dydaktycznej:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — platforma powinna oferowac¢ formularz logowania wymagajacy podania

nazwy uzytkownika (lub adresu e-mail) i hasta oraz sprawdzaé¢ poprawnos¢ wprowadzonych danych logowania.
Zarzadzanie kontem uzytkownika powinno uwzgledniaé mozliwosé tworzenia profili dla treneréw i ucznidw, w tym
zarzadzanie ich uprawnieniami. Platforma powinna umozliwia¢ tworzenie grup uzytkownikéw (odpowiadajgcych
grupom szkoleniowym), w celu selektywnego udostepniania zawartosci merytorycznej (cyfrowy podrecznik, ¢wiczenia
etc.). Sposdb zabezpieczenia systemu opisano w sekcji opisu poswieconej wymaganiom pozafunkcjonalnym.

— Komunikacja — platforma powinna udostepnia¢ narzedzia do komunikacji miedzy uczestnikami szkolen oraz miedzy
uczestnikami i trenerem, w postaci forum dyskusyjnego, umozliwiajagcego wymiane mysli i dyskusje na tematy
zwigzane z tematykg szkolenia; a takze czat, na potrzeby komunikacji w czasie rzeczywistym.

—Mozliwo$¢ tworzenia kursow — platforma powinna dawaé mozliwos¢ tatwego tworzenia i zarzadzania kursami,

w tym dodawanie tresci edukacyjnych, takich jak dokumenty, prezentacje, dZwiek, wideo, itp. oraz wsparcie dla
réznych formatéw tresci, w tym HTML, PDF, tekst, multimedia.
— Mozliwos$¢ tworzenia quizéw, éwiczen, zadan domowych — platforma powinna dawaé osobie prowadzacej szkolenie

mozliwos¢ dodawania ¢wiczen oraz quizéw interaktywnych w popularnych formatach e-learnigowych (html5,
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— Moizliwos¢ tworzenia notatek z zaje¢ — uzytkownicy powinni mieé mozliwos¢ tworzenia notatek z realizowanych zajec.

—Wsparcie dla_standardéw e-learningowych — platforma powinna zapewnia¢ kompatybilno$s¢ z popularnymi

standardami e-learningowymi, takimi jak SCORM czy xAPI (Tin Can), co umozliwia wykorzystanie zewnetrznych
materiatéw edukacyjnych i sledzenie interakcji z nimi.
—Repozytorium tresci — platforma powinna zapewnia¢ repozytorium tresci z mozliwoscig zarzgdzania tresciami,

w kontekscie udostepniania materiatéw poszczegdlnym uzytkownikom oraz tworzenia z nich sciezek dydaktycznych.
Wykonawca zobowigzany bedzie do wypetnienia repozytorium trescig dla tematu danego szkolenia tj. ,Serwis
napojow mieszanych i alkoholi”.

Dostarczana zawarto$¢ powinna uwzgledniaé przynajmniej:

— podrecznik w formie cyfrowej, ktory w sposdb wyczerpujacy omawia wskazany wyzej program szkolenia,
— interaktywna Sciezke dydaktyczng (umozliwiajgcg nawigowanie po zagadnieniach merytorycznych danego tematu),
— zestawy ¢wiczen,
— testy kompetencyjne / egzamin prébny,
— ankiety szkoleniowe.
Repozytorium powinno rowniez zawiera¢ materiatly merytoryczne, pozwalajgce na zapoznanie sie z dostepnymi
narzedziami Al (sztucznej inteligencji) pozwalajagcymi na wykorzystywanie generatywnej Al na potrzeby kwalifikacji
stanowigcej przedmiot szkolenia.

—Mozliwo$é generowania mikroposwiadczeh — platforma/system powinien dawaé uzytkownikom mozliwosé

zdobywania mikroposwiadczen w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0,
za potwierdzanie efektéw ksztatcenia nabywanych podczas realizacji szkolen.

Zgodnie z trescig Zalecenia Rady z dnia 22 czerwca 2022 r. w sprawie europejskiego podejscia do mikroposwiadczen
na potrzeby uczenia sie przez cate zycie i zatrudnialnosci, zaleca sie pafistwom cztonkowskim przyjecie i promowanie
stosowania definicji mikroposwiadczenia, jako: ,opis(u) efektéw uczenia sie, ktére osoba uczaca sie uzyskata przy
niewielkim naktadzie uczenia sie. Efekty te zostaty ocenione na podstawie przejrzystych i jasno okreslonych kryteriéw.
Aktywnosci edukacyjne prowadzace do uzyskania mikroposwiadczen sg opracowywane tak, aby osoba uczaca
sie zdobyta konkretng wiedze, umiejetnosci i kompetencje, ktére odpowiadajag na potrzeby spoteczne, osobiste
i kulturowe lub na potrzeby rynku pracy. Mikroposwiadczenia sg wtasnoscig osoby uczacej sie i mogg by¢ udostepniane
i przenoszone. Mogg by¢ samodzielne lub tgczone w wieksze poswiadczenia.” (pkt 5, lit. a) Zalecenia).

Standard Open Badge 3.0 stanowi adekwatne rozwigzanie dla dopetnienia Europejskich zasad opracowywania
i wydawania mikroposwiadczen (stanowigcych zatgcznik Il do Zalecenia), w zakresie wymagan przenosnosci
(w konteksécie cyfrowej formy mikroposwiadczenia i stosowania otwartych standardéw i modeli danych:
,Mikroposwiadczenia sg wtasnoscig posiadacza poswiadczenia (osoby uczacej sie) i mogg byc¢ przez niego tatwo
przechowywane i udostepniane, w tym za pomoca bezpiecznych portfeli cyfrowych (np. Europass), zgodnie z ogdlnym
rozporzadzeniem o ochronie danych. Infrastruktura do przechowywania danych opiera sie na standardach otwartych
i modelach danych. Zapewnia to interoperacyjnos¢ i bezproblemowa wymiane danych oraz pozwala na sprawne
sprawdzanie ich autentycznosci.”). Platforma/system musi dawaé indywidualnemu uzytkownikowi mozliwosé
swobodnego kumulowania, przenoszenia i udostepniania zdobytych odznak (réwniez poza system), jako ze zgodnie
z definicjg, mikroposwiadczenia sg wtasnoscig osoby uczace;j sie.

Zgodnie z wymaganiami Uznawania i Autentycznosci (opisanymi w zatgczniku Il Zalecenia), rozwigzanie musi dostarczac¢
mozliwos¢ walidacji mikroposwiadczenia w celu zidentyfikowania elementéw potwierdzajgcych jego autentycznosé.
Zatgcznik | do Zalecenia okresla elementy wchodzgce w sktad meta danych mikroposwiadczenia, ktére mogg postuzy¢
do jego autentykacji, takie jak:

Identyfikacja osoby uczacej sie:

— Tytut mikroposwiadczenia,

— Panstwo(-wa)/region(y) organu wydajacego,
— Organ(y) przyznajacy(-ce),

— Data wydania,
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— Efekty uczenia sie.
Powyizszy zakres danych jest niezbednym zakresem informacji zawieranych w ramach poswiadczenia.

Standard Open Badge 3.0 opisuje metode kryptograficznego kodowania tych informacji w formie pliku graficznego
(odznaki), ktéra jest przenoszalna i daje mozliwos¢ dekodowania informacji za pomocg odpowiedniej infrastruktury
do walidacji.

Standard Open Badge 3.0 to otwarty, rozpoznawalny i uznawalny standard cyfrowych odznak, ktérego kompletng
dokumentacje techniczng znalez¢ mozna pod adresem: https://www.imsglobal.org/spec/ob/v3p0/#abstract-0

Platforma powinna realizowad funkcjonalnosci zwigzane z uzyskiwaniem mikroposwiadczen w zakresie:

—Zapisywania mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach
z nig powigzanych i dostepnych dla tego uzytkownika w postaci cyfrowego ,plecaka / portfela” z odznakami,
z dowolnego miejsca na swiecie (po zalogowaniu sie na konto uzytkownika),

—Akumulacji mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach z nig
powigzanych (dotyczy zaréwno tych, zdobywanych w ramach realizowanych szkolen, wspieranych uzytkowaniem
platformy, jak i osiggnie¢ zdobytych poza systemem), z mozliwoscig generowania cyfrowego CV uzytkownika,

—Publikowania mikroposwiadczerr - dzielenie sie osiggnieciami z poziomu indywidualnego konta uzytkownika -
na platformie, lub systemdéw z nig powigzanych, poprzez umieszczanie odnosnikdw do nich na platformach
spotecznosciowych typu LinkedIn, czy Facebook, z dostepem anonimowym (bez koniecznosci logowania)
i z uwzglednieniem ochrony danych osobowych (zgodnie z dyrektywg RODO),

—Walidacji mikroposwiadczen — weryfikacje autentycznosci mikroposwiadczenia, na potrzeby jego uznawalnosci,
za pomocy zaimplementowanego w systemie walidatora, dostepnego réwniez dla niezalogowanych uzytkownikéw
(np. pracodawcy, chcacego zweryfikowac autentycznosc osiggniec potencjalnego pracownika),

—Segmentacji mikroposwiadczen — aplikacja umozliwia¢ bedzie uzyskanie dostepu do s$ciezek rozwoju zawodowego,
generowanych przez algorytm, w oparciu o tematy szkolen, w ktérych brac¢ bedzie udziat uczestnik, a w ktére (pod
wzgledem merytorycznym) wpisuja sie zdobyte mikroposwiadczenia,

—Funkcjonalnosci zwigzanych z grywalizacjg — realizowanych przynajmniej w postaci zdobywania osiggniec
i poréwnywania zdobytych mikroposwiadczen i kwalifikacji w ramach rankingu uzytkownikéw systemu.

Wymagania pozafunkcjonalne platformy dydaktycznej:

— Kompatybilnos$¢ - platforma musi dziata¢ na komputerach wyposazonych w systemy operacyjne Windows, Linux oraz
macOS oraz na urzadzeniach mobilnych z systemami Android i iOS, z zatozeniem responsywnosci wyswietlanej
zawartosci.

— Zabezpieczenia - Bezpieczenstwo systemu powinno uwzglednia¢ nastepujgce elementy:

— Uwierzytelnianie i autoryzacja: Wdrozenie silnych mechanizméw uwierzytelniania i autoryzacji, w tym weryfikacje i zarzadzanie
hastami, aby zapewni¢ bezpieczerstwo danych uzytkownikow.

— Segmentacja dostepu: Precyzyjne okreslenie uprawnien dla kazdej roli, aby ograniczy¢ dostep do funkcjonalnosci systemu zgodnie
z potrzebami i uprawnieniami.

— Rejestry aktywnosci: Monitorowanie i rejestrowanie dziatan uzytkownikdéw w systemie dla celéw audytowych i bezpieczernstwa.

— Zapomniatem hasta: Funkcja umozliwiajgca uzytkownikom resetowanie zapomnianego hasta przez e-mail.

— Przesytanie danych: Wszystkie klucze przesytane pomiedzy systemami musza by¢ zaszyfrowane i gwarantowaé bezpieczenstwo
i integralnos$¢ danych w systemie.

— Limit préb logowania: W celu zapobiegania atakom brute-force, system powinien ogranicza¢ liczbe nieudanych préb logowania
i w razie potrzeby blokowa¢ dostep do konta na okreslony czas.

— Sesje i wylogowywanie: System powinien zarzgdzaé sesjami uzytkownikdéw, umozliwiajac im wylogowanie oraz automatycznie
konczy¢ sesje po okreslonym czasie bezczynnosci.

—Dostepnos$¢ - Interfejs platformy powinien by¢ zgodny z WCAG 2.2 na poziomie A i AA oraz by¢ dostosowany
do wyswietlania na urzadzeniach o rdinej rozdzielczosci, w tym mobilnych i odzwierciedla¢ dobre praktyki
RWD projektowania systeméw min. w zakresie:

— Elastyczne siatki i uktady: responsywne siatki, ktére dostosowuja sie do réznych rozmiaréw ekranu zamiast ustalonych pikseli,

— Elastyczne obrazy i media: obrazy, wideo i inne elementy multimedialne prezentowane w taki sposéb, aby byty skalowalne,
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— Czytelnosé tekstu: rozmiar tekstu jest czytelny na réznych urzadzeniach, w tym urzadzeniach mobilnych,

— Optymalizacja funkcji dotykowych: zapewnienie odpowiednio duzych obszaréw dotykowych dla elementéw interaktywnych, takich
jak przyciski i linki, aby utatwi¢ obstuge na ekranach dotykowych,

— Optymalizacja wydajnosci: optymalizacja obrazéw, minimalizacja kodu CSS i JavaScript, aby elementy tadowaty sie szybko.

— Interoperacyjnos¢ - platforma musi spetnia¢ wymag interoperacyjnosci, tzn. by¢ otwarta na integracje i by¢ w stanie

wymieniac dane z innymi systemami, poprzez odpowiednio skonstruowany interfejs API.
—Jezyk - Sfera tekstowa platformy, w tym elementy Ul, powinna by¢ zrealizowana w jezyku polskim.

Wymagania dotyczgce dostepu do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzagdzeniem typu
Head Mounted Display (dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej obejmujacej ucznidw:

Aplikacja VR musi umozliwiac realizacje wszystkich efektéw ksztatcenia wskazanych dla danej kwalifikacji.

Wymagania funkcjonalne aplikacji VR:

Aplikacja na urzadzenia wirtualnej rzeczywistosci (dalej VR), stanowigcej symulator zestawu czynnosci wykonywanych
podczas pracy na stanowisku barmana / miksologa, zwigzanych z przygotowywaniem coctaili. Wspomniane czynnosci
obejmowac powinny: dobdr narzedzi, wtasciwe uzywanie narzedzi, dobdr i wiasciwe preparowanie sktadnikéw,
poprawne zastosowanie receptur oraz techniki typowych dla sporzgdzania coctaili alkoholowych oraz bezalkoholowych,
zgodnie z recepturami Miedzynarodowego Stowarzyszenia Barmandw (ang. International Bartenders Association — dalej
IBA) oraz pod preferencje klienta, a takze dobdr wtasciwego szkta oraz przygotowanie ozdoby do serwowanego coctailu.
Aplikacja przeznaczona by¢ powinna do wykorzystania z uzyciem narzedzi VR w postaci autonomicznych urzadzen typu
Head Mounted Displays (dalej HMD) i by¢é mozliwa do instalacji i uruchomienia na urzadzeniach o specyfikacji opisanej
ponizej w wymaganiach pozafunkcjonalnych aplikacji VR.

Celem wykorzystywania aplikacji bedzie utrwalenie wtasciwych procesow zwigzanych z pracg w wysokiej klasy zaktadzie
gastronomicznym, dzieki wfasciwemu odwzorowaniu $wiata przedstawionego i realizowanych przez uzytkownika
czynnosci, korespondujgcych z efektami ksztatcenia zdefiniowanymi dla kwalifikacji, ktérg uczestnicy szkolenia bedg
potwierdzac po jego zakoriczeniu.

Szkolenia realizowane ze wsparciem aplikacji prowadzi¢ bedg do nabycia przez uczestnikéw szkolen kwalifikacji
rynkowej: ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi” - zgodnie z zasadami i wymaganiami okreslonymi przez ustawe z dnia
22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2020 r., poz. 226) oraz obwieszczenie Ministra Sportu
i Turystyki z dnia 13 grudnia 2018 r. w sprawie wtgczenia kwalifikacji rynkowej ,Serwis napojéw mieszanych i alkoholi”
do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M.P. z 2018 r., poz. 1258).

Szczegotowe wymagania funkcjonalne aplikaciji VR:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — Rozpoczecie korzystania z aplikacji nie bedzie mozliwe bez zalogowania

sie do konta uzytkownika. Aplikacja musi pozwalaé na weryfikacje i autentykacje uzytkownika tj. umozliwia¢ logowanie
do utworzonego wczesniej konta z odpowiednig licencjg. Konto uzytkownika bedzie utworzone w ramach systemu
hierarchii uprawnien:

— ,Gracz” — posiada dostep do funkcjonalnosci aplikacji w zakresie rozgrywki, umozliwiajacej wykonywanie poszczegdlnych czynnosci
wynikajacych z opisanego nizej zakresu czynnosci;

— ,Trener” — posiada dostep do pomocy, dodatkowych narzedzi wspierajgcych uzytkownika np. uruchamia ponownie symulacje,
posiada mozliwos¢ komentowania oraz instruktarzu czynnosci uzytkownika w formie komunikacji gtosowej, porusza sie wraz
z graczem po scenie z widokiem z oczu gracza lub z widokiem niewidocznego obserwatora, poruszajacego sie po scenie
autonomicznie. Dodatkowo Trener posiada dostep do dodatkowe]j aplikacji na komputer (stacjonarny/laptop), ktéra pozwoli
uczestniczy¢ z graczem w symulacji opisanej jak wyzej;

— ,Administrator” — posiada dostep do funkcjonalnosci zwigzanych z zarzadzaniem licencjg oraz kontami uzytkownikow. Wejsciowo
funkcje administratora petni¢ bedzie dostawca rozwigzania, z zatozeniem mozliwosci przekazania czesci funkcji administrowania
(w zakresie zarzgdzania kontami uzytkownikdw typu ,,gracz” i licencjg) osobie wskazanej przez zamawiajgcego, na jego zadanie;

— Otoczenie symulacji — Rozgrywka bedzie prowadzona w zasymulowanym pomieszczeniu, odwzorowujgcym dobrze
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by¢ adekwatne dla symulowanej rzeczywistosci i na tyle obszerne, aby umozliwi¢ swobodng lokomocje
i umieszczenie w nim wszystkich niezbednych elementéw oraz urzadzen, z ktérymi uzytkownik bedzie wchodzi¢
w interakcje (opisane nizej). Pomieszczenie powinno zawierac wszelkie niezbedne elementy umeblowania, niezbedne
do umieszczania na nich urzadzen i narzedzi, przystosowane do wykonywania na nich pracy i zgodne dobrymi
praktykami branzy, uwzgledniajagcymi poprawng ergonomie pracy za barem (w tym dostep do sktadnikow i narzedzi).
Projektujac otoczenie symulacji nalezy zwrdci¢ uwage réwniez na zawarto$¢ opisu dotyczacego rozgrywki
wieloosobowej.

—Lokomocja — Poza przektadaniem ruchu uzytkownika 1:1 w obszar symulacji (opisany w wymaganiach
pozafunkcjonalnych ponizej - wymodg 6 stopni swobody w kontekscie $ledzenia ruchu uzytkownika) z przestrzeni
realnej do przestrzeni symulacji, przemieszczenia sie powinno by¢ mozliwe za pomocg przynajmniej jednego,
alternatywnego sposobu lokomocji, takiego jak teleportacja lub za pomocg przyciskdw manipulatora / manipulatoréw
— z zastosowaniem dobrych praktyk branzy (np. uzycie gatek analogowych osobno na potrzeby ruchu i obracania sie
wokot osi pionowej).

— Wizualizacja uzytkownika — Z perspektywy pierwszej osoby: symulacja przynajmniej dtoni uzytkownika, z funkcja

chwytania obiektow i naciskania przyciskdw wyprostowanym palcem. Z perspektywy trzeciej osoby (podczas rozgrywki
w trybie wieloosobowym — patrz lit. i)): jak wyzej oraz wizualizacja uzytkownika za pomocg wirtualnej persony
(awatara), przynajmniej w postaci gtowy uzytkownika. Uzytkownik powinien mie¢ mozliwos$¢ personalizacji wygladu
awatara (na potrzeby mozliwosci wizualnego rozrdzniania uzytkownikéw podczas rozgrywki wieloosobowej).

— Dedykowany chwyt — Wszystkie obiekty powinny by¢ chwytane za pomocg dedykowanego chwytu (uktad wirtualnej

dtoni trzymajacej obiekt powinien by¢ dostosowany do ksztattu danego obiektu; dton nie powinna przenikac przez
obiekt podczas chwytu i vice versa).

— Fizyka — Symulacja musi implementowaé¢ model funkcjonujacej fizyki obiektéw (upuszczone przedmioty upadajg,
przedmioty i wirtualne dtonie uzytkownika wchodzg ze sobg w kolizje etc.).
Obiekty 3D - Lista obiektéw z ktdrymi uzytkownik moze wchodzi¢ w interakcje zawieraé powinna przynajmniej:

Sprzet i narzedzia:

Bar z ladg i ociekaczem, zlew z baterig, kosz na $mieci i odpadki, glass/jigger rincer, automatyczny (urzgdzenie do
ptukania naczyn i sprzetdw), z mozliwoscig interaktywnej obstugi, zgodnie z zasadami funkcjonowania symulowanego
urzadzenia, blaty robocze z komorami na 16d o rdinej gradacji (duze i mate kostki) oraz komorami, przegrodami
i pétkami na potrzeby odktadania butelek, pojemnikow i sprzetow, regat otwarty (typu gablota) z mozliwoscig
eksponowania, pobierania i odktadania alkoholi i szkta, ekspres do kawy, blender kielichowy z mozliwoscig
interaktywnej obstugi, zgodnie z zasadami funkcjonowania symulowanego urzadzenia, chtodziarka z przezroczystymi
drzwiami, jigger dwustronny, umozliwiajacy odmierzanie cieczy o pojemnosci 60ml/30ml, tyzka barmanska, spiralna,
dtuga, zakonczona stopka ptaska (do budowania coctaili warstwowych i ugniatania), mudler, umozliwiajgcy ugniatanie
sktadnikéw, topatka do lodu, wyciskacz do cytruséw (typu mexican elbow), maty néz, deska do krojenia, bar caddy
(z komorg na serwetki oraz kilkoma komorami na wykataczki, stomki itp.), wraz z zawartoscig i mozliwoscig
indywidualnego pobierania kazdego z elementéw w komorach (serwetki, rurki, wykataczki itp.), shaker bostoriski,
szklanica barmanska, strainer, julep strainer, fine mesh strainer, krustownica (glass rimmer), tréjkomorowa,
z zawartoscia (cukier, sdl, sok z limonki), garnish tray (z komorami na oliwki, plastry limonki i cytryny, kliny cytryny,
pot-plastry pomaranczy, czastki ananasa, wisienki coctailowe) z mozliwoscia indywidualnego pobierania
wymienionych sktadnikéw, néz szczelinowy, szczypce do lodu.

Wszystkie sprzety powinny by¢ zaprojektowane w sposdb prezentujgcy spdjny projekt graficzny (powinny pasowac do
siebie pod wzgledem kolorystyki i stylu). Wszystkie modele powinny by¢ przygotowane z uwzglednieniem
interaktywnosci i oddania realizmu faktycznego uzycia (np. wtasciwe ze sztukg uzywanie poszczegdlnych narzedzi).
Szkto do serwowania coctaili:

Kieliszek coctailowy typu: coupe, martini; kieliszek do margarity, kieliszek typu shot, szklanka typu rocks, szklanka typu
hurricane, szklanka typu highball, kieliszek typu sniffer.

Wszystkie modele szkta powinny by¢ reprezentowane w zasymulowanej lokacji w wielu egzemplarzach (min. 8 szt.
kazdego z wymienionych rodzajéw szkta). Wszystkie modele powinny by¢ przygotowane z uwzglednieniem
interaktywnosci i oddania realizmu faktycznego uzycia.

Sktadniki coctaili:

Strona 20

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
transformacji obszaréw gérniczych na Dolnym Slasku, Dziatania nr FEDS.09.03 Transformacja w edukacji, Programu Fundusze Europejskie dla Dolnego Slaska 2021-2027



Fundusze Europejskie Dofinansowane przez T D,OLNY
dla Dolnego Slaska Unie Europejska s SL ASK

* %
* o %

Zapytanie ofertowe: ZT/6/2025

Kostki lodu standardowe, kostki lodu duze, kruszony 16d (produkowany poprzez umieszczenie kostek lodu w kruszarce
i uzycie kruszarki), rum biaty, tequila blanco, wédka, wédka cytrynowa, gin, whiskey, szampan, tripple sec, peach
schnapps, likier kawowy, irish cream, creme de cassis, wermut wytrawny, wermut stodki, simple syrup, grenadyna,
sok pomidorowy, sok zurawinowy, sok pomaranczowy, sok ananasowy, cola, woda gazowana, cytryny, limonki,
pomarancze, ananasy, mieta (Swieza, w doniczce lub peczkach), cream of coconut, bitter klasyczny, ziotowy, w butelce
ze skraplaczem, sos typu worcestershire, sos ostry z papryczek chili, w butelce ze skraplaczem, pieprz, seler naciowy.
Modele sktadnikow coctaili nalezy przygotowac¢ w taki sposdb, zeby mozliwe byto tatwe, sprawne i jednoznaczne
rozrdznianie poszczegdlnych sktadnikédw (np. réinych alkoholi). Wszystkie butelki powinny by¢ zaopatrzone w
nalewaki i powinno by¢ mozliwe wylewanie z nich zawartosci do innych pojemnikéw (np. docelowego szkta, shakera
lub jiggera). Wszystkie modele powinny by¢ przygotowane z uwzglednieniem interaktywnosci i oddania realizmu
faktycznego uzycia (np. krojenie cytruséw i wyciskanie z nich soku, scigganie skorki z cytrusdow i wyciskanie z nich
olejkéw, otwieranie/zamykanie pojemnikdw, naktadanie porcji sktadnikéw — np. kawatkéw owocow na wykataczke).

Scenariusz symulacji — scenariusz symulacji zaktadac bedzie realizowanie przez uzytkownika zamowien na coctaile.

Zamowienia powinny by¢ generowane w sposéb losowy, ze skoriczonego zbioru kombinacji. Scenariusz powinien
uwzglednia¢ mozliwosé sporzgdzenia wszystkich coctaili, z listy zawartej ponizej:

Mojito, Margarita, Daiquiri, Sex on the Beach, Pina Colada, Kamikaze Original, Cosmopolitan, Tequila Sunrise, Martini
Cocktail, Long Island Ice Tea, Black Russian, Manhattan, B-52, Kir Royale, Krwawa Mary, Mojito Virgin, Pina Colada
Virgin, Tequila Sunrise Virgin.

Oprocz tego, generowane zamdwienia muszg uwzgledniaé tzw. zamdwienia niesprecyzowane, ktére bedg miaty na
celu ocenienie zdolnosci uzytkownika do wtasciwego dobrania coctailu do preferencji klienta (przyktadowe
zamoOwienia mogg brzmie¢ np.: , kwaskowy coctail na rumie”, ,shot”, ,tiki drink”, a zadaniem uzytkownika bedzie
przygotowanie coctailu, ktéry spetnia te kryteria, gdzie dopuszczalne sg przypadki, w ktérych wiecej niz jeden coctail
bedzie spetniat preferencje).

Wszystkie coctaile powinny by¢ sporzadzane wedtug oficjalnych, ogdlnodostepnych receptur IBA, zaréwno pod
wzgledem sktadnikow, jak i ilosci. Dobér szkta i przygotowanie ozdoby coctailu powinno by¢ realizowane zgodnie ze
standardami i dobrymi praktykami branzy.

Uzytkownik powinien by¢ oceniany za zrealizowane zamdwienie za pomoca bezposredniej informacji zwrotne;j
(przekazanej w mozliwie organiczny sposob, biorgc pod uwage symulowang rzeczywisto$é¢), pod katem: poprawnosci
uzycia technik i narzedzi, wtasciwego uzycia sktadnikéw i ich ilosci, wtasciwego doboru szkta, wtasciwego schtodzenia
coctailu, wtasciwego dobrania i sporzadzenia ozdoby, poprawnosci dobrania coctailu do preferencji klienta).
Przy przygotowywaniu coctaili scenariusz powinien uwzglednia¢ poprawnos¢ realizowanych czynnosci (zaréwno pod
wzgledem kolejnosci, jak i ergonomii pracy), poprawnos¢ uzycia narzedzi i wykonywanych technik. Czynnosci powinny
by¢ odwzorowane na tyle realistycznie, na ile jest to mozliwe, majac na wzgledzie mozliwosci technologii. Nalezy
zwrdcic¢ szczegdlng uwage na poprawne i realistyczne przedstawienie czynnosci, zwigzane z odmierzaniem porcji
(z mozliwoscig pomiaru do 1 ml) i stosowaniem technik sporzadzania coctaili (takich jak mieszanie sktadnikéw tyzka
barmanskg za pomocg poprawnego, barmanskiego chwytu i obracania tyzki miedzy palcami, warstwowe budowanie
coctaili za pomoca stopki tyzki, wtasciwy sposéb uzycia shakera, wraz ze strainerem, wtasciwego czasu schtadzania
coctailu (poprzez mieszanie w szklanicy lub potrzgsanie w shakerze), wtasciwe uzycie lodu. Wymadg zachowania
realizmu odnosi sie réwniez do sposobu zachowania sktadnikéw statych i cieczy (np. mieszane sktadniki zmieniajg
kolor).

—Rozgrywka wieloosobowa (multiplayer) — System powinien umozliwia¢ symultaniczne logowanie sie do jednej

symulacji wielu uzytkownikéw i realizowanie rozgrywki w trybie wieloosobowym, w czasie rzeczywistym. Logowanie
sie moze nastepowac z dowolnej lokalizacji na $wiecie z dostepem do Internetu. Specyfikacja serwera powinna
by¢ odpowiednia dla zapewnienia mozliwosci jednoczesnej rozgrywki 10 uzytkownikdéw w obrebie jednej,
wspotdzielonej symulacji, z zachowaniem odpowiedniej jakosci doswiadczenia uzytkownika (w zakresie zmniejszania
czestotliwosci odswiezania). Stan symulacji powinien synchronizowaé sie w czasie rzeczywistym dla kazdego
z uzytkownikéow (np. w zakresie przemieszczania obiektdw, uzywania narzedzi, Sledzenia ruchu i potozenia
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Rozgrywka w trybie wieloosobowym powinna umozliwiaé realizacje trzech funkciji:

— Wspdlna praca uzytkownikdw — wiecej niz jeden uzytkownik loguje sie do tej samej symulacji. Zalogowani uzytkownicy

wspdlnie realizujg czynnosci — zgodnie z opisem scenariusza symulacji: wspoélnie realizujag zamdwienia na coctaile,
postugujg sie narzedziami, instruujg sig nawzajem, podajg sobie narzedzia i sktadniki itd.

Instruktaz realizowany przez osobe prowadzacg szkolenie dla grupy obserwatoréw i/lub indywidualnie - zalogowani
uzytkownicy obserwujg trenera wykonujgcego poszczegdlne czynnosci w scenariuszu. Uzytkownicy mogg na prosbe
trenera aktywnie wspdtpracowad z trenerem np. podajac narzedzia lub wykonujgc polecenia trenera.

—Rywalizacja _uzytkownikdw — na ten cel lokalizacja zawiera¢ powinna kilka stanowisk roboczych, zawierajacych

zmultiplikowany zestaw obiektow niezbednych do realizacji scenariusza, w liczbie co najmniej dwdch zestawow. Kazde
stanowisko zawiera¢ powinno komplet sprzetu, sktadnikdw, urzadzen i szkta, niezbedny do sporzadzania kazdego
z opisanych coctaili. Funkcje arbitra w tym trybie rozgrywki petni¢ bedzie osoba prowadzaca szkolenie, zalogowana
do tej samej symulacji. Scena powinna by¢ skonstruowana w taki sposéb, aby umozliwi¢ arbitrowi swobodne
przemieszczanie sie i obserwacje czynnosci realizowanych przez wszystkich uzytkownikdw. Scena powinna zawieraé
opcje wyswietlania informacji niezbednych dla arbitra (trenera) do oceny postepu prac poszczegdlnych uzytkownikéw
(takich jak pomiar czasu realizacji czynnosci tagczng liczbe zadan do realizacji w ramach procesu, liste uzytkownikow
etc.), widocznych dla wszystkich uzytkownikéw (np. w postaci tablicy lub ekranu).

—Moiliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen — system powinien dawac¢ mozliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen

w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0.

Wymagania pozafunkcjonalne aplikacji VR:

—Wydajno$¢ i kompatybilnos¢ - Aplikacja powinna dawa¢ mozliwos¢ uzytkowania i wydajnego dziatania

z wykorzystaniem urzadzen HMD, w tym autonomicznych, o minimalnych parametrach sprzetowych opisanych
ponizej. Aplikacja powinna by¢ zaprojektowana w taki sposdb, zeby adekwatnie wykorzystywa¢ mozliwos$¢ urzadzen
VR o podanych parametrach (w rozumieniu zachowania odpowiedniej jakosci):

— Kompatybilnosé z PC,

— Sledzenie: Szeéé stopni swobody (6DOF),

— Kontrolery: obstuga zewnetrznych manipulatordw,

— Rozdzielczos$¢: 3664 x 1920 (1832 x 1920 na kazde oko) lub wiecej,

— Odswiezanie: 90 Hz lub wiecej,

— Czujniki: akcelerometr, magnetometr, zyroskop,

— Pamie¢ RAM: 6GB lub wiece;j.

Jezyk - Wszelkie elementy audiowizualne w obrebie symulowanego $rodowiska (w tym te, z ktérymi w interakcje
bedzie wchodzit uzytkownik) powinny zosta¢ zaprojektowane w jezyku polskim.

Wymagania dotyczagce materiatdw eksploatacyjnych niezbednych do realizacji szkolenia (surowcéw i produktéow

spozywczych) i innych zuzywalnych w iloSciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia:

W sktad 1 (jednego) zestawu na 1 (jedna) grupe szkoleniowg wchodzi co najmniej:

Alkohole:

— Woddka czysta (rézne rodzaje/marki), — Wino musujace (rézne rodzaje/marki),

— Woddka cytrynowa (rézne rodzaje/marki), —  Whiskey irlandzka, (rézne rodzaje/marki),

— Rum jasny, (rézne rodzaje/marki), —  Whisky szkocka, (rézne rodzaje/marki),

— Tequila (rézne rodzaje/marki), — Bourbon (rézne rodzaje/marki),

—  Likier brzoskwiniowy, (rézne rodzaje/marki), — Campari old (rézne rodzaje/marki),

— Likier triple sec (rézne rodzaje/marki), — Rum spiced, (rézne rodzaje/marki),

— Gin (rézne rodzaje/marki), — Rum ciemny (rézne rodzaje/marki),

— Wermut Extra Dry (rézne rodzaje/marki), — Piwo jasne butelka (rézne rodzaje/marki) ,

— Whiskey (rézne rodzaje/marki), — Wino ze szczepu Chardonnay (rézne rodzaje/marki),
— Wermut Rosso(rézne rodzaje/marki), — Wino ze szczepu Merlot (rézne rodzaje/marki),

— Creme de Cassis, (rézne rodzaje/marki), — Wino musujace (a’la szampan) (rézne rodzaje/marki);

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
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Napoje bezalkoholowe:

soki: pomaranczowy, ananasowy, jabtkowy, pomidorowy, z czarnej porzeczki, zurawinowy, grejpfrutowy;
gotowe napoje gazowane — sktadniki drinkdw (rézne rodzaje/marki); woda gazowana, woda niegazowana;

Owoce:

ananas, pomarancza, cytryna, limonka, wisienki koktajlowe czerwone (w stoiku), karambola, miechunka (physalis);
Warzywa:

oliwki zielone drylowane (w stoiku), seler naciowy, ogorek zielony (szklarniowy), swiezy rozmaryn (ciety), Swieza bazylia
(cieta), Swieza mieta (cieta);

Sosy i syropy smakowe:

sosy: worcestershire, chili/sos typu tabasco,

syropy: grenadyna, blue buracao, z czarnego bzu, ogérkowy, brzoskwiniowy, z owocu liczi, mango, zurawinowy;
Przyprawy:

pieprz czarny, sol selerowa;

Inne:

krem kokosowy (22% ttuszczu), l6d w kostkach, mleko, cukier biaty, cukier brgzowy, cukier biaty w kostkach.

Wymagania dotyczace zapewnienia dla wszystkich uczestnikdw szkolen odziezy roboczej niezbednej do realizacji

szkolenia (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia):

W sktad 1 (jednego) kompletu odziezy roboczej wchodzi:

—zapaska barmarnska: od 35 cm do 80 cm diugosci — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy.
—koszulka polo: rozmiary — S — XXL — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy;

Wszystkie elementy odziezy roboczej muszg byé oznakowane, zgodnie z zapisami ,,Podrecznika wnioskodawcy
i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata 2021-2027 w zakresie informacji i promocji” — wg zasad okreslonych przez
Zamawiajacego;

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni dla wszystkich uczestnikow szkolern przeprowadzenie

zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego?, weryfikujgcego nabytg wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne (w/w

efekty uczenia sie) dla danej kwalifikacji, zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez:

—ustawe z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2020 r., poz. 226) oraz
—obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 13 grudnia 2018 r. w sprawie wiaczenia kwalifikacji rynkowej
»Serwis napojow mieszanych i alkoholi” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M. P. z 2018 r., poz. 1258).

1.3. CZESC 3: Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz zewnetrznych

egzamindéw certyfikacyjnych’ z zakresu gastronomicznego, tj.:

a) Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz zewnetrznych egzaminéw
certyfikacyjnych® dot. szkolenia p.n. ,,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia” dla 8 uczniow - dla 1 grupy.

Szkolenia - w wymiarze 80 godzin dydaktycznych zajec - beda realizowane w oparciu o nizej wskazany program szkolenia
zasobami wtasnymi przez Lidera Projektu / szkoty objete Projektem.

Miejsce realizacji zajec:

— Zespot szkot Ponadpodstawowych im. Hipolita Cegielskiego w Ziebicach, ul. Wojska Polskiego 3, 57-220 Ziebice.
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Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajacy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do Srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzadzeniem typu Head Mounted Displays
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;

24 godziny dydaktyczne w kazdej grupie realizowane beda z wykorzystaniem s$rodowiska wirtualnego
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia. W sktad 1 zestawu na 1 grupe szkoleniowa
wchodzg materiaty — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego!, weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnoéci dla
danej kwalifikacji — wg. szczegétowych wymagan okreslonych ponizej.

VI. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkow) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustugg)
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu Smierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5 000,00 zt;

b) Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolern oraz zewnetrznych egzaminéw
certyfikacyjnych® dot. szkolenia p.n. ,,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia” dla 20 uczniéw - dla 2 grup (liczacych $rednio po 10 o0sdb).

Szkolenia - w wymiarze 80 godzin dydaktycznych zaje¢ dla jednej grupy, tj. w facznym wymiarze 160 godzin
dydaktycznych zajec - bedg realizowane w oparciu o nizej wskazany program szkolenia zasobami wtasnymi przez Lidera

Projektu / szkoty objete Projektem.

Miejsce realizacji zajec:

— Zespot Szkdt Zawodowych im. Stanistawa Staszica w Zgbkowicach Slgskich, ul. Wroctawska 17, 57-200 Zgbkowice Slgskie.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni (do realizacji szkoleri/w ramach ustugi):

I. platforme dydaktyczng wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej dla kazdego uczestnika szkolenia
— wg specyfikacji przedstawionej ponizej;
przez platforme dydaktyczng — Zamawiajacy rozumie dostep (konto z nadanym loginem i hastem) dla kazdego
uczestnika szkolenia do narzedzia informatycznego (platformy e-learningowej) wspierajgcego proces dydaktyczny —
wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

Il. dostep do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzagdzeniem typu Head Mounted Displays
(dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej;
28 godzin dydaktycznych w kaidej grupie realizowane bedzie z wykorzystaniem srodowiska wirtualnego
— wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

lll. materiaty eksploatacyjne niezbedne do realizacji szkolenia (surowce i produkty spozywcze) i inne zuzywalne
w ilosciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia — wg. specyfikacji przedstawionej ponizej;

IV. odziez robocza (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia) — wg specyfikacji przedstawionej ponizej;

V. przeprowadzenie zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego?, weryfikujgcego nabytg wiedze i umiejetnosci dla
danej kwalifikacji — wg. szczegétowych wymagan okreslonych ponizej.

VI. ubezpieczenie NNW (od nastepstw nieszczesliwych wypadkow) dla kazdego uczestnika (na okres objecia go ustuga)
o wartosci sumy ubezpieczenia: z tytutu smierci lub trwatego uszczerbku na zdrowiu - co najmniej 5 000,00 zt;
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Informacje wspdlne dla Czesci 3:

Szkolenie winno by¢ realizowane wedtug programu szkolenia okreslonego ponize;j.

Szkolenie winno by¢ zrealizowane w sposdb, ktéry doprowadzi do tego, ze uczestnik po jego ukoriczeniu nabedzie

umiejetnosci (osiggnie efekty uczenia sie) co najmniej w zakresie szczegétowo okreslonym ponize;j.

Program szkolenia p.n.: ,,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”:

1.

W X N ;A

16.

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz

Zasady BHP i HACCP w zakfadzie gastronomicznym:
definicja BHP i HACCP;

etapy wdrazania systemu HACCP;
odziez ochronna;

ukfad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego;
urzadzenia chtodnicze;
urzadzenia do mycia naczyn.
Proces produkcyjny:

zasady magazynowania produktu;
obrobka wstepna brudna;
obrobka wstepna czysta;

obrébka cieplna;

ocena organoleptyczna.

Jaja:

ocena $wiezosci jaj;

wtasciwosci jaj.

Tusze zwierzat rzeznych.
Tusze drobiowe.

Ryby.

Rodzaje owocéw morza.
Mleko i przetwory mleczne.
Owoce:

podziat owocdw;
obrébka wstepna i cieplna owocow;
przetwory i potrawy z owocow.

. Warzywa, ziemniaki, grzyby:

grupy warzyw;

obrébka wstepna warzyw;

obrobka cieplna warzyw;
zastosowanie ziemniakow;

podziat grzybéw;

obrébka wstepna i cieplna grzybdéw;
przetwory z grzybow.

. Kasze:

charakterystyka kasz;
zastosowanie kasz;
obrobka wstepna kasz;
obrébka cieplna kasz.

.Maka:

zageszczanie potraw.

.Zupy i sosy.
. Receptury gastronomiczne.
. Produkty wywotujgce reakcje alergiczne lub dolegliwosci zdrowotne:

alergia i alergeny;

alergeny w produktach spozywczych;

produkty zawierajace : laktoze, gluten, zamienniki produktow;
produkty ciezkostrawne.

Diety:
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dieta weganska;

dieta wegetarianska;
dieta bezglutenowa;
dieta bezlaktozowa.

17. Techniki stosowane w kuchni molekularne;j:

urzadzenia w technice sous vide;
Zasady stosowania sous vide.

18. Slow Food.
19. Dobdr zastawy stofowe;.

Umiejetnosci (efekty uczenia sie) do osiggniecia dla szkolenia p.n.: ,,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami

rynkowymi i zasadami zdrowego Zywienia”

1.

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz

Przestrzega zasad BHP i HACCP w zakfadzie gastronomicznym:

Przygotowuje potrawy, korzystajac z odziezy ochronnej i zabezpieczen wtasciwych do stosowanych technik i wykorzystywanych
produktow;

Omawia przyktadowy uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego;

Korzysta z urzadzen chtodniczych i urzadzer do mycia naczyn zgodnie z przeznaczeniem oraz instrukcja ich uzytkowania.
Planuje proces produkcyjny potraw:

Charakteryzuje zasady magazynowania dla produktu podanego przez komisje;

Charakteryzuje zasady obrdbki wstepnej brudnej dla produktu podanego przez komisje;

Charakteryzuje zasady obrdbki wstepnej czystej dla produktu podanego przez komisje;

Charakteryzuje zasady obrdébki cieplnej dla produktu podanego przez komisje;

Sporzadza plan procesu produkcyjnego przygotowywanej potrawy.

Sporzadza potrawy z jaj oraz wykorzystuje wtasciwosci jaj:

Omawia sposoby oceny Swiezosci jaj;

Wymienia typowe potrawy z jaj;

Omawia wtasciwosci jaj w przygotowaniu innych potraw;

Przygotowuje potrawe z zastosowaniem jaj zgodnie z podang recepturg;

Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza:

Wymienia tuszki drobiowe;

Wymienia ryby stosowane do sporzadzania potraw;

Wymienia rodzaje owocdéw morza;

Wymienia potrawy z miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza;

Omawia metody obrobki cieplnej miesa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i owocéw morza;

Przygotowuje potrawe z wykorzystaniem miesa zwierzat rzeznych lub drobiu lub ryb lub owocédw morza zgodnie z podang recepturg;
Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakosé produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z mleka i jego przetwordéw:

Omawia zastosowanie mleka i przetworédw mlecznych w produkcji potraw;

Wymienia potrawy z mleka i przetwordw mlecznych;

Przygotowuje potrawe z zastosowaniem mleka i przetworéw mlecznych zgodnie z podang recepturg;

Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspodtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos$é produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z owocéw:

Wymienia potrawy z owocow;

Omawia obrébke wstepng owocow;

Przygotowuje potrawe z zastosowaniem owocéw zgodnie z podang recepturg;

Dobiera zastawe stotowa do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z warzyw, ziemniakow, grzybdéw:

Wymienia grupy warzyw i przyporzgdkowuje do nich wtasciwe warzywa;
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10.

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz

Wymienia grzyby wykorzystywane w produkcji potraw;

Rozréznia urzadzenia do obrobki wstepnej warzyw, ziemniakdw i grzybow;

Wymienia przyktadowe potrawy z warzyw, ziemniakdéw i grzybdéw;

Przygotowuje danie z zastosowaniem warzyw lub ziemniakdw lub grzybéw zgodnie z podang recepturg;
Dobiera zastawe stotowq do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z zastosowaniem kasz:

Wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem kasz;

Omawia sposoby przeprowadzenia obrébki cieplnej kasz;

Przygotowuje potrawe z zastosowaniem kaszy zgodnie z podang recepturg;

Dobiera zastawe stotowq do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspétczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos$¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza potrawy z zastosowaniem maki:

Charakteryzuje sposoby zageszczanie potraw maka (np. zawiesina, zasmazka, podprawa);

Wymienia potrawy przygotowywane z wykorzystaniem maki (np. makarony, kluski, ciasta ziemniaczane);
Przygotowuje potrawe z zastosowaniem maki zgodnie z podang recepturg;

Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

Sporzadza zupy i sosy:

Wymienia rodzaje wywarow;

Omawia zasady przyrzadzania sosow;

Przygotowuje zupe lub sos zgodnie z podang receptura;

Dobiera zastawe stotowg do rodzaju serwowanej potrawy;

Komponuje danie zgodnie ze wspdtczesnymi zasadami serwowania potraw w odpowiednio dobranym naczyniu;
Ocenia organoleptycznie jakos¢ produktu finalnego i omawia jego ewentualne wady.

. Stosuje receptury gastronomiczne oraz dobiera surowce:

Odczytuje zasady sporzgdzania potrawy z receptury;
Na podstawie receptury dobiera surowce do przyrzadzania potraw;
Oblicza i odmierza ilosci sktadnikéw w stosunku do receptury i zamoéwienia.

. Charakteryzuje produkty wywotujgce reakcje alergiczng lub dolegliwosci zdrowotne:

Wymienia alergeny wystepujgce w produktach zywnosciowych wskazane w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.;

Wymienia produkty zawierajgce laktoze, gluten i wskazuje potencjalne zamienniki produktéw;

Odczytuje alergeny mogace wystgpi¢ w produktach spozywczych na podstawie etykiet;

Omawia zasady przygotowania positkéw z catkowitym wyeliminowaniem alergenu;

Podaje przyktady mozliwych reakcji alergicznych wskutek spozycia substancji lub produktéw wywotujacych alergie;

Wymienia produkty ciezkostrawne.

Charakteryzuje sposoby sporzadzania potraw zgodnych z filozofig “slow food”:

Omawia zasady sporzadzania potraw zgodnych z filozofig “slow food”;

Wymienia tradycyjne produkty regionalne charakterystyczne dla wybranego przez siebie regionu.

. Charakteryzuje typy diet:

Podaje przyktady diet;
Omawia diety: weganska, wegetarianskga, bezglutenowg, bezlaktozowa.

.Sporzadza potrawy, stosujgc nowoczesne techniki kulinarne:

Omawia zasady przygotowania poszczegolnych grup produktéw sprzyjajace zachowaniu ich prozdrowotnych wtasciwosci;
Omawia zasady sporzadzania i podawania potraw zgodnie z koncepcja fine-dining;

Omawia techniki: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje oraz pieczenie w niskiej temperaturze;

Omawia sposdb obstugi urzgdzen wykorzystywanych w technice sous vide;

Omawia zasady stosowania techniki sous vide dla poszczegdlnych grup produktéw;

Omawia zasady gotowania na parze dla poszczegdlnych grup produktéw oraz zasady ich taczenia;

Demonstruje technike gotowania sous vide lub technike gotowania na parze;

Demonstruje jedng z technik: konfitowanie, zelifikacje, sferyfikacje, emulsyfikacje, pieczenie w niskiej temperaturze.
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Wymagania dotyczace platformy dydaktycznej wraz z materiatami szkoleniowymi w formie cyfrowej udostepnionej

dla kazdego uczestnika biorgcego udziat w szkoleniu:

Wymagania funkcjonalne platformy dydaktycznej:

Platforma bedzie wykorzystywana jako narzedzie wspierajgce uczestnika szkoled w zdobywaniu i potwierdzaniu
kwalifikacji. Platforma ma dawac¢ mozliwosci udostepniania uzytkownikom tresci nauczania w formie cyfrowe;j,
udostepniania narzedzi do przystepnej i atrakcyjnej formy utrwalania wiedzy poprzez ¢wiczenia interaktywne, narzedzia
pracy grupowej oraz mozliwosci oceny réznych form aktywnosci przez treneréw.

Platforma musi tez umozliwia¢ przyznawanie mikroposwiadczen, w postaci cyfrowych odznak, realizowanych
w standardzie Open Badge 3.0,za potwierdzenie efektéw uczenia sie - za pomocg mechanizméw w niej
zaimplementowanych, lub poprzez faczenie z innymi systemami poprzez interfejs API.

Uzytkownikami platformy beda uczestnicy projektu (uczniowie).

Szczegotowe wymagania funkcjonalne platformy dydaktyczne;j:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — platforma powinna oferowac formularz logowania wymagajacy podania

nazwy uzytkownika (lub adresu e-mail) i hasta oraz sprawdzaé poprawnos¢ wprowadzonych danych logowania.
Zarzadzanie kontem uzytkownika powinno uwzglednia¢ mozliwosé tworzenia profili dla treneréw ucznidw,
w tym zarzadzanie ich uprawnieniami. Platforma powinna umozliwia¢ tworzenie grup uzytkownikéw
(odpowiadajacych grupom szkoleniowym), w celu selektywnego udostepniania zawartosci merytorycznej (cyfrowy
podrecznik, ¢wiczenia etc.). Sposéb zabezpieczenia systemu opisano w sekcji opisu poswieconej wymaganiom
pozafunkcjonalnym.

— Komunikacja — platforma powinna udostepniac¢ narzedzia do komunikacji miedzy uczestnikami szkolen oraz miedzy
uczestnikami i trenerem, w postaci forum dyskusyjnego, umozliwiajagcego wymiane mysli i dyskusje na tematy
zwigzane z tematykg szkolenia; a takze czat, na potrzeby komunikacji w czasie rzeczywistym.

— Mozliwos¢ tworzenia kurséw — platforma powinna dawa¢ mozliwos¢ fatwego tworzenia i zarzadzania kursami, w tym

dodawanie tresci edukacyjnych, takich jak dokumenty, prezentacje, dzwiek, wideo, itp. oraz wsparcie dla réznych
formatow tresci, w tym HTML, PDF, tekst, multimedia.

— Mozliwo$¢ tworzenia quizéw, éwiczen, zadan domowych — platforma powinna dawaé osobie prowadzacej szkolenie

mozliwos¢ dodawania ¢wiczen oraz quizéw interaktywnych w popularnych formatach e-learnigowych (html5,
SCORM), a takze innych zadan (w tym opisowych), a takze mozliwos$¢ punktowania i oceny tychze przez trenera.
—Mozliwosé tworzenia _notatek z zaje¢ — uzytkownicy powinni mie¢ mozliwo$s¢ tworzenia notatek

z realizowanych zajec.
—Wsparcie dla standardéw e-learningowych — platforma powinna zapewnia¢ kompatybilnosé¢ z popularnymi

standardami elearningowymi, takimi jak SCORM czy xAPI (Tin Can), co umozliwia wykorzystanie zewnetrznych
materiatéw edukacyjnych i sledzenie interakcji z nimi.
— Repozytorium tresci — platforma powinna zapewnia¢ repozytorium tresci z mozliwoscig zarzadzania tresciami, w

kontekscie udostepniania materiatéw poszczegdlnym uzytkownikom oraz tworzenia z nich Sciezek dydaktycznych.
Wykonawca zobowigzany bedzie do wypetnienia repozytorium trescig dla tematu ,,Przygotowywanie potraw zgodnie
z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”.

Dostarczana zawarto$¢ powinna uwzgledniaé przynajmniej:

—podrecznik w formie cyfrowej, ktdry w sposdb wyczerpujacy omawia wskazany wyzej program szkolenia,

—interaktywng Sciezke dydaktyczng (umozliwiajgcg nawigowanie po zagadnieniach merytorycznych danego tematu),
—zestawy ¢wiczen,

—testy kompetencyjne / egzamin prébny,

—ankiety szkoleniowe.

Repozytorium powinno rowniez zawiera¢ materiaty merytoryczne, pozwalajgce na zapoznanie sie z dostepnymi
narzedziami Al (sztucznej inteligencji) pozwalajagcymi na wykorzystywanie generatywnej Al na potrzeby kwalifikacji
stanowigcej przedmiot szkolenia.

Strona 28

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
transformacji obszaréw gérniczych na Dolnym Slasku, Dziatania nr FEDS.09.03 Transformacja w edukacji, Programu Fundusze Europejskie dla Dolnego Slaska 2021-2027



* %
* oy

Fundusze Europejskie Dofinansowane przez . D,OLNY
dla Dolnego Slaska Unie Europejska SL ASK

Zapytanie ofertowe: ZT/6/2025

—Mozliwo$¢ generowania mikropo$wiadczen — platforma/system powinien dawaé uzytkownikom mozliwosé

zdobywania mikroposwiadczen w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0,
za potwierdzanie efektow ksztatcenia nabywanych podczas realizacji szkolen.

Zgodnie z tredcig Zalecenia Rady z dnia 22 czerwca 2022 r. w sprawie europejskiego podejscia do mikroposwiadczen na
potrzeby uczenia sie przez cate zycie i zatrudnialnosci, zaleca sie panstwom cztonkowskim przyjecie i promowanie
stosowania definicji mikroposwiadczenia, jako: ,opis(u) efektéw uczenia sie, ktére osoba uczqca sie uzyskata przy
niewielkim nakfadzie uczenia sie. Efekty te zostaty ocenione na podstawie przejrzystych i jasno okreslonych kryteriow.
Aktywnosci edukacyjne prowadzqce do uzyskania mikroposwiadczeri sq opracowywane tak, aby osoba uczgca sie
zdobyta konkretnq wiedze, umiejetnosci i kompetencje, ktore odpowiadajg na potrzeby spoteczne, osobiste i kulturowe
lub na potrzeby rynku pracy. Mikroposwiadczenia sq wfasnosciq osoby uczqcej sie i mogq byc¢ udostepniane i
przenoszone. Mogq by¢ samodzielne lub tgczone w wieksze poswiadczenia.” (pkt 5, lit. a) Zalecenia).

Standard Open Badge 3.0 stanowi adekwatne rozwigzanie dla dopetnienia Europejskich zasad opracowywania
i wydawania mikroposwiadczen (stanowigcych zatgcznik Il do Zalecenia), w zakresie wymagan przenosnosci
(w kontekscie cyfrowej formy mikroposwiadczenia i stosowania otwartych standardow i modeli danych:
»Mikroposwiadczenia sq wtasnosciq posiadacza poswiadczenia (osoby uczqgcej sie) i mogq byc¢ przez niego tatwo
przechowywane i udostepniane, w tym za pomocq bezpiecznych portfeli cyfrowych (np. Europass), zgodnie
Z 0gdlnym rozporzqdzeniem o ochronie danych. Infrastruktura do przechowywania danych opiera sie na standardach
otwartych i modelach danych. Zapewnia to interoperacyjnos¢ i bezproblemowqg wymiane danych oraz pozwala na
sprawne sprawdzanie ich autentycznosci.”).

Platforma/system musi dawa¢ indywidualnemu uzytkownikowi mozliwos¢ swobodnego kumulowania, przenoszenia i
udostepniania zdobytych odznak (réwniez poza system), jako ze zgodnie z definicjg, mikroposwiadczenia sg wtasnoscia
osoby uczacej sie.

Zgodnie z wymaganiami Uznawania i Autentycznosci (opisanymi w zatgczniku Il Zalecenia), rozwigzanie musi dostarczaé
mozliwos¢ walidacji mikroposwiadczenia w celu zidentyfikowania elementéw potwierdzajgcych jego autentycznosé.
Zatgcznik | do Zalecenia okresla elementy wchodzgce w sktad meta danych mikroposwiadczenia, ktére moga postuzy¢
do jego autentykacji, takie jak:

—ldentyfikacja osoby uczacej sie,

— Tytut mikroposwiadczenia,

— Panstwo(-wa)/region(y) organu wydajacego,

—Organ(y) przyznajacy(-ce),

— Data wydania,

— Efekty uczenia sie.

Powyzszy zakres danych jest niezbednym zakresem informacji zawieranych w ramach poswiadczenia. Standard Open
Badge 3.0 opisuje metode kryptograficznego kodowania tych informacji w formie pliku graficznego (odznaki), ktéora jest
przenoszalna i daje mozliwo$é dekodowania informacji za pomocg odpowiedniej infrastruktury do walidacji.

Standard Open Badge 3.0 to otwarty, rozpoznawalny i uznawalny standard cyfrowych odznak, ktérego kompletng
dokumentacje techniczng znalez¢ mozna pod adresem: https://www.imsglobal.org/spec/ob/v3p0/#abstract-0

Platforma powinna realizowa¢ funkcjonalnosci zwigzane z uzyskiwaniem mikroposwiadczen w zakresie:

—Zapisywania mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach z nig
powigzanych i dostepnych dla tego uzytkownika w postaci cyfrowego ,plecaka / portfela” z odznakami,
z dowolnego miejsca na $wiecie (po zalogowaniu sie na konto uzytkownika),

—Akumulacji mikroposwiadczen na indywidualnym koncie uzytkownika - na platformie, lub systemach z nig
powigzanych (dotyczy zaréwno tych, zdobywanych w ramach realizowanych szkolen, wspieranych uzytkowaniem
platformy, jak i osiggnie¢ zdobytych poza systemem), z mozliwoscig generowania cyfrowego CV uzytkownika,

—Publikowania mikroposwiadczen - dzielenie sie osiggnieciami z poziomu indywidualnego konta uzytkownika
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spotecznosciowych typu LinkedIn, czy Facebook, z dostepem anonimowym (bez koniecznosci logowania)
i z uwzglednieniem ochrony danych osobowych (zgodnie z dyrektywa RODO),

— Walidacji mikroposwiadczen — weryfikacje autentycznosci mikroposwiadczenia, na potrzeby jego uznawalnosci, za
pomoca zaimplementowanego w systemie walidatora, dostepnego réwniez dla niezalogowanych uzytkownikéw (np.
pracodawcy, chcacego zweryfikowac autentycznosc osiggniec¢ potencjalnego pracownika),

—Segmentacji mikroposwiadczen — aplikacja umozliwiaé bedzie uzyskanie dostepu do Sciezek rozwoju zawodowego,
generowanych przez algorytm, w oparciu o tematy szkolen, w ktérych bra¢ bedzie udziat uczestnik, a w ktére (pod
wzgledem merytorycznym) wpisujg sie zdobyte mikroposwiadczenia,

—Funkcjonalnosci zwigzanych z grywalizacjg — realizowanych przynajmniej w postaci zdobywania osiggniec
i poréownywania zdobytych mikroposwiadczen i kwalifikacji w ramach rankingu uzytkownikow systemu.

Wymagania pozafunkcjonalne platformy dydaktycznej:

— Kompatybilnos¢ - platforma musi dziata¢ na komputerach wyposazonych w systemy operacyjne Windows, Linux oraz
macOS oraz na urzadzeniach mobilnych z systemami Android i i0OS, z zatozeniem responsywnosci wyswietlanej
zawartosci.

— Zabezpieczenia - Bezpieczenstwo systemu powinno uwzglednia¢ nastepujace elementy:

— Uwierzytelnianie i autoryzacja: Wdrozenie silnych mechanizméw uwierzytelniania i autoryzacji, w tym weryfikacje i zarzadzanie
hastami, aby zapewni¢ bezpieczerstwo danych uzytkownikow.

— Segmentacja dostepu: Precyzyjne okreslenie uprawnien dla kazdej roli, aby ograniczy¢ dostep do funkcjonalnosci systemu zgodnie
z potrzebami i uprawnieniami.

— Rejestry aktywnosci: Monitorowanie i rejestrowanie dziatan uzytkownikdéw w systemie dla celéw audytowych i bezpieczenstwa.

— Zapomniatem hasta: Funkcja umozliwiajgca uzytkownikom resetowanie zapomnianego hasta przez e-mail.

— Przesyfanie danych: Wszystkie klucze przesytane pomiedzy systemami muszg by¢ zaszyfrowane i gwarantowaé bezpieczenstwo
i integralnos¢ danych w systemie.

— Limit préb logowania: W celu zapobiegania atakom brute-force, system powinien ogranicza¢ liczbe nieudanych préb logowania
i w razie potrzeby blokowa¢ dostep do konta na okreslony czas.

—Sesje i wylogowywanie: System powinien zarzgdza¢ sesjami uzytkownikéw, umozliwiajac im wylogowanie oraz automatycznie
konczy¢ sesje po okreslonym czasie bezczynnosci.

—Dostepnosé - Interfejs platformy powinien by¢ zgodny z WCAG 2.2 na poziomie A i AA oraz by¢ dostosowany do
wyswietlania na urzadzeniach o réinej rozdzielczosci, w tym mobilnych i odzwierciedla¢ dobre praktyki RWD
projektowania systemdw min. w zakresie:

— Elastyczne siatki i uktady: responsywne siatki, ktére dostosowujg sie do réznych rozmiaréw ekranu zamiast ustalonych pikseli;

— Elastyczne obrazy i media: obrazy, wideo i inne elementy multimedialne prezentowane w taki sposéb, aby byty skalowalne;

— Czytelnosc tekstu: rozmiar tekstu jest czytelny na réznych urzadzeniach, w tym urzgdzeniach mobilnych,

— Optymalizacja funkcji dotykowych: zapewnienie odpowiednio duzych obszaréw dotykowych dla elementdéw interaktywnych, takich
jak przyciski i linki, aby utatwi¢ obstuge na ekranach dotykowych,

— Optymalizacja wydajnosci: optymalizacja obrazéw, minimalizacja kodu CSS i JavaScript, aby elementy tadowaty sie szybko.

— Interoperacyjnosé - platforma musi spetnia¢ wymag interoperacyjnosci, tzn. by¢ otwarta na integracje i by¢ w stanie

wymieniac dane z innymi systemami, poprzez odpowiednio skonstruowany interfejs API.
—Jezyk - Sfera tekstowa platformy, w tym elementy Ul, powinna by¢ zrealizowana w jezyku polskim.

Wymagania dotyczace dostepu do srodowiska wirtualnej rzeczywistosci/VR (aplikacji VR wraz z urzadzeniem typu

Head Mounted Display (dalej HMD lub gogle (1 szt.)) dla kazdej grupy szkoleniowej obejmujgcej ucznidw:

Aplikacja VR musi umozliwiac realizacje wszystkich efektéw ksztatcenia wskazanych dla danej kwalifikacji.

Wymagania funkcjonalne aplikacji VR:

Aplikacja na urzadzenia wirtualnej rzeczywistosci (dalej VR), stanowigcej symulator zestawu czynnosci wykonywanych
podczas przygotowywania potraw w profesjonalnym lokalu gastronomicznym, operujgcym wedle konwencji tzw. ,fine
dining” (wyrafinowanego doswiadczenia restauracyjnego). Wspomniane czynnosci obejmowac powinny: dobér
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wstepng — czystg, obrébke cieplng, przygotowywanie dan z wykorzystaniem nowoczesnych technik, metod i narzedzi,
z uzyciem szerokiej gamy produktéw i zgodnie z recepturami, serwowanie potraw; wszystko to z uwzglednieniem
i przestrzeganiem podczas pracy zasad BHP i HACCP.

Aplikacja przeznaczona by¢ powinna do wykorzystania z uzyciem narzedzi VR w postaci autonomicznych urzadzen typu
Head Mounted Displays (dalej HMD) i by¢ mozliwa do instalacji i uruchomienia na urzadzeniach
o specyfikacji opisanej ponizej w wymaganiach pozafunkcjonalnych aplikacji VR.

Celem wykorzystywania aplikacji bedzie utrwalenie wtasciwych proceséw zwigzanych z pracg w wysokiej klasy zaktadzie
gastronomicznym, dzieki wtasciwemu odwzorowaniu $wiata przedstawionego i realizowanych przez uzytkownika
czynnosci, korespondujgcych z efektami ksztatcenia zdefiniowanymi dla kwalifikacji, ktorg uczestnicy kursu bedg
potwierdzac po jego zakoriczeniu.

Szkolenia realizowane ze wsparciem aplikacji prowadzi¢ bedg do nabycia przez uczestnikéw szkolen kwalifikacji
rynkowej: ,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”: - zgodnie
z zasadami i wymaganiami okreslonymi przez ustawe z 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U.
22017 r., poz. 986 z pdzn. zm.) oraz obwieszczeniem Ministra Sportu i Turystyki z dnia 20 listopada 2018 r. w sprawie
wtaczenia kwalifikacji rynkowej ,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego
zywienia” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (M. P. poz. 1190 z dnia 05 grudnia 2018 r).

Szczegotowe wymagania funkcjonalne aplikacji VR:

—Start i logowanie sie do konta uzytkownika — Rozpoczecie korzystania z aplikacji nie bedzie mozliwe bez zalogowania

sie do konta uzytkownika. Aplikacja musi pozwalaé na weryfikacje i autentykacje uzytkownika tj. umozliwia¢ logowanie
do utworzonego wczesniej konta z odpowiednig licencjg. Konto uzytkownika bedzie utworzone w ramach systemu
hierarchii uprawnien:

— ,Gracz” — posiada dostep do funkcjonalnosci aplikacji w zakresie rozgrywki, umozliwiajacej wykonywanie poszczegdlnych czynnosci
wynikajacych z opisanego nizej zakresu czynnosci;

— ,Trener” — posiada dostep do pomocy, dodatkowych narzedzi wspierajgcych uzytkownika np. uruchamia ponownie symulacje,
posiada mozliwo$¢ komentowania oraz instruktarzu czynnosci uzytkownika w formie komunikacji gtosowej, porusza sie wraz z
graczem po scenie z widokiem z oczu gracza lub z widokiem niewidocznego obserwatora, poruszajacego sie po scenie
autonomicznie. Dodatkowo Trener posiada dostep do dodatkowej aplikacji na komputer (stacjonarny/laptop), ktéra pozwoli
uczestniczy¢ z graczem w symulacji opisanej jak wyzej;

— ,Administrator” — posiada dostep do funkcjonalnosci zwigzanych z zarzadzaniem licencjg oraz kontami uzytkownikéw. Wejsciowo
funkcje administratora petni¢ bedzie dostawca rozwigzania, z zatozeniem mozliwosci przekazania czesci funkcji administrowania (w
zakresie zarzgdzania kontami uzytkownikéw typu ,gracz” i licencjg) osobie wskazanej przez zamawiajacego, na jego zadanie;

— Otoczenie symulacji — Rozgrywka bedzie prowadzona w zasymulowanym pomieszczeniu, odwzorowujgcym dobrze

wyposazong kuchnie zaktadu gastronomicznego, z przylegajaca do niej czescig restauracyjng (w ktérej podawane bedg
przygotowywane potrawy). Uzytkownik nie powinien mie¢ mozliwosci opuszczania pomieszczenia. Wymiary
pomieszczen powinny by¢ adekwatne dla symulowanej rzeczywistosci i na tyle obszerne, aby umozliwi¢ swobodng
lokomocje i umieszczenie w nim wszystkich niezbednych elementéw oraz urzadzen, z ktérymi uzytkownik bedzie
wchodzi¢ w interakcje (opisane nizej). Pomieszczenie powinno zawiera¢ wszelkie elementy umeblowania, niezbedne
do umieszczania na nich urzadzen i narzedzi, przystosowane do wykonywania z ich uzyciem czynnosci, zgodnie
z dobrymi praktykami branzy gastronomicznej, uwzgledniajgcymi poprawng ergonomie pracy. Projektujac otoczenie
symulacji nalezy zwrdéci¢ uwage rowniez na zawartos¢ opisu dotyczacego rozgrywki wieloosobowej (wymagania
funkcjonalne opisane w lit. i).

—Lokomocja — Poza przektadaniem ruchu uzytkownika 1:1 w obszar symulacji (opisany w wymaganiach
pozafunkcjonalanych ponizej - wymdg 6 stopni swobody w kontekscie $ledzenia ruchu uzytkownika)

z przestrzeni realnej do przestrzeni symulacji, przemieszczenia sie powinno by¢é mozliwe za pomocg przynajmniej
jednego, alternatywnego sposobu lokomocji, takiego jak teleportacja lub za pomocg przyciskéw manipulatora /
manipulatoréw — z zastosowaniem dobrych praktyk branzy (np. uzycie gatek analogowych osobno na potrzeby ruchu
i obracania sie wokot osi pionowej).

—Wizualizacja _uzytkownika — Z perspektywy pierwszej osoby: symulacja przynajmniej dtoni uzytkownika,
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rozgrywki w trybie wieloosobowym — patrz lit. i)): jak wyzej oraz wizualizacja uzytkownika za pomocg wirtualnej
persony (awatara), przynajmniej w postaci gtowy uzytkownika. Uzytkownik powinien mie¢ mozliwo$¢é personalizacji
wygladu awatara (na potrzeby mozliwosci wizualnego rozrdzniania uzytkownikdéw podczas rozgrywki wieloosobowej).

Dedykowany chwyt — Wszystkie obiekty powinny by¢ chwytane za pomocg dedykowanego chwytu (uktad wirtualnej

dtoni trzymajacej obiekt powinien by¢ dostosowany do ksztattu danego obiektu; dton nie powinna przenikac przez
obiekt podczas chwytu i vice versa).

—Fizyka — Symulacja musi implementowaé model funkcjonujacej fizyki obiektéw (upuszczone przedmioty upadaja,
przedmioty i wirtualne dtonie uzytkownika wchodzg ze sobg w kolizje etc.).
Obiekty 3D - Lista obiektow z ktérymi uzytkownik moze wchodzié¢ w interakcje zawiera¢ powinna przynajmnie;j:

Sprzet i narzedzia:

—zlew/ zlewy do mycia rak, z baterig i niezbednymi urzadzeniami peryferyjnymi (np. dozownik mydta itp.),

—zlewy do obrébki, z bateria,

—blaty robocze, w liczbie umozliwiajgcej zasymulowanie symultanicznej pracy i wspdtpracy min. 6 osobowego zespotu
pracownikéw kuchni,

—lodéwki gastronomiczne,

—kuchenka / kuchenki, umozliwiajace symultaniczng obrébke cieplng w min. 4 naczyniach, z mozliwoscia regulowania
temperatury,

—kosze na $mieci i odpadki, umozliwiajgce segregacje,

—miotta i ew. inne narzedzia do sprzatania zaktadu,

—basen (duzy zlew) do zmywania naczyn, z baterig,

—piec / piece konwekcyjno-parowy, z mozliwoscig interaktywnej obstugi, zgodnie z zasadami funkcjonowania
symulowanego urzadzenia (otwieranie / zamykanie, umieszczanie / wyjmowanie wielu blach ze sktadnikami
spozywczymi, lub bez nich, ustawianie parametréow pracy, takich jak temperatura, czas, praca wentylatora itp.),

—zmywarka / zmywarki do naczyn,

—zamrazarka / zamrazarki gastronomiczne,

— pakowaczka / pakowaczki prézniowe, z urzadzeniami peryferyjnymi (worki do pakowania),

—cyrkulator / cyrkulatory sous vide, z urzadzeniami peryferyjnymi (odpowiednie pojemniki GN, z mozliwoscig
nalewania don wody i umieszczania wen workéw z zywnoscig), z mozliwoscig interaktywnej obstugi, zgodnie
z zasadami funkcjonowania symulowanego urzgdzenia (umieszczania w naczyniu / wyjmowania z naczynia z wodg,
ustawiania parametréw pracy, takich jak czas, temperatura itp.),

—blender kielichowy, z urzadzeniami peryferyjnymi (kielich, nakrywka), z mozliwoscig interaktywnej obstugi, zgodnie
z zasadami funkcjonowania symulowanego urzgdzenia (umieszczania w naczyniu produktéw / usuwania produktéw
z naczynia, usuwanie kielicha z urzadzenia, blendowanie),

—syfon / syfony na naboje z gazem pod cisnieniem, z urzadzeniami peryferyjnymi (naboje) z mozliwoscia interaktywnej
obstugi, zgodnie z zasadami funkcjonowania symulowanego urzadzenia (umieszczanie sktadnikdéw wewnatrz
zbiornika, fadowanie / wytadowywanie naboi, opréznianie zawartosci za pomoca dyszy, itp.),

—noze kuchenne, w réznych rozmiarach, w modelach zgodnych z przeznaczeniem (tj. do wykonywania wszystkich
niezbednych czynnosci, takich jak krojenie, siekanie, obieranie itp.), w liczbie pozwalajgcej na symultaniczng prace
kilku osdb,

—noz do stekdow,

—przybory kuchenne: szpatuta, sito, chochla, szczypce, tyzka cedzakowa, mate sitko (strainer), rézga spiralna,

— patelnie, garnki i rondle, w réznych rozmiarach i liczbie, pozwalajacej na symultaniczng obrdbke termiczng wielu
sktadnikow,

—deski do obrdbki sktadnikéw,

—talerze do platingu i serwowania potraw, w liczbie i rodzajach umozliwiajgcych serwowanie réznych rodzajow dan
(ptaskie i gtebokie, duze i mate),

— miski stalowe, w réznych rozmiarach (mate, sSrednie, duze) i odpowiedniej liczbie,

—stoty i krzesta (w czesci restauracyjnej), uwzgledniajgce elementy wystroju i inne obiekty, zgodne z konwencjg
symulowanej sceny,

—inne —niezbedne do przygotowania potraw z zachowaniem realizmu odwzorowania i sztuki kucharskiej w zaleznosci
od receptur zaproponowanych do realizacji przez Wykonawce (zgodnie z opisem zawartym w czesci poswieconej
scenariuszowi symulacji).

Wszystkie modele opisane powyzej powinny uwzglednia¢ mozliwos¢ wzglednie realistycznej wizualizacji ich pracy

i odwzorowanie poprawnego sposobu obstugi.
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Oprécz tego, w symulowanej przestrzeni powinny znalezé sie obiekty odwzorowujace sktadniki spozywcze

sporzadzanych potraw (np. warzywa, owoce, miesa, ryby i owoce morza, jaja, nabiat, przyprawy itp.) — zgodnie z

opisem zawartym nizej - w czesci poswieconej scenariuszowi symulacji w liczbie umozliwiajgcej sporzgdzenie (i

symultaniczne przygotowywanie) wielu porcji tej samej potrawy.

Wszystkie modele produktéw spozywczych powinny zostac przygotowane tak, aby mozliwe byto ich przetwarzanie na

rézne sposoby (np. mycie, dzielnie, obieranie, krojenie, siekanie, gotowanie, smazenie, zapiekanie, blendowanie itp.)
—Scenariusz symulacji — Aplikacja powinna umozliwia¢ sporzadzenie zestawu potraw, uwzgledniajgcego realizacje

zatozonych przez kwalifikacje ,,Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia”
zestawu efektow ksztatcenia. Odnosi sie to do potrzeby zastosowania odpowiedniego zakresu sktadnikow oraz technik
sporzadzania potraw (wynikajacych z opisu efektéw ksztatcenia), uwzgledniajacych nowoczesne techniki, takie jak np.
sous vide, pieczenie w niskiej temperaturze, czy techniki zwigzane z kuchnig molekularng. Scenariusz powinien mie¢
strukture otwartg i dawa¢ mozliwos¢ przygotowywania zatozonych w scenariuszu potraw w dowolnej kolejnosci i w
dowolnej konfiguracji (praca nad dowolng z zestawu potraw, symultaniczna praca nad kilkoma kopiami tej samej
potrawy, praca symultaniczna nad réinymi potrawami). Wykonawca, wraz z aplikacjg powinien dostarczy¢
Zamawiajgcemu gotowe do uzytku receptury kazdej z przygotowywanych w obrebie symulacji potraw, wraz z
precyzyjnie okreslong listg i iloSciami sktadnikdw oraz sposobem sporzgdzania, opisujagcym proces preparacji krok po
kroku.

—Rozgrywka wieloosobowa (multiplayer) — System powinien umozliwia¢ symultaniczne logowanie sie do jednej

symulacji wielu uzytkownikéw i realizowanie rozgrywki w trybie wieloosobowym, w czasie rzeczywistym. Logowanie
sie moze nastepowac z dowolnej lokalizacji na Swiecie z dostepem do Internetu. Specyfikacja serwera powinna by¢
odpowiednia dla zapewnienia mozliwosci jednoczesnej rozgrywki 10 uzytkownikdw w obrebie jednej, wspotdzielonej
symulacji, z zachowaniem odpowiedniej jakosci dosSwiadczenia uzytkownika (w zakresie zmniejszania czestotliwosci
odswiezania). Stan symulacji powinien synchronizowa¢ sie w czasie rzeczywistym dla kazdego z uzytkownikéw (np.
w zakresie przemieszczania obiektéw, uzywania narzedzi, $ledzenia ruchu i potozenia uzytkownikéw).

Rozgrywka w trybie wieloosobowym powinna umozliwia¢ realizacje trzech funkcji:

— Wspdlna praca uzytkownikéw, symulujgca prace zespotu kucharzy w jednym zaktadzie gastronomicznym — wiecej niz

jeden uzytkownik loguje sie do tej samej symulacji. Zalogowani uzytkownicy wspdlnie realizujg czynnosci zwigzane
z przygotowaniem potraw, typowe dla zespotowej pracy zespotu kucharzy (realizujg poszczegdlne etapy procesu, w
tym symultanicznie, postuguja sie narzedziami i sprzetami, zmieniajg sie przy pracy ze sprzetami i urzadzeniami,
instruujg sig nawzajem, podajg sobie narzedzia i produkty itp.).

— Instruktarz realizowany przez osobe prowadzgcg szkolenie dla grupy obserwatordw i/lub indywidualnie - zalogowani

uzytkownicy obserwujg trenera wykonujgcego poszczegdlne czynnosci w scenariuszu. Uzytkownicy mogg na prosbe
trenera aktywnie wspotpracowaé z trenerem np. podajgc narzedzia lub wykonujac polecenia trenera, realizujac
poszczegdlne zadania.

— Rywalizacja uzytkownikéw — na ten cel lokalizacja zawiera¢ powinna wystarczajgcy ilos¢ miejsca do pracy, stanowisk

roboczych (np. blatéw), narzedzi kuchennych i sprzetéw oraz sktadnikéw spozywczych, niezbednych do symultanicznej
realizacji scenariusza przez min. 2 zespoty kucharzy (do 8 uzytkownikdw w ramach obydwu zespotéw — tgcznie).
Funkcje arbitra w tym trybie rozgrywki petni¢ bedzie osoba prowadzaca szkolenie, zalogowana do tej samej symulacji.
Scena powinna by¢ skonstruowana w taki sposdb, aby umozliwi¢ arbitrowi swobodne przemieszczanie sie i obserwacje
czynnosci realizowanych przez wszystkich uzytkownikéw. Scena powinna zawiera¢ opcje wyswietlania informacji
niezbednych dla arbitra (trenera) do oceny postepu prac poszczegélnych uzytkownikéw (takich jak pomiar czasu
realizacji czynnosci, faczng liczba zadan do realizacji w ramach procesu, liste uzytkownikéw itp.), widocznych dla
wszystkich uzytkownikdw (np. w postaci tablicy lub ekranu).

—Moiliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen — system powinien dawac¢ mozliwos¢ zdobywania mikroposwiadczen

w postaci odznak cyfrowych, realizowanych zgodnie ze standardem Open Badge 3.0.

Wymagania pozafunkcjonalne aplikacji VR:

—Wydajnos$¢ i kompatybilno$¢ - Aplikacja powinna dawaé¢ mozliwos¢ uzytkowania i wydajnego dziatania

z wykorzystaniem urzadzen HMD, w tym autonomicznych, o minimalnych parametrach sprzetowych opisanych
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VR o podanych parametrach (w rozumieniu zachowania odpowiedniej jakosci):

— Kompatybilnos¢ z PC,
—Sledzenie: Szeé¢ stopni swobody (6DOF),
—Kontrolery: obstuga zewnetrznych manipulatorow,

—Rozdzielczosé: 3664 x 1920 (1832 x 1920 na kazde oko) lub wiecej,

—Odswiezanie: 90 Hz lub wiecej,
— Czujniki: akcelerometr, magnetometr, zyroskop,
—Pamig¢ RAM: 6GB lub wiece;j.

—Jezyk - Wszelkie elementy audiowizualne w obrebie symulowanego S$rodowiska (w tym te, z ktérymi

w interakcje bedzie wchodzit uzytkownik) powinny zostac zaprojektowane w jezyku polskim.

Wymagania dotyczgce materiatéw eksploatacyjnych niezbednych do realizacji szkolenia (surowcéw i produktéow

DOLNY

spozywczych) i innych zuzywalnych w iloSciach i zakresie niezbednym do realizacji programu szkolenia:

W skiad 1(jednego) zestawu na 1 (jedng) grupe szkoleniowg wchodzg co najmniej:

Warzywa i owoce

— Ziemniaki (biate, bataty, fioletowe)

— Warzywa cebulowe (cebula z6tta, cebula czerwona, szalotka,
por, szczypiorek, czosnek

— Warzywa korzeniowe (marchew, pietruszka, seler, burak,
marchewka miniaturowa)

— Warzywa kapustne (kalafior, kalafior romanesco, brokut,
kapusta biata, jarmuz, brukselka)

— Warzywa dyniowate (dynia pizmowa, dynia hokkaido,
cukinia, ogérek)

— Warzywa lisciaste (pietruszka nac, koper zielony, safata
mastowa, satata lodowa, radiccio, satata rzymska, rukola,
roszponka, gotowe mieszanki satat)

— Warzywa psiankowate (pomidory, pomidory koktajlowe,
pomidory cherry, pomidory paprykowe, papryka stodka,
papryka chilli, papryka pepperoni)

— Warzywa strgczkowe (groszek zielony, groszek cukrowy,
ciecierzyca, béb

— Warzywa sezonowe (do wyboru: szparagi, kukurydza,
topinambur)

— Owoce (jabtka, gruszki, Sliwki, maliny, boréwki, truskawki,
Zurawina, banan, granat)

— Owoce cytrusowe (pomarancze, cytryny, limonki)

— Owoc mango

— Imbir

— Grzyby (kurki, borowiki, podgrzybki, maslaki, shimeji,
boczniaki, pieczarki)

Drob, mieso, ryby

— Drob (filet z kurczaka, caty kurczak, kurczak kukurydziany,
filet z indyka, filet z kaczki)

— Wieprzowina (poledwiczka wieprzowa, boczek wedzony,
schab)

— Wotowina (poledwica wotowa, steki wotowe)

— Ryby (pstrag, dorsz, tosos)

— Owoce morza (krewetki, mule, mieszanki owocow morza)

Nabiat

— Smietana 12 % - 36 %

— Jaja

— Sery (twarogowy, feta, mozarella, mascarpone, parmezan)
— Masto

— Mleko i przetwory mleczne (mleo, jogurt, maslanka, kefir)

Produkty zbozowe

— Maka (pszenna, ziemniaczana, krupczatka, razowa)

— Kasze (peczak, kuskus, bulgur, gryczana, jaglana, jeczmienna)

— Ryz (biaty, brazowy, arborio, dziki, czarny)

— Pieczywo (zytnie, razowe, pszenne,
bezglutenowe)

— Ptatki granola

wieloziarniste,

— Soczewica (zielona, czerwona, czarna)

Ttuszcze

— Olej

— Oliwa

— Oliwy smakowe

— Ttuszcze inne (smalec, olej kokosowy, olej sezamowy, inne)

Dodatki

— Ciasto francuskie

— Midd

Pesto (gotowe lub potprodukty)

— Sosy (majonez, musztarda, chrzan wasabi i inne)
— Octy (balsamiczny, winny, krem balsamico)
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Lecytyna sojowa

Alginian sodu

Chlorek wapnia

— Agar

Masa kajmakowa

Przetwory pomidorowe (pomidory w puszce lub kartonie,
przecier pomidorowy, passata)

Dodatki rézne (drozdze, czekolada, chatwa, gotowy

makaron)
Ziarna i orzechy Napoje
— Ziarna (migdaty, pestki dyni, pestki stonecznika, inne) — Cydr
— Orzechy (wtoskie, nerkowce, piniowe, pistacje i inne) — Koncentrat czerwonego buraka

— Wino (biate, czerwone)

— Szampan/ Prossecco

— Sok pomaranczowy

— Sok jabtkowy

Ziota i przyprawy Materiaty zuzywalne

— Ziota Swieze, ciete lub doniczkowe (tymianek, rozmaryn, Worki do vakum
bazylia, oregano, mieta, szczawik czerwony, mikro ziota) Naboje do syfonu

— Przyprawy podstawowe (sél, s6l morska, sél himalajska, Reczniki papierowe

cukier, cukier trzcinowy, pieprz czarny, pieprz kolorowy) — Rekawy cukiernicze
— Przyprawy rdzne (ziota prowansalskie, oregano, anyz, | — Folia spozywcza
estragon, papryka stodka, chilli, majeranek, lis¢ laurowy, | — Folia aluminiowa

ziele angielskie)

Zestawy zostang dostarczone w terminie wyznaczonym przez Zamawiajgcego w oparciu o szczegétowy harmonogram
zajec przekazany wybranemu Wykonawcy po podpisaniu umowy.

Wykonawca w ramach wynagrodzenia oferowanego zobowigzany jest do dostarczenia wyzej wymienionych elementow
do miejsca realizacji szkolen, przygotowania ich do uzytku, obstugi oraz uprzatniecia po zakoriczonych szkoleniach.

Wymagania dotyczace zapewnienia dla wszystkich uczestnikdw szkolen odziezy roboczej niezbednej do realizacji

szkolenia (1 komplet dla kazdego uczestnika szkolenia):

W sktad 1 (jednego) kompletu odziezy roboczej wchodzi:

—bluza kucharska: rozmiary — S — XXL — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy;
— dtuga zapaska: od 35 cm do 80 cm dtugosci — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy.
— chusta na gtowe: rozmiary — S — XXL — wg. faktycznego zapotrzebowania grupy;

Wszystkie elementy odziezy roboczej muszg by¢ oznakowane, zgodnie z zapisami ,,Podrecznika wnioskodawcy
i beneficjenta Funduszy Europejskich na lata 2021-2027 w zakresie informacji i promocji” — wg zasad okreslonych przez
Zamawiajgcego;

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego zapewni dla wszystkich uczestnikow szkolern przeprowadzenie

zewnetrznego egzaminu certyfikacyjnego?, weryfikujgcego nabytg wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne (w/w

efekty uczenia sie) dla danej kwalifikacji, zgodnie z wymaganiami okreslonymi przez:

—ustawe z 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2017 r., poz. 986 z pdzn. zm.) oraz

—obwieszczenie Ministra Sportu i Turystyki z dnia 20 listopada 2018 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji rynkowe;j
,Przygotowywanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” do Zintegrowanego Systemu
Kwalifikacji (M. P. z 2018 r, poz. 1190).
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Informacje wspdlne dla wszystkich czesci zamdwienia:

Termin realizacji:

Zajecia beda realizowane w okresie od podpisania umowy do 31.12.2025 r., od poniedziatku do pigtku i w weekendy
w godzinach od 8:00 do 20:00, w oparciu o szczegdétowy harmonogram zaje¢ potwierdzony przez Zamawiajgcego
i przekazany wybranemu oferentowi po podpisaniu umowy.

Sale (z niezbednym wyposazeniem) do realizacji szkoler zapewnig placéwki, w ktérych realizowane beda zajecia.
1 (jedna) godz. / godzina = godzina dydaktyczna = 45 minut.

Przez jeden egzamin rozumiany jest egzamin teoretyczny (test wiedzy) oraz egzamin praktyczny (jezeli jest
przewidziany), przeprowadzony w sposdb zgodny z w/w wymaganiami okreslonymi w dokumentach regulujgcych
uzyskiwanie wskazanej kwalifikacji wigczonej do ZSK lub w oparciu o inne regulacje dot. uzyskiwania kwalifikacji.

Wykonawca zapewnieni kazdej osobie, ktorej nie udato sie zaliczy¢ egzaminu w ,pierwszym podejsciu” egzamin
poprawkowy lub egzaminy poprawkowe — aby zapewni¢ osiggniecie wskaznika zdawalnosci na poziomie co najmnie;j:
- 95% wynikdw pozytywnych w odniesieniu do ogdlnej liczy uczniéw (w danej czesci) oraz

-100% wynikéw pozytywnych w odniesieniu do ogdlnej liczby nauczycieli (w danej czesci).

Wykonawca w ramach wynagrodzenia ofertowego uwzgledni takze koszt zwigzany z wydaniem certyfikatu osobom,
ktore pomysinie zdaty egzamin.

Certyfikat musi spetnia¢ wymagania obwieszczenia wskazanego w SzOPZ oraz dokumentach regulujacych uzyskiwanie
wskazanej kwalifikacji.

Wykonawca zorganizuje i przeprowadzi zewnetrzny egzamin certyfikacyjny! spetniajgcy wymagania SzOPZ w ciagu
nie dtuzej niz 30 dni od dnia zgloszenia egzaminu dla danej grupy/tematu.

Wykonawca zapewni przynajmniej jeden termin egzaminu (dodatkowego) dla oséb, ktére nie przystapity do egzaminu

w pierwotnie wyznaczonym / ustalonym terminie.

Wskazana dla poszczegdlnych szkoler/kursow liczba oséb, grup i godzin zaje¢ — stanowi maksymalng wartos¢, ktéra

planowana jest do zrealizowania w ramach ustugi.

Zamawiajacy przewiduje mozliwosé zmniejszenia liczby 0sdb, grup i co z tego wynika liczby godzin zaje¢ — ze wzgledu na

okolicznosci wynikajgce z procesu rekrutacji UP.

Wykonawca otrzyma wynagrodzenie za zrealizowang liczbe godzin zaje¢ oraz liczbe oséb, ktére ostatecznie zostang
objete ustugg i przystapig do egzaminu.

Wykonawca w toku realizacji przedmiotu zamdwienia, oprdécz zadan szczegétowo opisanych powyzej, zobowigzany

bedzie takze do wykonywania nastepujacych czynnosci:

a) przekazywania uczestnikom szkolen przed rozpoczeciem zajeé, zapewnionych przez Zamawiajgcego materiatéw
szkoleniowych,

b) podpisania z uczestnikami szkolen potwierdzenia odbioru materiatéw szkoleniowych,

c) biezgcego sprawdzania listy obecnosci na zajeciach,

d) informowania Zamawiajgcego o wszelkich zmianach w ustalonym harmonogramie zaje¢ i wszelkich
nieprawidtowosciach wystepujacych w trakcie realizacji przedmiotu zamdwienia,

e) rzetelnego prowadzenia dziennika zaje¢ na wzorze przekazanym przez Zamawiajgcego,

f) oznakowania sali szkoleniowej przed rozpoczeciem zajec, w sposdb okreslony przez Zamawiajgcego.
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Prezentacja Srodowiska/aplikacji VR — dotyczy wszystkich czesci zamdwienia:

Oferent, ktorego oferta na etapie analizy i oceny ofert (w oparciu o kryteria wskazane w pkt. 9 ZO) zostanie wstepnie
oceniona jako najkorzystniejsza - dokona prezentacji srodowiska/aplikacji VR, w trakcie ktdrej zaprezentuje dziatanie
oferowanego oprogramowania/narzedzia w zakresie potwierdzajacym jego zgodnos¢ z wymogami szczegétowego
opisu przedmiotu zamoéwienia.

Prezentacja odbedzie sie w formie spotkania bezposredniego lub w formie zdalnej, w czasie rzeczywistym, przy uzyciu
aplikacji do komunikacji na odlegtos¢ (np. Microsoft Teams lub réwnowaznej; za rownowazne aplikacje do komunikacji
na odlegtos¢ Zamawiajacy uzna aplikacje umozliwiajgce dwustronng komunikacje w czasie rzeczywistym z
wykorzystaniem potaczenia audio i video).

Termin prezentacji zostanie wyznaczony przez Zamawiajgcego a Oferent zostanie poinformowany o terminie prezentacji
na co najmniej 5 dni przed wyznaczonym terminem. Z przeprowadzonej prezentacji zostanie sporzadzony protokét.
Protokot bedzie stanowit podstawe do oceny czy oferowane oprogramowanie/narzedzie spetnia wymogi szczegétowego
opisu przedmiotu zamdwienia.

W2z4r protokotu z prezentacji narzedzia/aplikacji VR stanowi zatacznik nr 4 do ZO.

Nieprzeprowadzenie prezentacji lub niewykazanie w trakcie prezentacji spetniania przez aplikacje wymagan
szczegotowego opisu przedmiotu zamowienia skutkowac bedzie odrzuceniem oferty.

W sytuacji odrzucenia oferty z powodu, o ktérym mowa w zdaniu poprzedzajgcym — Zamawiajacy wezwie do dokonania
prezentacji kolejnego Oferenta, ktérego oferta uzyskata kolejng lokate na liScie rankingowej (w oparciu o kryteria
wskazane w pkt. 9 Z0). Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢é powtdrzenia tej procedury — az do etapu umozliwiajgcego
wybér oferty najkorzystniejszej — spetniajacej wymagania ZO - w oparciu o kryteria wskazane w pkt. 9 ZO.

Informacje na temat podwykonawstwa:

Oferent/Wykonawca moze powierzy¢ wykonanie czesci zamdwienia podwykonawcy.
Zamawiajacy zada wskazania przez Oferenta/Wykonawce, czesci zamowienia, ktdrych wykonanie zamierza powierzy¢
podwykonawcom, oraz podania nazw ewentualnych podwykonawcdw, jezeli sg juz znani.

Mozliwosci zmiany postanowien umowy w stosunku do tresci zapytania ofertowego i oferty wybranego wykonawcy:

W uzasadnionych sytuacjach, ktérych nie dato sie przewidzie¢, dopuszcza sie prowadzenie zaje¢ w innych terminach /
godzinach / lokalizacjach na terenie Powiatu Zgbkowickiego, niz wskazane w zapytaniu.

2. OFERTY CZI-;§CIOWE i WARIANTOWE:
Zamawiajacy podzielit zamoéwienie na 3 czesci, szczegdétowo opisane w pkt. 1.1 - 1.3 niniejszego zapytania

i dopuszcza mozliwos¢ sktadania ofert czesciowych na dowolng liczbe czesci.

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci sktadania ofert wariantowych tj. zaktadajacych inny sposéb wykonania
zamowienia niz opisany przez Zamawiajgcego.

3. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA:

Od popisania umowy do: nie pdzniej niz 31.12.2025 r. - dotyczy wszystkich czesci zamdwienia.

W szczegdlnym przypadku, ktérego nie dato sie przewidzieé - termin zakoriczenia realizacji zamdwienia (w kazdej czesci)
moze zosta¢ wydtuzony, np. w przypadku wydtuzenia okresu realizacji projektu za zgodg Instytucji Zarzadzajace;j.

4. WARUNKI UDZIALtU W POSTEPOWANIU I SPOSOB WERYFIKACJI SPEENIANIA WARUNKOW.
DO SKLADANIA OFERT ZAPRASZAMY OFERENTOW, KTORZY:
4.1. Posiadajg niezbedne kompetencje lub uprawnienia do prowadzenia okreslonej dziatalnosci zawodowej,

o ile wynika to z odrebnych przepiséw.
Spetnianie warunku bedzie weryfikowane w oparciu o o$wiadczenie oferenta o spetnianiu warunkéw udziatu w postepowaniu, zawarte w tresci
formularza ,,OFERTA”;
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4.2. Posiadajg niezbedng zdolnosc techniczng i zawodowg do wykonania zaméwienia, tj.:

1) Warunek dla Czesci 1 - 2:

a) posiadajg wiedze i doswiadczenie w realizacji ustug z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki przedmiotu
zamowienia w czesci, na ktérg sktadaja oferte, tj.: w okresie ostatnich 3 lat przed terminem skfadania ofert
zrealizowali nalezycie co najmniej 1 (jedng) ustuge rozwojowg (szkoleniowg), obejmujaca swoim zakresem
realizacje szkolen oraz walidacje i certyfikacje kwalifikacji (przeprowadzenie zewnetrznych egzamindow
certyfikacyjnych!) z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki przedmiotu zaméwienia w danej czesci,
na ktora sktadajg oferte dla co najmniej 40 oséb (w ramach jednej ustugi);

b) dysponujg osobamizdolnymi do realizacji szkolen stanowigcych przedmiot zamdwienia w czesci, na ktdéra sktadajg
oferte, tj.: co najmniej 2 (dwiema) osobami do realizacji szkolen stanowigcych przedmiot zamdwienia w czesci,
na ktorg sktadajg oferte, a kazda z 0séb spetnia nastepujgce wymagania:

—wyksztatcenie co najmniej Srednie (preferowane wyksztatcenie kierunkowe);

—co najmniej 2-letnie doswiadczenie zawodowe w prowadzeniu szkolen / kurséw z zakresu podobnego
(adekwatnego) do tematyki szkolenia, do ktérego zostata wskazana.

—zrealizowane co najmniej 200 godz. szkolen / kurséw z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia,
do ktérego zostata wskazana;

2) Warunek dla Czesci 3:

c) posiadajg wiedze i doswiadczenie w realizacji ustug z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki przedmiotu
zamowienia w czesci, na ktorg sktadajg oferte, tj.: w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert
zrealizowali nalezycie co najmniej 1 (jedng) ustuge rozwojow3 (szkoleniowg), obejmujaca swoim zakresem co
najmniej zapewnienie materiatdw i narzedzi do realizacji szkolern oraz walidacje i certyfikacje kwalifikacji
(przeprowadzenie zewnetrznych egzamindéw certyfikacyjnych?!) z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki
przedmiotu zamdwienia w danej czesci, na ktdrg sktadajg oferte dla co najmniej 20 oséb (w ramach jednej ustugi);

Za ,ustuge rozwojowa (szkoleniowq)” Zamawiajgcy uzna: ustugi majace na celu nabycie, utrzymanie lub wzrost wiedzy, umiejetnosci lub
kompetencji spotecznych, w tym prowadzace do zdobycia kwalifikacji, o ktérych mowa w art. 2 pkt 8 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r.
o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji lub polegajgce na walidacji, o ktérej mowa w art. 2 pkt 22 i 24 ustawy o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (t.j. Dz.U. 2 2020 r., poz. 226. z p6zn. zm.).

UWAGA !

Zamawiajacy informuje, ze osoby, ktérymi dysponuje Oferent do realizacji szkolern musza takze spetnia¢ wymagania wynikajace z ustawy z dnia
13 maja 2016 r. o przeciwdziataniu zagrozeniom przestepczoscig na tle seksualnym i ochronie matoletnich - w szczegdlnosci wynikajgce z tresci
art. 21 w/w ustawy (t.j. Dz. U. z 2024 r., poz. 560) — tj. nie figuruja w rejestrach okreslonych w w/w ustawie.

W zwigzku z tym, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo (na etapie zwierania umowy) do zadania przedstawienia przez Oferenta stosownych
dokumentdéw potwierdzajgcych spetnianie warunkdéw, o ktérych mowa we wskazanej regulacji oraz w powszechnie obowigzujgcych przepisach
prawa w tym zakresie.

Oferent, ktéry nie wykaze spetniania w/w warunkdw udziatu w postepowaniu zostanie wykluczony z udziatu w postepowaniu
0 udzielenie zamodwienia. Oferte ztozong przez Oferenta wykluczonego z udziatu w postepowaniu uznaje sie za odrzucong.

Spetnianie warunku bedzie weryfikowane w oparciu o o$wiadczenie oferenta o spetnianiu warunkéw udziatu w postepowaniu, zawarte w tresci
formularza ,,OFERTA”, ,Wykaz ustug” wg wzoru zatgcznika nr 2; ,Wykaz oséb” wg wzoru zatgcznika nr 3; oraz ewentualnie dotgczone do oferty
inne dokumenty i o$wiadczenia, potwierdzajgce spetnianie w/w wymagan;

4.3. Znajdujg sie w sytuacji ekonomicznej lub finansowej zapewniajacej nalezyte wykonanie zamoéwienia.
Spetnianie warunku bedzie weryfikowane w oparciu o o$wiadczenie oferenta zawarte w tresci formularza ,,OFERTA”;

4.4. Nie sg powigzani z Zamawiajacym osobowo lub kapitatowo.
Pouczenie:
Przez powigzania osobowe lub kapitatowe rozumie sie wzajemne powigzania miedzy Wykonawca (Oferentem)
a Zamawiajgcym lub osobami upowaznionymi do zaciggania zobowigzan w imieniu Zamawiajgcego lub osobami
wykonujgcymi w imieniu Zamawiajgcego czynnosci zwigzane z przygotowaniem oraz przeprowadzeniem postepowania
o udzielenie zamdwienia, polegajace na:
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a) uczestniczeniu w spotce jako wspdlnik spétki cywilnej lub spoétki osobowej, posiadaniu co najmniej 10% udziatéw lub akcji
(o ile nizszy prég nie wynika z przepiséw prawa), petnieniu funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajacego,
prokurenta, petnomocnika;

b) pozostawaniu w zwigzku matzenskim, w stosunku pokrewiernstwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewienstwa lub
powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia, lub zwigzaniu z tytutu przysposobienia, opieki lub kurateli albo
pozostawaniu we wspdlnym pozyciu z wykonawca, jego zastepcg prawnym lub cztonkami organdéw zarzadzajacych lub
organdw nadzorczych wykonawcéw ubiegajacych sie o udzielenie zamdwienia;

C) pozostawaniu z wykonawcg w takim stosunku prawnym lub faktycznym, ze istnieje uzasadniona watpliwo$¢ co do ich
bezstronnosci lub niezaleznosci w zwigzku z postepowaniem o udzielenie zaméwienia.

Spetnianie warunku bedzie weryfikowane w oparciu o o$wiadczenie oferenta zawarte w tresci formularza ,,OFERTA”;

4.5. Nie podlegaja wykluczeniu z udziatu w postepowaniu z powodu / tego, ze:
a) obligatoryjne przestanki wykluczenia:

— prawomocnego skazania za przestepstwo:

a) udziatu w zorganizowanej grupie przestepczej albo zwigzku majgcym na celu popetnienie przestepstwa lub przestepstwa
skarbowego, o ktérym mowa w art. 258 Kodeksu karnego;

b) handlu ludzmi, o ktérym mowa w art. 189 a Kodeksu karnego;

c) o ktérym mowa w art. 228-230a, art. 250 a Kodeksu karnego lub w art. 46 lub art. 48 ustawy z dnia 25 czerwca 2010 r.
0 sporcie;

d) finansowania przestepstwa o charakterze terrorystycznym, o ktérym mowa w art. 165a Kodeksu karnego, lub przestepstwo
udaremniania lub utrudniania stwierdzenia przestepnego pochodzenia pieniedzy lub ukrywania ich pochodzenia, o ktérym
mowa w art. 299 Kodeksu karnego;

e) o charakterze terrorystycznym, o ktérym mowa w art. 115 § 20 Kodeksu karnego, lub majace na celu popetnienie tego
przestepstwa;

f) powierzenia wykonywania pracy matoletniemu cudzoziemcowi, o ktérym mowa w art. 9 ust. 2 ustawy z dnia 15 czerwca
2012r. o skutkach powierzania wykonywania pracy cudzoziemcom przebywajgcym wbrew przepisom na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej (Dz. U. poz. 769);

g) przeciwko obrotowi gospodarczemu, o ktérych mowa w art. 296-307 Kodeksu karnego, przestepstwo oszustwa, o ktérym
mowa w art. 286 Kodeksu karnego, przestepstwo przeciwko wiarygodnosci dokumentéw, o ktérych mowa w art. 270-277d
Kodeksu karnego, lub przestepstwo skarbowe;

h) o ktéorym mowa w art. 9 ust. 1 i 3 lub art. 10 ustawy z dnia 15 czerwca 2012 r. o skutkach powierzania wykonywania pracy
cudzoziemcom przebywajgcym wbrew przepisom na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej;

— prawomocnego skazania urzedujgcego cztonka jego organu zarzadzajgcego lub nadzorczego, wspodlnika spétki w
spoétce jawnej lub partnerskiej albo komplementariusza w spétce komandytowej lub komandytowo-akcyjnej lub
prokurenta za przestepstwo, o ktdrym mowa powyzej (pkt. 4.5 tiret 1 lit. a-h);

— wobec niego wydano prawomocny wyrok sgdu lub ostateczng decyzje administracyjng o zaleganiu
z uiszczeniem podatkdéw, optat lub sktadek na ubezpieczenie spoteczne lub zdrowotne, chyba ze wykonawca
odpowiednio przed uptywem terminu do sktadania wnioskéw o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu albo
przed uptywem terminu sktadania ofert dokonat ptatnosci naleznych podatkéw, optat lub sktadek na
ubezpieczenie spoteczne lub zdrowotne wraz z odsetkami lub grzywnami lub zawart wigzace porozumienie
w sprawie sptaty tych naleznosci;

— wobec niego prawomocnie orzeczono zakaz ubiegania sie 0 zamdwienia publiczne;

— jezeli zamawiajacy moze stwierdzi¢, na podstawie wiarygodnych przestanek, ze wykonawca zawart z innymi
wykonawcami porozumienie majgce na celu zaktdcenie konkurencji, w szczegélnosci jezeli nalezac do tej samej
grupy kapitatowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentow, ztozyli
odrebne oferty, oferty czesciowe lub wnioski o dopuszczenie do udziatu w postepowaniu, chyba ze wykazg, ze
przygotowali te oferty lub wnioski niezaleznie od siebie;

b) atakze (fakultatywne przestanki wykluczenia):

— naruszyt obowigzki w dziedzinie ochrony srodowiska, prawa socjalnego lub prawa pracy:

a) bedacego osobg fizyczng skazanego prawomocnie za przestepstwo przeciwko srodowisku, o ktérym mowa w rozdziale XXII
Kodeksu karnego lub za przestepstwo przeciwko prawom oséb wykonujgcych prace zarobkowa, o ktérym mowa w rozdziale
XXVIII Kodeksu karnego, lub za odpowiedni czyn zabroniony okreslony w przepisach prawa obcego’;

b) bedacego osoba fizyczng prawomocnie ukaranego za wykroczenie przeciwko prawom pracownika lub wykroczenie przeciwko
Srodowisku, jezeli za jego popetnienie wymierzono kare aresztu, ograniczenia wolnosci lub kare grzywny;

c) wobec ktérego wydano ostateczng decyzje administracyjng o naruszeniu obowigzkdéw wynikajgcych z prawa ochrony

Srodowiska, prawa pracy lub przepiséw o zabezpieczeniu spotecznym, jezeli wymierzono tg decyzja kare pieniezng;
— urzedujgcego cztonka jego organu zarzadzajacego lub nadzorczego, wspodlnika spdtki w spétce jawnej lub
partnerskiej albo komplementariusza w spétce komandytowej lub komandytowo-akcyjnej lub prokurenta
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prawomocnie skazano za przestepstwo lub ukarano za wykroczenie, o ktérym mowa w tirecie powyzej w lit. a
lub b;

— w stosunku do niego otwarto likwidacje, ogtoszono upadtos¢, ktorego aktywami zarzadza likwidator lub sad,
zawart uktad z wierzycielami, ktérego dziatalnos¢ gospodarcza jest zawieszona albo znajduje sie on w innej tego
rodzaju sytuacji wynikajacej z podobnej procedury przewidzianej w przepisach miejsca wszczecia tej procedury;

— w sposéb zawiniony powaznie naruszyt obowigzki zawodowe, co podwaza jego uczciwosé, w szczegdlnosci gdy
wykonawca w wyniku zamierzonego dziatania lub razgcego niedbalstwa nie wykonat lub nienalezycie wykonat
zamowienie, co zamawiajacy jest w stanie wykazaé za pomocg stosownych dowoddw;

— jezeli wystepuje konflikt intereséw w rozumieniu art. 56 ust. 2 z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamdwien
publicznych (t.j. Dz.U. z 2021, poz. 1129 z pdzn.zm.), ktérego nie mozna skutecznie wyeliminowaé w inny sposéb
niz przez wykluczenie wykonawcy;

— ktéry, z przyczyn lezagcych po jego stronie, w znacznym stopniu lub zakresie nie wykonat lub nienalezycie wykonat
albo dtugotrwale nienalezycie wykonywat istotne zobowigzanie wynikajace z wczesniejszej umowy w sprawie
zamowienia publicznego lub umowy koncesji, co doprowadzito do wypowiedzenia lub odstgpienia od umowy,
odszkodowania, wykonania zastepczego lub realizacji uprawnien z tytutu rekojmi za wady;

— ktéry w wyniku zamierzonego dziatania lub razgcego niedbalstwa wprowadzit zamawiajgcego w btad przy
przedstawianiu informacji, ze nie podlega wykluczeniu, spetnia warunki udziatu w postepowaniu lub kryteria
selekcji, co mogto miec istotny wptyw na decyzje podejmowane przez zamawiajgcego w postepowaniu
0 udzielenie zamdwienia, lub ktéry zatait te informacje lub nie jest w stanie przedstawi¢ wymaganych
podmiotowych srodkéw dowodowych;

— ktéry bezprawnie wptywat lub probowat wptywaé na czynnosdci zamawiajacego lub probowat pozyskaé lub
pozyskat informacje poufne, mogace da¢ mu przewage w postepowaniu o udzielenie zamowienia;

— ktéry w wyniku lekkomysinosci lub niedbalstwa przedstawit informacje wprowadzajgce w btad, co mogto mieé
istotny wptyw na decyzje podejmowane przez zamawiajgcego w postepowaniu o udzielenie zamdwienia;

c) atakze (obligatoryjne przestanki wykluczenia):

- 0 ktéorych mowa w art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczegdlnych rozwigzaniach w zakresie

przeciwdziatania wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzacych ochronie bezpieczeristwa narodowego;

Zgodnie z trescig art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczegdlnych rozwigzaniach w zakresie przeciwdziatania
wspieraniu agresji na Ukraine oraz stuzgcych ochronie bezpieczenstwa narodowego, zwanej dalej ,,ustawg”, z postepowania o
udzielenie zamoéwienia publicznego lub konkursu prowadzonego na podstawie ustawy Pzp wyklucza sie:

1) wykonawce oraz uczestnika konkursu wymienionego w wykazach okreslonych w rozporzadzeniu 765/2006 i rozporzadzeniu
269/2014 albo wpisanego na liste na podstawie decyzji w sprawie wpisu na liste rozstrzygajgcej o zastosowaniu $rodka, o
ktérym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy;

2) wykonawce oraz uczestnika konkursu, ktérego beneficjentem rzeczywistym w rozumieniu ustawy z dnia 1 marca 2018 r.
o przeciwdziataniu praniu pieniedzy oraz finansowaniu terroryzmu (Dz. U. z 2022 r. poz. 593 i 655) jest osoba wymieniona
w wykazach okreslonych w rozporzgdzeniu 765/2006 i rozporzadzeniu 269/2014 albo wpisana na liste lub bedgca takim
beneficjentem rzeczywistym od dnia 24 lutego 2022 r., o ile zostata wpisana na liste na podstawie decyzji w sprawie wpisu na
liste rozstrzygajacej o zastosowaniu srodka, o ktérym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy;

3) wykonawce oraz uczestnika konkursu, ktérego jednostka dominujgcg w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 37 ustawy z dnia
29 wrzesnia 1994 r. o rachunkowosci (Dz. U. z 2021 r. poz. 217, 2105 i 2106), jest podmiot wymieniony w wykazach okreslonych
w rozporzgdzeniu 765/2006 i rozporzadzeniu 269/2014 albo wpisany na liste lub bedgcy taka jednostka dominujaca od dnia 24
lutego 2022 r., o ile zostat wpisany na liste na podstawie decyzji w sprawie wpisu na liste rozstrzygajgcej o zastosowaniu srodka,
o ktérym mowa w art. 1 pkt 3 ustawy.

Oferte ztozong przez Oferenta, wobec ktérego zachodzg wyzej wskazane przestanki wykluczenia uznaje sie za odrzucong;
Oferent moze zosta¢ wykluczony przez Zamawiajgcego na kazdym etapie postepowania o udzielenie zamdwienia.
Oferte ztozong przez Oferenta wykluczonego z udziatu w postepowaniu uznaje sie za odrzucong;

Spetnianie warunku bedzie weryfikowane w oparciu o o$wiadczenie oferenta o braku podstaw do wykluczenia zawarte w tresci formularza
,OFERTA”; oraz informacje zawarte w tresci dokumentdéw, ktére moga by¢ dotgczone do oferty (np.: odpiséw z wtasciwych rejestréw np. KRS,
KRK, CEIDG, zaswiadczen US, ZUS lub KRUS — zalecane w stosunku do 0séb prawnych i 0séb fizycznych prowadzgcych dziatalnos¢ gospodarczg);

5. KOMUNIKACIJA W POSTEPOWANIU | KONTAKT Z ZAMAWIAJACYM:

5.1. Komunikacja w niniejszym postepowaniu, w_tym skfadanie ofert, wymiana informacji miedzy Zamawiajgcym
a Wykonawcg (Oferentem) oraz przekazywanie dokumentéw i osSwiadczen odbywa sie pisemnie - za pomoca Bazy
Konkurencyjnosci (BK2021), tj. strony internetowej prowadzonej przez ministra wtasciwego do spraw rozwoju
regionalnego przeznaczonej do zamieszczania zapytan ofertowych zgodnie z zasady konkurencyjnosci
funkcjonujgcg pod adresem: https://bazakonkurencyjnosci.funduszeeuropejskie.gov.pl).
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5.2. Po uptywie terminu wyznaczonego do sktadania ofert — komunikacja miedzy Zamawiajagcym a Wykonawcg
(Oferentem), w tym przekazywanie dokumentéw i oswiadczerh odbywa sie pisemnie — w formach okreslonych
w pkt. 8.3 a) - c) — za pomocg poczty elektronicznej (e-mail) - na adresy wskazane w dokumentach postepowania
oraz ofercie Wykonawcy (Oferenta).

5.3. Osobami upowaznionymi do kontaktéw w sprawie niniejszego zapytania s3:
- w sprawach zwigzanych z przedmiotem zamdwienia: Zuzanna Sieg — Koordynator projektu;
- w sprawach formalnych i proceduralnych: Dziat Zaméwien publicznych Syntea SA, e-mail: dzp@syntea.pl ;

6. WADIUM:

6.1. Wykonawca sktadajgc oferte (w danej czesci) zobowigzany jest wnies¢ wadium.

6.2. Wysokos$¢ wadium wynosi:

a) w Czesci 1: 3 000,00 zt (trzy tysigce zt);
b) w Czesci 2: 3 000,00 zt (trzy tysigce zt);
c) w Czesci 3:1 500,00 zt (jeden tysigc piecset zt);

6.3. Wadium wnosi sie w pienigdzu, przelewem na rachunek bankowy Zamawiajagcego w mBank SA,
o nr: 37 1140 1094 0000 4575 0000 1001.

6.4. W tytule / opisie transakcji nalezy poda¢ informacje: ,,Wadium w postepowaniu ZT/6/2025, czes¢ nr .....

6.5. Wadium musi wptyng¢ na rachunek bankowy Zamawiajacego przed uptywem terminu sktadania ofert.

6.6. Wykonawca dotgcza potwierdzenie wniesienia wadium do oferty (zalecane).

6.7. Zwrot wadium: Zamawiajgcy zwrdci wadium wszystkim wykonawcom niezwtocznie po wyborze oferty
najkorzystniejszej lub uniewaznieniu postepowania, z wyjatkiem wykonawcy, ktérego oferta zostata wybrana jako
najkorzystniejsza. Wykonawcy, ktérego oferta zostata wybrana jako najkorzystniejsza zamawiajgcy zwrdci wadium
niezwlocznie po zawarciu umowy oraz wniesieniu zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.
Zamawiajacy zwrdci niezwtocznie wadium na pisemny wniosek Wykonawcy, ktéry wycofat oferte przed uptywem
terminu sktadania ofert.

6.8. Zatrzymanie wadium: Zamawiajacy zatrzyma wadium wraz z odsetkami, jezeli Wykonawca, ktérego oferta zostata
wybrana: 1) odmowit podpisania umowy w sprawie zamowienia na warunkach okreslonych w ofercie; 2) nie wnidst
wymaganego zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy; 3) zawarcie umowy w sprawie zamowienia stato sie
niemozliwe z przyczyn lezacych po stronie wykonawcy.

6.9. Oferta, ktdra nie zostanie prawidtowo zabezpieczona wadium — zostanie odrzucona.

7. FORMA | SPOSOB PRZYGOTOWANIA OFERTY:

Oferta powinna zawiera¢ nastepujace informacje, o$wiadczenia i dokumenty:

7.1. oferowang cene brutto za realizacje catosci przedmiotu zamdwienia — zgodnie ze sposobem okreslonym
w formularzu ,,OFERTA” stanowigcym zatgcznik nr 1 do niniejszego Zapytania;

7.2. oswiadczenie Oferenta o spetnianiu warunkéw udziatu w postepowaniu okreslonych w pkt. 4.1 - 4.3 zapytania
ofertowego - zawarte w tresci formularza ,,OFERTA”;

7.3. oswiadczenie Oferenta o braku powigzan osobowych lub kapitalowych z Zamawiajagcym - SYNTEA Spdtka Akcyjna
okreslonych w pkt. 4.4 zapytania ofertowego — zawarte w tresci formularza ,,OFERTA”;

7.4. oswiadczenie Oferenta o braku podstaw do wykluczenia z powoddw okreslonych w pkt. 4.5 zapytania ofertowego
— zawarte w tresci formularza ,,OFERTA”;

7.5. ,Wykaz ustug” potwierdzajgcy spetnianie warunku, zgodnie z opisem warunku zawartym w pkt. 4.2 zapytania
ofertowego — zgodnie z wzorem zatgcznika nr 2 do zapytania ofertowego;

7.6. ,,Wykaz osdb” potwierdzajgcy spetniania warunkéw zgodnie z opisem warunku zawartym w pkt. 4.2 zapytania
ofertowego oraz w celu przyznania punktacji w kryterium nr 2 oceny ofert — zgodnie z wzorem zatgcznika nr 3
do zapytania ofertowego;

7.7. aktualny odpis z wiasciwego rejestru (np. KRS) lub z centralnej ewidencji i informacji o dziatalnosci gospodarczej
(CEIDG), jezeli odrebne przepisy wymagajg wpisu do rejestru lub ewidencji — zalecane w przypadku oséb prawnych
i 0s0b fizycznych prowadzacych dziatalnos$é gospodarcza;

7.8. oferta powinna by¢ sporzgdzona pisemnie w jezyku polskim;

7.9. cena ofertowa musi obejmowac wszystkie koszty niezbedne do prawidtowego zrealizowania przedmiotu
zamowienia, narzuty na cene, nalezne podatki i optaty, w tym ewentualnie wystepujgcy podatek VAT; cena
ofertowa jest maksymalnym wynagrodzeniem brutto naleznym wykonawcy z tytuty realizacji umowy; w przypadku
0s6b fizycznych, nie prowadzacych dziatalnosci gospodarczej, cena ofertowa jest maksymalnym wynagrodzeniem
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naleznym wykonawcy z tytuty realizacji umowy wraz ze wszystkimi pochodnymi wymaganymi wg. przepisow prawa
(tzw. koszt catkowity);

7.10. oferent ma prawo ztozy¢ tylko jedng oferte; w przypadku ztozenia przez ten sam podmiot wiecej niz jednej oferty,
lub oferty na wiecej niz jedng cze$¢ zamdwienia (jezeli Zamawiajacy nie dopuscit takiej mozliwosci), wszystkie
oferty ztozone przez danego Oferenta lub oferta ztozona na wigcej niz jedng cze$¢ zamodwienia - zostang odrzucone
jako niezgodne z trescig zapytania i nie beda podlegaty ocenie;

7.11. oferta powinna zawiera¢ wszystkie informacje, dokumenty i oswiadczenia wymagane przez Zamawiajgcego lub
potwierdzajace spetnianie wymagan Zamawiajgcego - w szczegdlnosci w zakresie posiadania wymaganych
kompetencji/kwalifikacji;

7.12.jezeli oferte podpisuje osoba nie wskazana w dokumentach rejestrowych (petnomocnik) do oferty musi by¢
dotgczone stosowne petnomocnictwo.

W celu przygotowania i ztozenia oferty Oferent zobowigzany jest do skorzystania z formularza ,OFERTA”,
stanowigcego zatgcznik nr 1 do niniejszego zapytania oraz pozostatych zatgcznikéw do zapytania ofertowego.

8. TERMIN I SPOSOB ZLOZENIA OFERTY:
8.1. Oferte zawierajgcg wymagane informacje, oswiadczenia i dokumenty oraz podpisang przez osobe upowazniong
do wystepowania w imieniu Oferenta nalezy w sposdb wskazany w pkt. 8.3 ztozy¢ w terminie do dnia 28.02.2025 r.
do godz. 15.00.
8.2. Oferty niezgodne z trescia zapytania, niekompletne, niewazne na podstawie odrebnych przepisdw lub oferty, ktére
wptyng po terminie nie bedg podlegaty ocenie.
8.3. Oferte podpisang przez osobe upowazniong do wystepowania w imieniu Oferenta nalezy ztozy¢:
a) pisemnie — jako skan formy pisemnej oferty wraz z wymaganymi zatgcznikami,
lub
b) w formie elektronicznej / dokumentu elektronicznego (oferta wraz z wymaganymi zatgcznikami) podpisanego
przy uzyciu kwalifikowanego podpisu elektronicznego,
lub
c) w postaci elektronicznej (oferta wraz z wymaganymi zatgcznikami) podpisanej przy uzyciu podpisu zaufanego lub
podpisu osobistego,

za_posrednictwem Bazy Konkurencyjnosci (BK2021) https://bazakonkurencyjnosci.funduszeeuropejskie.gov.pl
z poziomu Ogtoszenia o zamdwieniu, zgodnie z sposobem komunikacji okreslonym w pkt. 5.1 niniejszego zapytania
oraz zgodnie z zasadami korzystania z Bazy Konkurencyjnosci (BK2021).

8.4. Dokumenty nie spetniajgce wymogow opisanych w pkt. 8.3 nie beda podlegaty ocenie a oferta zostanie odrzucona.

9. KRYTERIA OCENY OFERT WRAZ Z PODANIEM WAGI | SPOSOBU PRZYZNAWANIA PUNKTACII:
9.1. Zamawiajacy dokona oceny punktowej - w oparciu o ponizsze kryteria oceny ofert - wytacznie tych ofert, w ktérych
Oferenci wykazali spetnianie warunkéw udziatu w postepowaniu.

Prezentacja sSrodowiska/aplikacji VR — dotyczy wszystkich czesci:

Oferent, ktorego oferta na etapie analizy i oceny ofert (w oparciu o kryteria wskazane w pkt. 9 ZO) zostanie wstepnie
oceniona jako najkorzystniejsza - dokona prezentacji sSrodowiska/aplikacji VR, w trakcie ktdrej zaprezentuje dziatanie
oferowanego oprogramowania/narzedzia w zakresie potwierdzajagcym jego zgodnosé z wymogami szczegétowego
opisu przedmiotu zamdéwienia.

Prezentacja odbedzie sie w formie spotkania bezposredniego lub w formie zdalnej, w czasie rzeczywistym, przy uzyciu
aplikacji do komunikacji na odlegtos¢ (np. Microsoft Teams lub réwnowaznej; za rownowazne aplikacje do komunikacji
na odlegto$¢ Zamawiajgcy uzna aplikacje umozliwiajagce dwustronng komunikacje w czasie rzeczywistym,
z wykorzystaniem potaczenia audio i video).

Termin prezentacji zostanie wyznaczony przez Zamawiajgcego a Oferent zostanie poinformowany o terminie prezentacji
na co najmniej 5 dni przed wyznaczonym terminem. Z przeprowadzonej prezentacji zostanie sporzgdzony protokét.
Prezentacja i protokét bedg stanowity podstawe do oceny czy oferowane oprogramowanie/narzedzie spetnia wymogi
szczegotowego opisu przedmiotu zamodwienia.
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Nieprzeprowadzenie prezentacji lub niewykazanie w trakcie prezentacji spetniania przez prezentowane narzedzie
wymagan szczegétowego opisu przedmiotu zamdwienia skutkowac bedzie odrzuceniem oferty.

W sytuacji odrzucenia oferty z powodu, o ktérym mowa w zdaniu poprzedzajgcym —Zamawiajgcy wezwie do dokonania
prezentacji kolejnego Oferenta, ktérego oferta uzyskata kolejng lokate na liscie rankingowej (w oparciu o kryteria oceny
ofert wskazane w pkt. 9 ZO).

Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ powtdrzenia tej procedury — az do etapu umozliwiajgcego wybdr oferty
najkorzystniejszej — spetniajgcej wymagania ZO - w oparciu o kryteria oceny ofert wskazane w pkt. 9 ZO.

9.2. Kryteria oceny ofert dla Czesci 1i 2:

Liczba punktéow

Lp. | Kryterium (waga) kryterium.

1. | Cena brutto za realizacje przedmiotu zaméwienia w danej czesci. (C). 50 pkt (50 %)
2. | Doswiadczenie prowadzacych. (DP) 30 pkt (30 %)
3. | Termin realizacji egzamindw (TE). 20 pkt (20 %)

taczna waga kryteriow oceny ofert: 100 pkt (100 %)

9.3. Sposob przyznawania punktacji w poszczegdlnych kryteriach oceny ofert:
Ad. 1: Sposob obliczania punktéw w ramach kryterium: ,Cena brutto za realizacje przedmiotu zamdwienia w danej
czesci. (C)":

C=(Con/Cos)x50%x100
gdzie:
C — liczba punktéw w ramach kryterium ,,Cena brutto za realizacje przedmiotu zamdwienia w danej czesci.”;
C on - cena oferty z najnizszg ceng sposrod ocenianych ofert;
C os - cena oferty badanej;

W kryterium nr 1 oferta moze uzyska¢ maksymalnie 50 pkt.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania szczegotowych wyjasnien w zakresie ceny od oferenta i prawo odrzucenia
oferty, ktéra zawierac bedzie razgco niskg cene, tj. cene nizszg o wiecej niz 30% od oszacowanej przez Zamawiajgcego
wartosci zamowienia lub Sredniej arytmetycznej cen wszystkich ofert ztozonych w postepowaniu w danej czesci.

Ad. 2: Sposdb obliczania punktéw w ramach kryterium: ,,Doswiadczenie prowadzgcych. (DP)”:

W kryterium nr 2 Zamawiajgcy przyzna punkty za doswiadczenie zawodowe prowadzacych tj. oséb, ktérymi dysponuje
wykonawca do realizacji przedmiotu zamdwienia, wykazane i opisane w tresci zatacznika nr 3 do zapytania
»Wykaz oséb”, wyrazone liczbg godzin zrealizowanych ustug rozwojowych (szkoleniowych) z zakresu adekwatnego
(podobnego) do tematu szkolenia, do ktérego dana osoba zostat wskazana - zrealizowanych przez te osoby w okresie
3 lat przed terminem skfadania ofert, wg. nastepujacego schematu:

— nie wiecej niz 200 godzin — 0 pkt.;
— 201 -300 godzin — 10 pkt.;

— 301-450godzin — 15 pkt.;

— 451 -600 godzin — 25 pkt.;

— 601 i wiecej godzin — 30 pkt.

Zamawiajacy przyzna punkty za doswiadczenie poszczegdlnym osobom wskazanym w tresci zatgcznika nr 3 ,Wykaz
0s6b” do prowadzenia poszczegdlnych szkolenn w oparciu o w/w schemat - nastepnie zsumuje punkty przyznane
poszczegdlnym osobom; i na tej podstawie obliczy Srednig arytmetyczng, tj. uzyskang (zsumowang) liczbe punktéw
podzieli przez wymagang (minimalng) liczbe prowadzgcych, ktéra bedzie stanowita ilo$¢ uzyskanych przez oceniang
oferte punktdw w kryterium ,,Doswiadczenie prowadzacych (DP)”.

W sytuacji wykazania w ,Wykazie os6b” wiekszej niz wymagana minimalna liczba oséb Zamawiajacy za podstawe do
przyznania punktacji przyjmie doswiadczenie pierwszych trzech oséb (z poz. 1-3 formularza) — wskazanych do
prowadzenia poszczegolnych szkolen.

Jezeli informacje podane w tresci zatgcznika nr 3 ,Wykaz oséb” nie zostang podane/wypetnione lub zostang
podane/wypetnione w sposdb nieczytelny lub w sposdb niezgodny z wymaganiami formularza lub informacjami na
temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajgcy nie przyzna punktow w tym kryterium.

W kryterium nr 2 oferta moze uzyska¢ maksymalnie 30 pkt.

Strona 43

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
transformacji obszaréw gérniczych na Dolnym Slasku, Dziatania nr FEDS.09.03 Transformacja w edukacji, Programu Fundusze Europejskie dla Dolnego Slaska 2021-2027



Fundusze Europejskie Dofinansowane przez . D,OLNY
dla Dolnego Slaska Unie Europejska - SLASK

Zapytanie ofertowe: ZT/6/2025

* %
* oy

Na etapie realizacji ustugi Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zmiany osoby wskazanej w tresci zatacznika nr 3 ,Wykaz
0s6b” na inng — ale tylko na taka, ktéra spetnia warunki opisane w pkt. 4.2 ZO oraz posiada takie doswiadczenie
zawodowe, za ktdre uzyskataby - w kryterium oceny ofert nr 2 - takg sama liczbe punktéw jak osoba zastepowana.

Wykonawca w takiej sytuacji zobowigzany bedzie do pisemnego zgtoszenia Zamawiajagcemu (np. korespondencja
e-mail) koniecznosci zastgpienia osoby wskazanej w , Wykazie oséb” lub w sytuacji dokooptowania dodatkowych
(,nowych”) Trenerdw, przedstawienia informacji potwierdzajacych spetnianie przez te osobe warunkédw zapytania
w odniesieniu do oséb realizujgcych ustuge (prowadzgcych) oraz uzyskania zgody Zamawiajgcego — przekazanej
pisemnie (np. korespondencja e-mail) przez osobe upowazniong do kontaktéw z Wykonawca.

Ad. 3: Sposdb obliczania punktéw w kryterium: , Termin realizacji egzaminéw (TE)”:

W kryterium nr 3 ,Termin realizacji egzamindw (TE)”, Zamawiajgcy przyzna punkty na podstawie zobowigzania
Wykonawcy - ztozonego w tresdci oferty - do realizacji egzamindw w terminie krétszym niz okreslony w SzOPZ,
wg. nastepujacego schematu:

Zgodnie z wymaganiami SzOPZ Wykonawca zorganizuje i przeprowadzi zewnetrzny egzamin certyfikacyjny! spetniajacy
wymagania SzOPZ dla danej kwalifikacji w ciggu nie dtuzej niz 30 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy.
Wykonawca, ktéry zobowigze sie do realizacji egzaminu/egzamindéw w terminie:

—do 30 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 0 pkt.

—do 21 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 5 pkt.

—do 14 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 10 pkt.

—do 7 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 20 pkt.

W kryterium ,Termin realizacji egzamindw (TE)” oferta moze uzyskaé maksymalnie 20 pkt.

Ostateczna taczna punktacja dla danego oferenta (w danej czesci) zostanie obliczona wg wzoru: Pc= C + DP + TE, gdzie:
P~ catkowita liczba punktow,

C — liczba punktéw w ramach kryterium ,,Cena brutto za realizacje przedmiotu zamdwienia w danej czesci.”,

DP — liczba punktow w ramach kryterium ,,Doswiadczenie prowadzacych (DP).”

TE - liczba punktéw w ramach kryterium ,, Termin realizacji egzaminéw (TE)”

9.4. Kryteria oceny ofert dla Czesci 3:

Liczba punktow
(waga) kryterium.
1. | Cena brutto za realizacje przedmiotu zamédwienia w danej czesci. (C). 60 pkt (60 %)
Termin realizacji egzamindéw (TE). 40 pkt (40 %)

taczna waga kryteriéw oceny ofert: 100 pkt (100 %)

Lp. Kryterium

9.5. Sposob przyznawania punktacji w poszczegdlnych kryteriach oceny ofert:
Ad. 1: Sposéb obliczania punktéw w ramach kryterium: ,Cena brutto za realizacje przedmiotu zaméwienia w danej
czesci. (C)":

C=(Con/Cos)x60%x 100
gdzie:
C —liczba punktéw w ramach kryterium ,,Cena brutto za realizacje przedmiotu zamdéwienia w danej czesci.”;
C on - cena oferty z najnizszg ceng sposréd ocenianych ofert;
C os - cena oferty badanej;

W kryterium nr 1 oferta moze uzyska¢ maksymalnie 60 pkt.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania szczegdtowych wyjasnien w zakresie ceny od oferenta i prawo odrzucenia
oferty, ktéra zawierac bedzie razgco niska cene, tj. cene nizszg o wiecej niz 30% od oszacowanej przez Zamawiajacego
wartosci zamowienia lub Sredniej arytmetycznej cen wszystkich ofert ztozonych w postepowaniu w danej czesci.

Ad. 2: Sposdb obliczania punktéw w kryterium: ,Termin realizacji egzamindw (TE)":

W kryterium nr 2 ,Termin realizacji egzamindw (TE)”, Zamawiajacy przyzna punkty na podstawie zobowigzania
Wykonawcy - ztozonego w tresci oferty - do realizacji egzamindw w terminie krétszym niz okreslony w SzOPZ,
wg. nastepujacego schematu:
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Zgodnie z wymaganiami SzOPZ Wykonawca zorganizuje i przeprowadzi zewnetrzny egzamin certyfikacyjny?! spetniajgcy
wymagania SzOPZ dla danej kwalifikacji w ciggu nie dtuzej niz 30 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy.
Wykonawca, ktéry zobowiaze sie do realizacji egzaminu/egzaminéw w terminie:

—do 30 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 0 pkt.

—do 21 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 10 pkt.

—do 14 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 20 pkt.

—do 7 dni od dnia zgtoszenia egzaminu dla danej grupy - otrzyma 40 pkt.

W kryterium ,Termin realizacji egzamindw (TE)” oferta moze uzyska¢ maksymalnie 40 pkt.

Ostateczna faczna punktacja dla danego oferenta (w danej czesci) zostanie obliczona wg wzoru: Pc= C + TE, gdzie:
«— catkowita liczba punktow,

C - liczba punktéw w ramach kryterium ,,Cena brutto za realizacje przedmiotu zamdwienia w danej czesci.”,

TE - liczba punktéw w ramach kryterium ,Termin realizacji egzaminéw (TE)”

9.6. Oferta wykonawcy, ktéra uzyska najwieksza liczbe punktéw w danej czesci zamdwienia zostanie wybrana jako
oferta najkorzystniejsza w danej czesci.

9.7. W trakcie badania i oceny ofert Zamawiajgcy moze zada¢ od Oferentéw wyjasnien lub dodatkowych informacji lub
dokumentéw dotyczacych tresci ztozonych ofert.

9.8. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania szczegétowych wyjasnien w zakresie ceny od oferenta i prawo
odrzucenia oferty, ktdra zawiera¢ bedzie razgco niska ceng, tj. cene nizsza o wiecej niz 30% od oszacowanej przez
Zamawiajacego wartosci zamodwienia lub Sredniej arytmetycznej cen wszystkich waznych ofert niepodlegajacych
odrzuceniu ztozonych w postepowaniu (w danej czesci).

9.9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do korygowania oczywistych omytek pisarskich lub rachunkowych w tresci
oferty. Jezeli oferent nie zaakceptuje dokonanej korekty Oferta zostanie odrzucona i nie bedzie podlegata ocenie.

9.10. Jezeli nie mozna wybrac oferty najkorzystniejszej z uwagi na to, ze dwie lub wiecej ofert przedstawia taki sam bilans
punktow w ramach kryteriéw oceny ofert, zamawiajgcy sposrod tych ofert wybiera oferte z najnizszg cena.

9.11.Jezeli nie mozna wybrac oferty najkorzystniejszej z uwagi na to, ze dwie lub wiecej ofert przedstawia taki sam bilans
punktow w ramach kryteriow oceny ofert a oferty te zawierajg takg samg cene, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo
do wezwania Oferentdw, ktérzy ztozyli te oferty, do ztozenia w terminie okreslonym przez Zamawiajgcego ofert
dodatkowych. Oferent sktadajgc oferty dodatkowe nie moze zaoferowaé wyzszej ceny niz w ofercie wczesniejszej
(pierwotnej).

10. WYBOR OFERTY NAJKORZYSTNIEJSZE):

10.1. Oferta, ktdra uzyska najwiekszg liczbe punktéw zostanie wybrana jako oferta najkorzystniejsza (w danej czesci).

10.2.Po dokonaniu oceny ofert i wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajgcy niezwtocznie opublikuje informacje
o wyniku postepowania za posrednictwem Bazy Konkurencyjnosci (BK2021).

10.3. Oferent, ktdrego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza zostanie zaproszony do podpisania umowy.

10.4. W przypadku, gdy wybrany oferent odstgpi od zawarcia umowy w sprawie zamowienia, bagdz bedzie sie uchylat od
zawarcia umowy (tj. np. nie podpisze umowy w sposdb/miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiajgcego)
mozliwe jest zawarcie umowy z kolejnym Oferentem, ktéry w przedmiotowym postepowaniu uzyskat kolejng
najwyzszg liczbe punktéw na liscie rankingowej.

11.INFORMACJE O FORMALNOSCIACH JAKIE NALEZY DOPEENIC W CELU ZAWARCIA UMOWY Z WYBRANYM
WYKONAWCA ORAZ INFORMACJE DODATKOWE:

11.1.Zamawiajacy zastrzega sobie (przed podpisaniem umowy) mozliwos¢ negocjowania ceny z Oferentem, ktory ztozyt
najkorzystniejszg oferte, w przypadku, gdy cena najkorzystniejszej oferty w sposdb nieznaczny przekracza kwote,
ktorg Zamawiajgcy dysponuje na sfinansowanie zamowienia.

11.2. W sytuacji, w ktérej Oferent, o ktérym mowa w pkt. powyzej, nie wyrazi zgody na negocjowanie ceny do wartosci,
ktorg Zamawiajgcy dysponuje na sfinansowanie zamdwienia Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamkniecia
postepowania bez wybrania oferty i uniewaznienia postepowania w catosci lub czesci — takze bez podania
przyczyny;

11.3.Przed zawarciem umowy Zamawiajacy moze zazada¢ od wybranego Oferenta — pod rygorem odstgpienia od
zawarcia umowy z winy Oferenta — przedstawienia stosownych dokumentéw, (w tym takze do wgladu oryginatéw
dokumentéw) potwierdzajgcych spetnianie wymagan i warunkdw Zamawiajgcego opisanych w zapytaniu
ofertowym, w szczegélnosci w zakresie: posiadania wymaganych kompetencji, kwalifikacji i doswiadczenia
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prowadzgcych oraz potwierdzajgcych posiadanie niezbednej zdolnosci technicznej i zawodowej do wykonania
zamowienia.

11.4.Wykonawca przed zawarciem umowy przedstawi Zamawiajagcemu szczegétowq specyfikacje ceny ofertowej

(kosztorys) elementéw objetych przedmiotem zaméwienia (w danej czesci), wg. zakresow (pozycji) wskazanych
przez Zamawiajacego, ktdra bedzie stanowi¢ podstawe do rozliczania ustugi.

Pozycjami kosztorysu bedg/mogg by¢ np.: wynagrodzenie trenera, materiaty zuzywalne, odziez robocza, egzaminy
i certyfikacja, zapewnienie platformy dydaktycznej, zapewnienie $rodowiska VR, zapewnienie przerwy kawowej,
zapewnienie ubezpieczenia NNW itp. — jezeli dotyczy/jest objete zakresem SzOPZ.

11.5.Zamawiajgcy wymaga od wybranego Wykonawcy wniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

11.6.Zabezpieczenie wnoszone jest przed podpisaniem umowy, w formie: pienigdza lub gwarancji bankowej.

11.7.Zabezpieczenie wynosi 10 % wartosci brutto umowy (w danej czesci).

11.8.Zabezpieczenie stuzy pokryciu roszczen Zamawiajgcego wzgledem Wykonawcy, w sytuacji w ktérej w wyniku

nieprawidtowej realizacji umowy Zamawiajacy poniesie szkode.

11.9.Zabezpieczenie prawidtowej realizacji umowy zostaje zdeponowane u Zamawiajgcego.

11.10. Zabezpieczenie zwracane jest Wykonawcy niezwiocznie, w terminie do 60 dni od dnia potwierdzenia
prawidtowego zrealizowania umowy.

11.11. Zamawiajgcy informuje, ze osoby, ktérymi dysponuje Oferent do realizacji przedmiotu zamdwienia (szkolen),
musza spetnia¢ wymagania wynikajgce z ustawy z dnia 13 maja 2016 r. o przeciwdziataniu zagrozeniom
przestepczoscig na tle seksualnym i ochronie matoletnich - w szczegdlnos$ci wynikajgce z tresci art. 21 w/w ustawy
(t.j. Dz. U. z 2024 r., poz. 560) — tj. nie figurujg w rejestrach okreslonych w w/w ustawie.

11.12. Zamawiajacy zastrzega sobie — pod rygorem odstgpienia od zawarcia umowy z winy Oferenta — prawo do zgdania
przedstawienia przez Oferenta stosownych dokumentéw - potwierdzajgcych spetnianie warunkéw, o ktérych
mowa powyze]j i we wskazanej regulacji oraz w powszechnie obowigzujgcych przepisach prawa w tym zakresie
(w tym takze do wgladu do oryginatéw dokumentéw).

12.ISTOTNE POSTANOWIENIA UMOWNE, KTORE MOGA ZOSTAC WPROWADZONE DO PRZYSZLEJ UMOWY:
Do przysztej umowy zawieranej z wybranym oferentem, mogg zosta¢ wprowadzone miedzy innymi ponizsze zapisy
dotyczace zasad realizacji umowy, obowigzkéw i odpowiedzialnosci Wykonawcy wzgledem Zamawiajgcego:
12.1.Za naruszenie przez Wykonawce warunkéw realizacji umowy i wymagan dotyczacych realizacji ustugi okreslonych
w zapytaniu ofertowym i umowie:
1. Zamawiajacy naliczy Wykonawcy kary umowne w wysokosci:
a) 2 % wartosci brutto umowy za kazdy dziern zwtoki w zakoriczeniu realizacji przedmiotu zamdwienia w stosunku do terminu
okreslonego w umowie;
b) 2 % wartosci brutto umowy za kazdy przypadek zawinionego przez Wykonawce niezrealizowania egzaminu/-6w w terminie
wynikajacym z SzOPZ lub ze stosownego zobowigzania ztozonego w ofercie — o ile dotyczy;
c) 2 % wartosci brutto umowy za kazdy przypadek realizacji szkolenia przez osobe prowadzaca (Trenera) niezgtoszonego lub
niezaakceptowanego przez Zamawiajgcego— o ile dotyczy;
d) 50% wartosci brutto umowy, za odstgpienie przez Zamawiajgcego od umowy z winy Wykonawcy; powyzsze nie wytacza
mozliwosci naliczenia kary opisanej w ppkt. a);
e) 5% wartosci brutto umowy za kazdy inny przypadek naruszenia warunkéw umowy, w szczegdélnosci w sytuacjach:
- realizacji przez Wykonawce umowy niezgodnie z ustalonym harmonogramem bez uprzedniej zgody Zamawiajacego;
- nieprzedstawienia dokumentéw potwierdzajgcych realizacje Umowy w terminach wskazanych w umowie;
- przedktadania w toku realizacji umowy nierzetelnych, fatszywych oswiadczen lub podrobionych, przerobionych lub
stwierdzajacych nieprawde dokumentéw lub tez popetnienie innego oszustwa;
- innych przypadkéw niewykonywania przez Wykonawce umowy zgodnie z jej postanowieniami lub dziatan czy zaniechan
Wykonawcy uniemozliwiajacych Zamawiajagcemu prawidtowa realizacje Projektu.
2. Zamawiajgcy moze naliczy¢ kare umowng w wysokosci:
a) w przypadku nieosiggniecia w danej czesci zamdwienia zdawalnosci egzaminu na poziomie wymaganym w SzOPZ, za kazdy
przypadek gdy, wskaznik zdawalnosci bedzie nizszy o:

- 0,01 % — 10%, kara umowna wyniesie 10 % wynagrodzenia liczonego za przeprowadzenie szkolenia w danej czesci zamdwienia;
-10,01% - 20%, kara umowa wyniesie 20 % wynagrodzenia liczonego za przeprowadzenie szkolenia w danej czesci zamdwienia;
-20,01% - 30%, kara umowa wyniesie 30 % wynagrodzenia liczonego za przeprowadzenie szkolenia w danej czesci zamowienia;
-30,01% - 40%, kara umowa wyniesie 40 % wynagrodzenia liczonego za przeprowadzenie szkolenia w danej cze$ci zamdwienia;
ponizej 40.01%, kara umowa wyniesie 50 % wynagrodzenia liczonego za przeprowadzenie szkolenia w danej czesci zamdwienia;

b) 50% catkowitego maksymalnego wynagrodzenia za zainstalowanie bez zgody Zamawiajgcego programdw i/lub aplikacji na
potrzeby uczestnikdw szkolen;

c) 1% catkowitego maksymalnego wynagrodzenia brutto umowy za brak kazdego podpisu uczestnikéw obecnych podczas szkolenia,
przy czym maksymalna kara umowna z tego tytutu nie moze przekroczy¢ 10% maksymalnego wynagrodzenia brutto umowy.
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Zapytanie ofertowe: ZT/6/2025

12.2. Umowa zawierac¢ bedzie takze zapisy:

zastrzegajgce Zamawiajgcemu mozliwos¢ dokonywania kontroli dziatari Wykonawcy i/lub podwykonawcy w zakresie realizacji
umowy/ustugi, w tym hospitacji prowadzonych dziatan;

zastrzegajace Zamawiajagcemu mozliwos¢ potracenia naliczonych kar umownych z wynagrodzenia naleznego Wykonawcy;
zastrzegajgce Zamawiajgcemu mozliwos¢ dochodzenia od Wykonawcy odszkodowania przenoszgcego wysokos¢ naliczonych
i potrgconych kar umownych, na zasadach ogélnych;

zobowigzujgce Wykonawce do informowania Zamawiajacego o realizacji zamowienia lub jego czesci sitami podwykonawcy /
podwykonawcow w terminie 7 dni od zawarcia umowy z podwykonawcag oraz do wskazania danych identyfikujacych
podwykonawce /podwykonawcéw;

12.3.Umowa w zakresie opisu sposobu rozliczen i wyptaty wynagrodzenia zawiera¢ bedzie zapisy:

a)
b)

uzalezniajgce wyptate wynagrodzenia od prawidtowo wystawionego i doreczonego rachunku lub faktury;

uzalezniajagcej wyptate wynagrodzenia od dokonania przez Zamawiajgcego ostatecznego odbioru zamdwienia
potwierdzonego ,protokotem odbioru” lub w inny uzgodniony przez strony sposdb - upowazniajgcy Wykonawce do
wystawienia dokumentéw rozliczeniowych;

uzalezniajgce termin pfatnosci wynagrodzenia Wykonawcy od terminu wptyniecia na konto Zamawiajgcego srodkow
dofinansowania na realizacje Projektu przeznaczonych na pokrycie wydatkéw zwigzanych z realizacja umowy i zastrzegajace
tym samym mozliwe opdZnienia w zaptacie wynagrodzenia z tego wynikajace, w kazdym jednak przypadku zaptata
wynagrodzenia nastgpi w terminie nie dtuzszym niz 60 dni od dnia prawidtowego wykonania ustugi bedacej przedmiotem
umowy i przedtozenia prawidtowo wystawionej faktury lub rachunku.

12.4.Zamawiajgcy do realizacji ustugi (prowadzenia szkolen) dopusci wytgcznie osoby spetniajgce wymagania
wynikajace z ustawy z dnia 13 maja 2016 r. o przeciwdziataniu zagrozeniom przestepczoscia na tle seksualnym
i ochronie matoletnich - w szczegdlnosci wynikajgce z tresci art. 21 w/w ustawy (t.j. Dz. U. z 2024 r., poz. 560)
—tj. osoby, ktére nie figurujg w rejestrach okreslonych w w/w ustawie.

13.INFORMACIJE O PRZETWARZANIU DANYCH OSOBOWYCH:
Zgodnie z art. 4 pkt 7 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego
przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych) -
zwanym dalej RODO, informujemy, ze:

13.1.

13.2.

13.3.

13.4.

13.5.

13.6.

13.7.

13.8.
13.9.
13.10.

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz

Administratorem danych zbieranych i przetwarzanych w celu wyboru Wykonawcy, zawarcia umowy oraz
realizacji umowy jest SYNTEA Spétka Akcyjna, ul. Wojciechowska 9a, 20-704 Lublin.

Zakres przetwarzanych danych osobowych, sposéb i cele przetwarzania okresla tzw. ,ustawa wdrozeniowa”,
tj. ustawa z dnia 28 kwietnia 2022 r. o zasadach realizacji zadan finansowanych ze srodkéw europejskich
w perspektywie finansowej 2021-2027.

Dane osobowe mogg zosta¢ ujawnione wtasciwym organom oraz podmiotom upowaznionym zgodnie
z powszechnie obowigzujgcym prawem.

Osobom, ktére w ofercie podaty swoje dane osobowe przystuguje prawo wgladu do tresci tych danych oraz ich
poprawienia. Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne dla wyboru Wykonawcy, zawarcia umowy oraz
realizacji umowy.

Osobom, ktéore w ofercie podaty swoje dane osobowe przystuguje prawo do wniesienia sprzeciwu wobec
dalszego przetwarzania tych danych.

Osobom, ktére w ofercie podaty swoje dane osobowe przystuguje prawo wniesienia skargi do organu
nadzorczego.

W przypadku, gdy przed zawarciem umowy zgtoszenie zgdania ograniczenia przetwarzania, o ktérym mowa
w art. 18 ust. 1 rozporzgdzenia 2016/679 wptywa na zmiane tresci ztozonej oferty, w sposéb majgcy lub mogacy
mie¢ wptyw na wynik postepowania, zamawiajgcy odrzuca oferte zawierajagcg dane osobowe, ktérych
przetwarzanie ma zostac ograniczone.

Dane osobowe sg przetwarzane na podstawie art. 6 ust. 1 lit c rozporzadzenia 2016/679.

Okres przetwarzania danych jest zgodny z kategorig archiwalng dokumentacji postepowania.

W przypadku przekazywania Zamawiajgcemu danych osobowych w sposéb inny niz od osoby, ktérej dane
dotycza, Wykonawca zobowigzany jest do podania osobie, ktérej dane dotyczg informac;ji, o ktérych mowa w art.
14 rozporzgdzenia 2016/679.
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14.INNE INFORMACIJE:

14.1.Ewentualne pytania dotyczgce niniejszego Zapytania ofertowego nalezy kierowaé¢ do Zamawiajgcego wytacznie
pisemnie, zgodnie ze sposobem komunikacji okreslonym w pkt. 5.1 niniejszego zapytania, najpdzniej do dnia
21.02.2025r.

14.2.0dpowiedZ na pytanie zostanie opublikowana za posrednictwem Bazy Konkurencyjnosci (BK2021), zgodnie
ze sposobem komunikacji okreslonym w pkt. 5.1 niniejszego zapytania.

14.3. Jesli pytanie dotyczace tresci zapytania wptyneto po wyznaczonym terminie Zamawiajgcy moze pozostawic pytanie
bez odpowiedzi.

14.4. Wszelkie koszty poniesione w zwigzku z udziatem w przedmiotowym postepowaniu Oferent pokrywa na wtasny
koszt i ryzyko, i w zwigzku z tym nie przystugujg mu zadne roszczenia wobec Zamawiajgcego w szczegdlnosci w
przypadku odrzucenia ztozonej przez niego oferty.

14.5.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do: zamkniecia postepowania bez wybrania ktorejkolwiek z ofert; odwotania
postepowania lub jego uniewaznienia w catosci lub czesci na kazdym etapie — w tym takze po uptywie terminu
sktadania ofert — takze bez podania przyczyny;

14.6.0d rozstrzygniecia niniejszego postepowania nie przystuguje odwotanie oraz nie przystugujg Srodki ochrony
prawnej przewidziane w przepisach ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zamowien publicznych (t.j. Dz.U.
22024 r. poz. 1320 z pdin. zm.).

W imieniu Zamawiajgcego

Dokument podpisany

rzez ADAM CZOPEK
pData_' 2025.02.18 Adam M. Czopek
14:55:22 CET (podpis elektroniczny)

Dyrektor Dziatu zamdwien publicznych
Syntea Spétka Akcyjna
Zataczniki do Zapytania ofertowego 7ZT/6/2025:
1.Formularz ,,OFERTA” — zatacznik nr 1
2.,Wykaz ustug” — zatacznik nr 2
3.,Wykaz oséb” — zatacznik nr 3
4. Protokot z prezentacji (wzér) — zatagcznik nr 4
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Zapytanie ofertowe: ZT/6/2025

Zatgcznik nr 1

Telh e L, €-Mal: s
dane kontaktowe (tel., e-mail)
Do Zamawiajgcego:
SYNTEA Spoétka Akcyjna
20-704 Lublin, ul. Wojciechowska 9a

Formularz ,,OFERTA”
(zT/6/2025)

W odpowiedzi na zapytanie ofertowe dotyczace przeprowadzenia specjalistycznych szkolen umozliwiajgcych uczniom
i nauczycielom nabywanie kwalifikacji rynkowych w szkotach objetych wsparciem w Projekcie ,Zawodowi

transformersi”, Oferent:

(imie i nazwisko/nazwa Oferenta / adres / dane kontaktowe / tel., fax, e-mail)

I. zobowiazuje sie do wykonania catosci przedmiotu zamowienia w danej czesci - zgodnie z wymaganiami i opisem
przedmiotu zamowienia - wskazanym w zapytaniu ofertowym - za cene:

W CZESCI 1: ..o zt brutto,
w tym:
l.p. Opis zakresu / przedmiotu zamdwienia
1 Przeprowadzenie szkolenia ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” dla 7 nauczycieli
' —zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.1 a) ZO. poeeee zt
5 Przeprowadzenie szkolenia ,Przygotowanie deseréw restauracyjnych” dla 10 uczniéw
" | —zgodnie z opisem przedmiotu zamoéwienia w pkt. 1.1 b) ZO. R R zt
3 Przeprowadzenie szkolenia , Przygotowanie deseréw restauracyjnych” dla 28 uczniéw
" | —zgodnie z opisem przedmiotu zamdéwienia w pkt. 1.1 c) ZO. s g s zt
Razem: | zt

Wykonawca przed zawarciem umowy przedstawi Zamawiajgcemu szczegotowg specyfikacie ceny ofertowej (kosztorys) danego

szkolenia/pozycji z OPZ wg. zakresdw (pozycji) wskazanych przez Zamawiajgcego, ktdra bedzie stanowié podstawe do rozliczania
ustugi. (patrz pkt. 11.4 Z0O)

Zobowigzuje sie do realizacji egzaminéw w terminie do ............... (stownie: ....cccceceveerrvereneenene ) dni od dnia zgtoszenia
egzaminu dla danej grupy.

UWAGA! Nalezy wpisa¢ cyfrowo i stownie zadeklarowany termin realizacji egzaminu/egzamindw — zgodnie z informacjami na temat sposobu
przyznawania punktacji w kryterium nr 3 oceny ofert. Jezeli pole nie zostanie wypetnione lub zostanie wypetnione w sposéb nieczytelny lub niezgodny
z informacjami na temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajacy nie przyzna punktéw w tym kryterium.
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W CZESCI 2: ..ot zt brutto,
w tym:
. . . Wartos¢ brutto wynagrodzenia
l.p. Opis zakresu / przedmiotu zamdwienia (oferty) w danej pozycji (w z1).
1 Przeprowadzenie szkolenia ,, Serwis napojow mieszanych i alkoholi” dla 4 nauczycieli
' —zgodnie z opisem przedmiotu zaméwienia w pkt. 1.2 a) ZO. s g e z
5 Przeprowadzenie szkolenia ,, Serwis napojow mieszanych i alkoholi” dla 22 uczniéw
’ — zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.2 b) ZO. s g e zt
Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz
3 zewnetrznych egzamindéw certyfikacyjnych? dot. szkolen p.n. ,Serwis napojow
" | mieszanych i alkoholi” dla 32 uczniéw s g e zt
— zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.2 c) ZO.
Zapewnienie materiatow, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz
4 zewnetrznych egzaminéw certyfikacyjnych?! dot. szkolen p.n. ,,Serwis napojéow
' mieszanych i alkoholi” dla 20 uczniéw s e z#t
—zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.2 d) ZO.

Razem: 2t

Wykonawca przed zawarciem umowy przedstawi Zamawiajgcemu szczegdtowa specyfikacie ceny ofertowej (kosztorys) danego
szkolenia/pozycji z OPZ wg. zakresdw (pozycji) wskazanych przez Zamawiajgcego, ktéra bedzie stanowi¢ podstawe do rozliczania
ustugi. (patrz pkt. 11.4 ZO)

Zobowigzuje sie do realizacji egzaminéw w terminie do ............... (stownie: ............... creeenresanens ) dni od dnia zgtoszenia
egzaminu dla danej grupy.

UWAGA! Nalezy wpisa¢ cyfrowo i stownie zadeklarowany termin realizacji egzaminu/egzaminéw — zgodnie z informacjami na temat sposobu
przyznawania punktacji w kryterium nr 3 oceny ofert. Jezeli pole nie zostanie wypetnione lub zostanie wypetnione w sposéb nieczytelny lub niezgodny
z informacjami na temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajacy nie przyzna punktéw w tym kryterium.

W CZESCI 3t .o zt brutto,
w tym:
Wartos¢ brutt d i
l.p. Opis zakresu / przedmiotu zamdwienia artosc brutto wynagroczenia

(oferty) w danej pozycji (w zt).

Zapewnienie materiatéw, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz
zewnetrznych egzamindéw certyfikacyjnych! dot. szkolenia ,,Przygotowywanie potraw

= zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” dla 8 uczniow sy e zt
—zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.3 a) ZO.
Zapewnienie materiatow, narzedzi i innych elementéw do realizacji szkolen oraz

5 zewnetrznych egzamindw certyfikacyjnych! dot. szkolenia ,Przygotowywanie potraw

zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia” dla 20 uczniéw sy e z
—zgodnie z opisem przedmiotu zamdwienia w pkt. 1.3 b) ZO.

Razem: 7

Wykonawca przed zawarciem umowy przedstawi Zamawiajgcemu szczegotowg specyfikacje ceny ofertowej (kosztorys) danego
szkolenia/pozycji z OPZ wg. zakreséw (pozycji) wskazanych przez Zamawiajgcego, ktéra bedzie stanowi¢ podstawe do rozliczania
ustugi. (patrz pkt. 11.4 Z0O)

Zobowigzuje sie do realizacji egzaminéw w terminie do ............... (stownie.:................ eeeeeeseeenns ) dni od dnia zgtoszenia
egzaminu dla danej grupy.

UWAGA! Nalezy wpisa¢ cyfrowo i stownie zadeklarowany termin realizacji egzaminu/egzaminéw — zgodnie z informacjami na temat sposobu
przyznawania punktacji w kryterium nr 3 oceny ofert. Jezeli pole nie zostanie wypetnione lub zostanie wypetnione w sposdéb nieczytelny lub niezgodny
z informacjami na temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajacy nie przyzna punktéw w tym kryterium.
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Il. oferuje przeprowadzenie zewnetrznych egzaminéw certyfikacyjnych?® przez: (podaé nazwe instytucji uprawnionej):

w Czesci 1: dla szkolenia p.n. ,Przygotowanie deserdw restauracyjnych”:

Oswiadczam, ze wskazany podmiot/instytucja posiada akredytacje/uprawnienia wymagane do przeprowadzenia
procesu walidacji i certyfikacji” 2 w stosunku do egzamindéw stanowigcych przedmiot zamdwienia, zgodnie
z wymaganiami zawartymi w Szczegétowym Opisie Przedmiotu Zamdwienia — o ile dotyczy.

lll. Informuje, ze wykonanie nastepujacych czesci (elementéw) zaméwienia zamierza powierzy¢ podwykonawcom:

(Zamawiajacy zada wskazania przez Oferenta/Wykonawce, czesci (elementdw) zamdwienia, ktdrych wykonanie zamierza powierzyé
podwykonawcom oraz podania nazw ewentualnych podwykonawcéw, jezeli s juz znani.)

oraz o$wiadcza, ze:
IV. Oferent posiada niezbedne kompetencje lub uprawnienia do prowadzenia okreslonej dziatalnosci zawodowej,
o ile wynika to z odrebnych przepiséw.
V. Oferent posiada niezbedng zdolnos¢ techniczng i zawodowa do wykonania zaméwienia, tj.:
— posiada wiedze i doswiadczenie — zgodnie z opisem warunku zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego;
— dysponuje osobami zdolnymi do realizacji przedmiotu zaméwienia — spetniajgcymi wymagania — zgodnie
z opisem warunku zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego.

Na potwierdzenie powyzszego Oferent sktada ,Wykaz ustug” — wg wzoru zatacznika nr 2 oraz ,,Wykaz os6b” — wg wzoru zatgcznika nr 3.

Sktadajac oferte - w imieniu Oferenta, oswiadczam, ze:

1. oferent zapoznat sie ze wszystkimi informacjami zawartymi w zapytaniu ofertowym, w tym ze szczegdétowym opisem
przedmiotu zamdwienia i nie wnosi do niego zastrzezen oraz uzyskat informacje niezbedne do przygotowania oferty;

2. oferowana catkowita cena brutto obejmuje wszystkie koszty niezbedne do prawidtowego zrealizowania przedmiotu
zamowienia, narzuty na cene, nalezne podatki i optaty, w tym ewentualnie wystepujacy podatek VAT; cena ofertowa
jest maksymalnym wynagrodzeniem brutto naleznym wykonawcy z tytuty realizacji umowy; w przypadku osdb
fizycznych, nie prowadzgcych dziatalnosci gospodarczej, cena ofertowa jest maksymalnym wynagrodzeniem
naleznym wykonawcy z tytuty realizacji umowy wraz ze wszystkimi pochodnymi wymaganymi wg. przepiséw prawa
(tzw. koszt catkowity);

3. oferent zwigzany jest niniejszg ofertg przez okres 30 dni od uptywu terminu sktadania ofert;

4. oferent akceptuje wskazane zapytaniu ofertowym zapisy istotnych postanowien umownych, ktére zostang
wprowadzone do przysztej umowy zawieranej z wybranym oferentem, w szczegdlnosci w zakresie warunkow
realizacji zamodwienia, obowigzkéw i odpowiedzialnosci Wykonawcy wzgledem Zamawiajgcego czy Instytucji
Zarzadzajgcej oraz terminu i sposobu ptatnosci wynagrodzenia z tytuty realizacji umowy;

5. w przypadku wyboru oferty zobowigzuje sie do zawarcia z Zamawiajagcym umowy na wykonanie przedmiotu
zamowienia w formie, miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiajgcego;
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6. oferent spetnia warunki udziatu w postepowaniu zgodnie z wymaganiami okreslonymi w pkt. 4.1. — 4.3. zapytanie
ofertowego, a w szczegdlnosci w zakresie zdolnosci technicznej i zawodowej do wykonania zamdéwienia - zgodnie
z opisem pkt. 4.2. zapytania ofertowego;
7. oferent nie jest powigzany z Zamawiajagcym SYNTEA Spétka Akcyjna osobowo lub kapitatowo.
Pouczenie:
Przez powigzania osobowe lub kapitatowe rozumie sie wzajemne powigzania miedzy Wykonawca (Oferentem) a Zamawiajgcym lub osobami
upowaznionymi do zaciggania zobowigzan w imieniu Zamawiajacego lub osobami wykonujagcymi w imieniu Zamawiajacego czynnosci
zwigzane z przygotowaniem oraz przeprowadzeniem postepowania o udzielenie zamdwienia, polegajace na:
a) uczestniczeniu w spotce jako wspdlnik spotki cywilnej lub spotki osobowej, posiadaniu co najmniej 10% udziatéw lub akcji (o ile nizszy
prog nie wynika z przepisow prawa), petnieniu funkcji cztonka organu nadzorczego lub zarzadzajacego, prokurenta, petnomocnika;
b) pozostawaniu w zwigzku matzerskim, w stosunku pokrewienstwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewierstwa lub powinowactwa
w linii bocznej do drugiego stopnia, lub zwigzaniu z tytutu przysposobienia, opieki lub kurateli albo pozostawaniu we wspdinym pozyciu
z wykonawca, jego zastepcy prawnym lub cztonkami organéw zarzadzajacych lub organéw nadzorczych wykonawcdéw ubiegajgcych sie
o udzielenie zaméwienia;
c) pozostawaniu z wykonawcg w takim stosunku prawnym lub faktycznym, ze istnieje uzasadniona watpliwos¢ co do ich bezstronnosci lub
niezaleznosci w zwigzku z postepowaniem o udzielenie zamdwienia.
8. nie zachodzg wobec Oferenta przestanki stanowigce podstawe do wykluczenia z udziatu w postepowaniu wskazane
w pkt. 4.5 zapytania ofertowego;
9. oferent zobowigzuje sie do wykonania przedmiotu zamodwienia zgodnie ze ztozong ofertg z uwzglednieniem

wszystkich wymagan Zamawiajgcego wynikajgcych z zapytania ofertowego.

Swiadoma/-y odpowiedzialnosci — w tym takze odpowiedzialnosci karnej na podstawie art. 297 § 1 Kodeksu karnego — za podanie nieprawdziwych,
nierzetelnych lub wprowadzajacych w btad informacji o istotnym znaczeniu dla uzyskania zamdwienia oraz odpowiedzialnos$ci za podanie informacji
majacych wptyw lub mogacych mie¢ wptyw na wynik prowadzonego postepowania - niniejszym oswiadczam, iz podane wyzej informacje sg zgodne
z prawda.

(miejscowosc, data) (podpis oferenta / osoby upowaznionej)
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Zatgcznik nr 2

Telh e L, €-MaAl: s
dane kontaktowe (tel., fax, e-mail)

Do Zamawiajgcego:
SYNTEA Spotka Akcyjna
20-704 Lublin, ul. Wojciechowska 93,

WYKAZ UStUG
(2T/6/2025)

Sktadajgc oferte dotyczacg przeprowadzenia specjalistycznych szkolen umozliwiajacych uczniom i nauczycielom
nabywanie kwalifikacji rynkowych w szkotach objetych wsparciem w Projekcie ,Zawodowi transformersi”
— w imieniu Oferenta o$wiadczam, ze oferent posiada niezbedng zdolnos¢ techniczng i zawodowg do wykonania
zamowienia, zgodnie z opisem zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego.

Na potwierdzenie, ze oferent posiada niezbedna zdolno$¢ techniczng i zawodowa do wykonania zamdwienia zgodnie
z opisem zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego - Oferent sktada ponizszy ,,Wykaz ustug”.

WYKAZ UStUG dla CzesCi .......cccoereeneeen. (Wskazad numer czesci).
Wykaz nalezy wypetnic dla kazdej czesci oddzielnie.

W wykazie nalezy przedstawic¢ wytgcznie ustugi spetniajgce wymagania pkt. 4.2 ZO (dla danej czesci), zrealizowanych w okresie ostatnich 3 lat przed
terminem sktadania ofert.

Odbiorca / Podmiot na rzecz . . L
. . Opis ustugi Okres realizacji
ktdérego realizowana byta ustuga S . o ' ’ , . ) )
l.p. T X (przedstawione informacje maja jednoznacznie potwierdzac spetnianie wymagan (od —do w formacie:
(nazwa, adres, imie i nazwisko oraz . . N
; zgodnie z opisem pkt. 4.2 zapytania ofertowego). dd/mm/rrrr)
nr tel. do osoby kontaktowej)
Opis ustugi (nazwa/zakres tematyczny):
od..../ .. YA
1.
. . o . do e /i [
Liczba 0séb - uczestnikéw szkolen: ..o . / /
Liczba osdb - uczestnikéw zewnetrznych egzaminéw certyfikacyjnych: ........... .

* W edytowalnej wersji doda¢ wymagang liczbe wierszy w tabeli. — jezeli potrzebne.

Swiadoma/-y odpowiedzialnosci — w tym takze odpowiedzialnosci karnej na podstawie art. 297 § 1 Kodeksu karnego — za podanie nieprawdziwych,
nierzetelnych lub wprowadzajacych w btad informacji o istotnym znaczeniu dla uzyskania zamdwienia oraz odpowiedzialnosci za podanie informacji
majacych wptyw lub mogacych mie¢ wptyw na wynik prowadzonego postepowania - niniejszym oswiadczam, iz podane wyzej informacje s zgodne
z prawda.

(miejscowosc, data) (podpis oferenta / osoby upowaznionej)
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Telh e L, €-Mal: s

dane kontaktowe (tel., e-mail)

Do Zamawiajgcego:
SYNTEA Spoétka Akcyjna
20-704 Lublin, ul. Wojciechowska 93,

WYKAZ 0SOB
(z1/6/2025)

SLASK

Zatgcznik nr 3

Sktadajac oferte dotyczacg przeprowadzenia specjalistycznych szkolen umoiliwiajacych uczniom i nauczycielom
nabywanie kwalifikacji rynkowych w szkotach objetych wsparciem w Projekcie ,Zawodowi transformersi”
— w imieniu Oferenta oSwiadczam, ze oferent posiada niezbedna zdolno$¢ techniczng i zawodowa do wykonania
zamoéwienia, tj. dysponuje osobami zdolnymi do wykonania zamoéwienia, zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego i ich
opisem zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego.

Na potwierdzenie, ze oferent posiada niezbednga zdolnos¢ techniczng i zawodowa do wykonania zamdwienia, zgodnie
z opisem zawartym w pkt. 4.2 zapytania ofertowego oraz w celu przyznania punktacji w kryterium nr 2 oceny ofert
— Oferent sktada ponizszy ,, Wykaz oséb”.

WYKAZ OSOB dla Czesci 1:

l.p. Imie i nazwisko

Informacje na temat wyksztatcenia i doswiadczenia
(przedstawione informacje maja jednoznacznie potwierdza¢é spetnianie wymagan
okreslonych w pkt. 4.2 zapytania ofertowego oraz zawiera¢ informacje, ktére beda stanowity
podstawe do przyznania punktacji w kryterium nr 2 oceny ofert - zgodnie z pkt. 9 ZO).

Podstawa do
dysponowania.

Przeprowadzenie szkolen
»Przygotowanie deserow
restauracyjnych”:

(imie i nazwisko)

WYKSZEAICENIE! ..ottt
Doswiadczenie zawodowe (prosze opisac):

1) Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: od ......cccocevereveennnee dO .oveevirereireseienee. .« Liczba godzin: e,
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

2)Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d ......cccoceveveevvenieens A0 wivivvciviveeirireseienee. < Liczba godzin: ..,
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

()"

taczna liczba lat doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkoleri/kursow
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia
— wynikajgca z powyzszych informacji: «.....eeeee. lat.

taczna liczba godzin doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkoler/kurséw
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia, zrealizowanych
w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert

— wynikajgca z powyzszych informacji: : «.ceeeene godzin.

Projekt ,,Zawodowi transformersi” - wspéfinansowany ze Srodkéw Funduszu na rzecz Sprawiedliwej Transformacji, Priorytet nr 9. Fundusze Europejskie na rzecz
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Przeprowadzenie szkolen
»Przygotowanie deseréw
restauracyjnych”:

WYKSZEAICENIE! ..ttt s
Doswiadczenie zawodowe (prosze opisac):

1) Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d ......cccoceuveveivenceene A0 ceiviceeirecisivereienee. < Liczba godzin: ..,
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

2)Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d ......ccccevevveverenne O weeveviieverceciineee . LicZba g0dZIN: oo
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

()"

taczna liczba lat doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkoleri/kurséw
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia
—wynikajgca z powyzszych informacji: ....eeuee. lat.

taczna liczba godzin doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkolen/kursow
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia, zrealizowanych

w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert

—wynikajgca z powyzszych informacji: : ....eeneee godzin.

* - W edytowalnej wersji doda¢ wymaganq liczbe wierszy w tabeli.

Jezeliinformacje podane w tresci zatacznika nr 3 ,,Wykaz 0séb” nie zostang podane/wypetnione lub zostang podane/wypetnione w sposdb nieczytelny
lub w sposéb niezgodny z wymaganiami formularza lub informacjami na temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajgcy nie przyzna punktow

w kryterium oceny ofert nr 2.

Swiadoma/-y odpowiedzialnosci —w tym takze odpowiedzialnoéci karnej — oéwiadczam, ze w/w osoby, ktérymi dysponuje Oferent do realizacji szkolenr
spetniaja wymagania wynikajace z ustawy z dnia 13 maja 2016 r. o przeciwdziataniu zagrozeniom przestepczoscig na tle seksualnym i ochronie
matoletnich - w szczegdlnosci wynikajace z tresci art. 21 w/w ustawy (t.j. Dz. U. z 2024 r., poz. 560) — tj. nie figuruja w rejestrach okreslonych w w/w

ustawie.

Swiadoma/-y odpowiedzialnosci — w tym takze odpowiedzialnosci karnej na podstawie art. 297 § 1 Kodeksu karnego — za podanie nieprawdziwych,
nierzetelnych lub wprowadzajgcych w btad informacji o istotnym znaczeniu dla uzyskania zamowienia oraz odpowiedzialnosci za podanie informacji
majacych wptyw lub mogacych mie¢ wptyw na wynik prowadzonego postepowania - niniejszym o$wiadczam, iz podane wyzej informacje sg zgodne

z prawda.

(miejscowosé, data) (podpis oferenta/osoby upowaznionej

WYKAZ 0SOB dla Czesci 2:

l.p. Imie i nazwisko

Informacje na temat wyksztatcenia i doswiadczenia
(przedstawione informacje majg jednoznacznie potwierdza¢ spetnianie wymagan
okredlonych w pkt. 4.2 zapytania ofertowego oraz zawiera¢ informacje, ktére beda stanowity
podstawe do przyznania punktacji w kryterium nr 2 oceny ofert - zgodnie z pkt. 9 ZO).

Podstawa do
dysponowania.

Przeprowadzenie szkolen
»Serwis napojow
mieszanych i alkoholi”:

(imie i nazwisko)

WYKSZEAICONIE! ..ttt s
Doswiadczenie zawodowe (prosze opisac):

1)Nazwa /zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: od ......cccccececeverivieens O eiviveveiveesenenen. . Liczba godzin: o,
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)
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2)Nazwa /zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d ......cccocevvveevvenieens A0 wevivvcieiveeisiresiienee. . LicZba gOAZIN: e,
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

()"

taczna liczba lat doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkolern/kurséw
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia
— wynikajgca z powyzszych informacji: ...eeeeees lat.

taczna liczba godzin doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkolern/kurséw
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia, zrealizowanych
w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert

— wynikajgca z powyzszych informacji: : weveeeeeen. godzin.

Przeprowadzenie szkolen
»Serwis napojow

. A o, L. . fea A
mieszanych i alkoholi”: Doswiadczenie zawodowe (prosze opisac):

WYKSZEAICONIE! ettt s

1)Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d ......cccceeevveverenne O weieeviicvevcecirieneee. . LicZba €0AZIN: oo,
(imie i nazwisko) (od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

2)Nazwa/zakres szkolenia/kursu:

Odbiorca/Zleceniodawca (nazwa/adres):

Okres realizacji: 0d .....coeeevuvererenne. dO s . Liczba godzin: ......ccocveveveeecenne.
(od —do w formacie: dd/mm/rrrr)

()"

taczna liczba lat doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkoleri/kursow
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia
— wynikajgca z powyzszych informacji: .eeeeeens lat.

taczna liczba godzin doswiadczenia zawodowego w prowadzeniu szkoler/kursow
z zakresu podobnego (adekwatnego) do tematyki szkolenia, zrealizowanych

w okresie ostatnich 3 lat przed terminem sktadania ofert

— wynikajgca z powyzszych informacji: : «.ceeens godzin.

* - W edytowalnej wersji doda¢ wymaganq liczbe wierszy w tabeli.

Jezeliinformacje podane w tresci zatacznika nr 3 ,,Wykaz 0séb” nie zostang podane/wypetnione lub zostang podane/wypetnione w sposéb nieczytelny
lub w sposéb niezgodny z wymaganiami formularza lub informacjami na temat sposobu przyznawania punktacji - Zamawiajacy nie przyzna punktow
w kryterium oceny ofert nr 2.

Swiadoma/-y odpowiedzialnosci —w tym takze odpowiedzialno$ci karnej — oswiadczam, ze w/w osoby, ktérymi dysponuje Oferent do realizacji szkoleri
spetniaja wymagania wynikajace z ustawy z dnia 13 maja 2016 r. o przeciwdziataniu zagrozeniom przestepczoscig na tle seksualnym i ochronie
matoletnich - w szczegdlnosci wynikajgce z tresci art. 21 w/w ustawy (t.j. Dz. U. 2 2024 r., poz. 560) — tj. nie figurujg w rejestrach okreslonych w w/w
ustawie.

Swiadoma/-y odpowiedzialno$ci — w tym takze odpowiedzialno$ci karnej na podstawie art. 297 § 1 Kodeksu karnego — za podanie nieprawdziwych,
nierzetelnych lub wprowadzajgcych w btad informacji o istotnym znaczeniu dla uzyskania zamdwienia oraz odpowiedzialno$ci za podanie informacji
majacych wptyw lub mogacych mieé¢ wptyw na wynik prowadzonego postepowania - niniejszym oswiadczam, iz podane wyzej informacje s zgodne
z prawda.

(miejscowosé, data) (podpis oferenta/osoby upowaznionej
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Zatacznik nr 4

Lublin, ............... r.
Protokét z prezentacji Srodowiska/aplikacji VR
w zakresie potwierdzajgcym zgodnos$¢ z wymogami szczegdétowego opisu przedmiotu zamdwienia.

dotyczy: postepowania prowadzonego w przedmiocie udzielenia zamoOwienia P.N.i i ”,
(znak sPrawy: ..cceeeeeveeieeeeneiiece e ).

Nazwa Oferenta dokONUJGCEEO0 PreZENTACHI: ..ovivvveuieueeiiieriet et ee ettt s seetesteste e e e sesaesaesarsenssnsesestennann
Osoby biorgce udziat w prezentacji ze strony OfEreNnta: ......cccveeeeeeeiceeie s e s s e e e r e

Termin prezentacji: ....ccceceeeveevcerreveeen I, 80AZe e, .
TaT o 1=l T 0l o1 2 0= T[S

Dotyczy €zeSCi Nr ....coceeeveeierieiieene,

I. Weryfikacja funkcjonalnoéci Srodowiska/aplikacji VR:

NGZWA / OIS NAIZEAZIA: ..uvveveveveeeeeeiee et cetee et er ettt seeeae sttt ebesetebesesseessa bt sbesesaas sesbes et sessaeasssas seabessbesssaseeasesees b et ebesessas sesbes et sesatesnanassrabesstenstetens

Ip. Opis wymagane;j funkcjonal'nos'ci $rodowiska/aplikacji VR ocen'a na ?asadzig: uwagi
—zgodnie z SzOPZ spetnia / nie spetnia
1.
2.
3.
4,
5.
(...)
|

I. Weryfikacja efektéw uczenia sie w srodowisku/aplikacji VR:

NAZWE / OIS NAIZEAZIA: cuvevivveeersiieseeeesetets st essesessssssessesssesesetsssess ssesesesssessesssssesesssesassssssesssnsasaessas sesesnssessssssesasssesassssssessssasassssssssssnsesasssssesasnse

L. Opis wymaganego efektu uczepia sie w srodowisku/aplikacji VR — ocen.a na ?asadzig: uwagi
zgodnie z SzOPZ spetnia / nie spetnia
1.
2.
3.
4.
5.
(...)

Ocena dokonanej prezentacji srodowiska/aplikacji VR (podsumowanie):

LY = OO

Podpisy cztonkéw Komisji oceniajacej:

(cztonek komisji)
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