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Wzór /  UMOWA                            Załącznik Nr 8 do SIWZ
Zawarta w dniu ……………………………..w Raciborzu pomiędzy: 
Miastem Racibórz-Ośrodkiem Pomocy Społecznej w Raciborzu ul. Sienkiewicza 1,NIP: 639 16 96 887 
reprezentowanym przez 

zwanym dalej „Zamawiającym”,
a
reprezentowanym przez:

zwanym dalej „Wykonawcą” 

W związku z realizacją przez Ośrodek Pomocy Społecznej w Raciborzu, Projektu aktywizacji i integracji zawodowej osób bezrobotnych w Raciborzu DROGA do PRACY, współfinansowanego z Europejskiego Funduszu Społecznego, realizowanego w ramach Priorytetu VII Promocja integracja społecznej Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007-2013. (Umowa na realizację Projektu aktywizacji i integracji zawodowej osób bezrobotnych w Raciborzu DROGA do PRACY została zawarta w dniu 4 listopada 2008 r pomiędzy Miastem Racibórz-Ośrodkiem Pomocy Społecznej w Raciborzu a Samorządem Województwa Śląskiego w Katowicach. Nr umowy:UDA-POKL.07.10.01-24-122/08-00)

oraz 

w wyniku dokonania przez Zamawiającego wyboru oferty wykonawcy w trybie  przetargu nieograniczonego nr DAG2211.9.2012   zgodnie z ustawą z dnia 29 stycznia 2004 r prawo zamówień publicznych (tj.Dz.U z 2010 r Nr113, poz759 z późn.zm.)
została zawarta  umowa o następującej treści:

§ 1
1. Zamawiający zleca Wykonawcy do wykonania w całości zadanie polegające na zorganizowaniu i przeprowadzeniu szkolenia/kursu  Pn.”Pomoc kuchenna z obsługa kasy fiskalnej” .
2. Szkoleniem zostanie objętych szacunkowo 11 osób .
3. Zamawiający nie gwarantuje maksymalnej liczby uczestników szkolenia.
4. Szkolenie należy zrealizować w terminie do 30.09.2012 z  wyłączeniem świąt, sobót i  niedziel oraz dni ustawowo wolnych od pracy,

5. Szkolenia składa się z dwóch modułów: moduł  Pomoc kuchenna oraz  moduł Obsługa kasy fiskalnej. 
6. Moduł pomoc kuchenna: 

1) łączna ilość godzin szkolenia to 200 godzin lekcyjnych (w tym zajęcia teoretyczne 50 godz., zajęcia praktyczne 150 godz.), 

2) zajęcia teoretyczne musza odbywać się w  godziny pomiędzy  8.00 – 15.00,
3) zajęcia praktyczne musza odbywać się w godzinach pomiędzy 7.15 -15.00,

4) uczestnikom przysługuje w czasie szkolenia 15 min. przerwa kawowa oraz 30 min. przerwa obiadowa nie wliczane do czasu trwania szkolenia,

5) harmonogram szkolenia powinien być tak ustalony by zajęcia odbywały się w ciągu kolejnych następujących po sobie dniach, 

6) program szkolenia musi obejmować następujące zagadnienia:

a)Teoria : Technologia gastronomiczna, charakterystyka procesów technologicznych, wiadomości o środkach spożywczych, zasady zdrowego żywienia, planowanie i sporządzanie zestawów codziennych i okolicznościowych, warzywa-podział, ziemniaki i grzyby skład chemiczny, obróbka cieplna, zastosowanie w  produkcji gastronomicznej, owoce- charakterystyka towaroznawstwa, obróbka wstępna i cieplna, potrawy i napoje z owoców, mleko, przetwory mleczne i sery, jaja, ocena świeżości, właściwości i ich zastosowanie  w produkcji gastronomicznej, kasze-rodzaje, obróbka wstępna i cieplna oraz wykorzystanie w potrawach, charakterystyka ciast drożdżowych, kruchych, biszkoptowych i francuskich, mięso budowa, podział tusz, obróbka wstępna, dobór technik wykonywania potraw, asortyment potraw,  mięsna masa mielona, drób, ryby- skład chemiczny, obróbka wstępna,  asortyment potraw, zupy i sosy rodzaje, zasady sporządzania, zagadnienia  bhp i p.poż , udzielanie pomocy doraźnej ( poparzenia, skaleczenia itp.), inne zagadnienia w tym temacie,  Praktyczna nauka technologii obróbki żywności : zasady higieny (mycia rąk, urządzeń ,środki do dezynfekcji), bezpieczna obsługa maszyn i urządzeń, potrawy z warzyw, z jaj i przetworów mleczarskich, zupy, sosy  w gastronomii, potrawy mączne w gastronomii, potrawy jarskie i półmięsne w gastronomii, potrawy z drobiu, z ryb, przekąski zimne i gorące, zimny bufet i napoje,  desery , ciasta, inne zagadnienia.

      6. Moduł Obsługa kas fiskalnych 
1) łączna ilość godzin (dydaktycznych, praktycznych) kursu wynosi 40 godz. w tym 25 godzin praktyki,
2) godzina zajęć szkoleniowych liczy 60 min.( może obejmować zajęcia edukacyjne liczące 45 min. oraz przerwę liczącą średnio 15 min.).
3)  szkolenie musi odbywać się  w godz. pomiędzy  8.00 - 15.00,

4) uczestnikom przysługuje w czasie szkolenia teoretycznego 15 min. przerwa kawowa oraz 30 min. przerwa obiadowa nie wliczane do czasu trwania szkolenia. 

5) harmonogram szkolenia powinien być tak ustalony by zajęcia odbywały się w ciągu kolejnych następujących po sobie dniach. 

6) Program szkolenia musi obejmować następujące zagadnienia: omówienie podstawowych pojęć fiskalnych; przeznaczenie i zastosowanie kas fiskalnych;  budowa i podstawowe wyposażenie kas fiskalnych; podstawowe funkcje programowe; ćwiczenia praktyczne na kasach fiskalnych- uruchomienie; obsługa, programowanie kas fiskalnych; rozpoznanie i kontrola znaków pieniężnych; inne zagadnienia w tym temacie.

7.Program zajęć stanowi Załącznik Nr 1do niniejszej umowy.
8. Zajęcia grupowe odbywać się będą zgodnie z załączonym harmonogramem stanowiącym Załącznik nr 2 do niniejszej umowy. 
§ 2
Zamawiający przekaże Wykonawcy nie później niż trzy dni przed rozpoczęciem szkolenia imienny wykaz uczestników , który stanowić będzie Załącznik Nr 3 do niniejszej umowy.

§ 3

1. Wykonawca zapewnia:

1) do prowadzenia szkolenia kadrę dydaktyczną posiadającą kwalifikacje zawodowe odpowiednie do prowadzenia zajęć 

a) moduł pomoc kuchenna zajęcia teoretyczne pan/pani: …….……….
b) moduł pomoc kuchenna zajęcia praktyczne (opiekun grupy) pan/pani ……………………………………………………………
c) moduł obsługa kas fiskalnych  teoria pan/pani  ………………….. praktyka pan/pani………………
2) miejsce realizacji przedmiotu zamówienia Racibórz  ul.………………………….., 
poniższy zapis § 3 pkt.3 będzie dotyczył szkoleń zlokalizowanych w odległości większej niż 4 km od siedziby OPS Racibórz ul.Sienkiewicza 1, ale na terenie miasta Racibórz
3)  dowóz całej grupy uczestników  na szkolenie miejsce zbórki / powrotu Racibórz ul.Sienkiewicza 1 
4)  min. 1 sala o powierzchni  min.30 m2 wyposażona w stoliki, krzesła (w ilości odpowiadającej ilości uczestników szkolenia),

5) odpowiednie pomieszczenie kuchenne do zajęć praktycznych umożliwiające prowadzenie zajęć z gastronomii z liczbą stanowisk, sprzętu i narzędzi niezbędną do realizacji zajęć objętych programem o pow.min.40 m2,

6) odpowiednią ilość surowców i produktów na zajęcia praktyczne niezbędne do realizacji zajęć objętych programem szkolenia, 

7) swobodny dostęp do pomieszczeń sanitarnych w budynku, w którym odbywają się zajęcia w ramach szkolenia,  

8) pomieszczenia do zajęć praktycznych wyposażone w podstawowy sprzęt gastronomiczny oraz spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne. Każdy uczestnik powinien mieć dostęp do samodzielnego stanowiska pracy, 

9) podczas realizacji zadań praktycznych  zapewnia min.7 stanowisk do obsługi kas fiskalnych,

10) sprzęt i pomoce dydaktyczne umożliwiające prawidłową realizację szkolenia np. tablica sucho ścierne, rzutnik multimedialny, 

11) każdemu uczestnikowi skrypty zawierający podstawowe informacje w każdym z poruszanych tematów programu szkolenia,  podręcznik – o tematyce kucharskiej, 

12) odzież 2 szt. (fartuch lub ubranie płócienne tj. spodnie i bluza – kolor jasny ), obuwie robocze spełniające wymogi bhp anty-poślizgowe o spodach białych przewidzianych do pracy w pomieszczeniach kuchennych, czepek na głowę,
13) warunki szkolenia zgodne z przepisami bhp i p.poż, 

§ 4

1. Na Wykonawcy ciąży obowiązek wyrobienia książeczek dla celów sanitarno-epidemiologicznych dla uczestników szkolenia. 
2. Koszt związany z wyrobieniem książeczek sanitarno-epidemiologicznych pokrywa Wykonawca.

3. Książeczki należy wyrobić na minimum na dwa dni przed rozpoczęciem zajęć praktycznych moduł pomoc kuchenna. 

§ 5
1st Wykonawca jest zobowiązany zapewnić podczas zajęć :

1) w przerwie kawowej: kawę, herbatę, zimne napoje, mleczko/śmietankę  do kawy, cukier, owoc  

2) w przerwie obiadowej gorący posiłek (drugie danie w skład którego wchodzą ziemniaki lub ryż lub kasza; porcja mięsa lub ryby;  surówka) każdego dnia inny podawany w opakowaniach termoizolacyjnych jednorazowego użytku wraz ze sztućcami jednorazowego użytku (dotyczy również zajęć praktycznych moduł pomoc kuchenna).

§6
2nd Wykonawca  zobowiązuje się :

1) przeprowadzić szkolenie zgodnie ze złożoną ofertą, wymaganiami i warunkami określonymi w przedmiocie zamówienia,

2) oznakować wszelką dokumentację związaną z realizacją umowy zgodnie z wytycznymi Zamawiającego oraz z „Wytycznymi dotyczącymi oznaczenia projektów w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki” znajdującymi się na stronie www.efs.gov.pl,

3) opracować i dołączyć przed podpisaniem umowy szczegółowy program szkolenia obejmujący osobno zagadnienia dla modułu pomoc kuchenna i osobno obsługa kasy fiskalnej z określeniem  czasu jego trwania w formie papierowej i elektronicznej ( z możliwością przetwarzania danych),
4) opracować harmonogram przeprowadzenia szkolenia z określeniem czasu jego trwania z uwzględnieniem wszystkich godzin zgodny z programem szkolenia i przedłożyć przed podpisaniem umowy w formie papierowej i elektronicznej (z możliwością przetwarzania danych),

5) dostarczyć w dniu rozpoczęcia szkolenia uczestnikom niezbędne materiały biurowe (notes oraz długopis - w ilości po 1 szt. na uczestnika), pomoce dydaktyczne- skrypty, podręcznik do części gastronomicznej, 
6) ubezpieczyć uczestników od dnia rozpoczęcia szkolenia od następstw nieszczęśliwych wypadków (na sumę ubezpieczenia 10 000 zł, forma ubezpieczenia imienna, pełny zakres całodobowy), kserokopię polisy należy dostarczyć do Zamawiającego  najpóźniej na dwa dni przed planowanym rozpoczęciem szkolenia, a w przypadku kiedy okres od podpisania umowy do rozpoczęcia szkolenia będzie krótszy to w dniu ich rozpoczęcia. W przypadku zmiany osób uczestniczących w Projekcie Wykonawca zobowiązany jest zapewnić ubezpieczenie nowym uczestnikom na własny koszt,

7) zamieścić ogłoszenie o szkoleniu jak również instytucję szkolącą na stronie internetowej pod adresem: www.inwestycjawkadry.pl przed rozpoczęciem szkolenia a wydruk ze strony internetowej dostarczyć do Zamawiającego w pierwszym dniu zajęć, 

8) niezwłocznie informować na piśmie Zamawiającego o nieobecności uczestnika na szkoleniu lub rezygnacji z uczestnictwa w nim,

9) przeprowadzić na zakończenie szkolenia modułu pomoc kuchenna egzamin pokazowy,

10) wydać osobno dla każdego modułu zaświadczenia o ukończeniu szkolenia (Zamawiającemu) potwierdzającego zakres oraz umiejętności zdobyte w związku z ich ukończeniem. Wydane zaświadczenie powinno obowiązkowo zawierać dodatkowe informacje o współfinansowaniu w ramach PO KL oraz logo UE, EFS,
11) przeprowadzić na zakończenie szkolenia badania ankietowe uczestników  dotyczące poziomu zawartości merytorycznej oraz jakości prowadzonych szkolenia. Zgodnie z załącznikiem nr 4 do niniejszej umowy.
§ 7
1.Wykonawca prowadzi dokumentację z przebiegu szkolenia (całość dokumentacji powinno obowiązkowo zawierać informację o współfinansowaniu w ramach POKL oraz logo EFS, UE) którą stanowi:
1) lista obecności, (obecność na liście musi być potwierdzona własnoręcznym podpisem uczestnika  w każdym dniu szkolenia),
2) listę potwierdzającą odbiór materiałów  biurowych, książek  przez uczestników,

3) listę potwierdzająca odbiór odzieży i obuwia roboczego,

4) lista osób- odbiór Cateringu,

5) dziennik zajęć zawierający wymiar godzin, tematy szkolenia ( musi być wypełniany na bieżąco), 
6) rejestr wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie szkolenia,
7) ankiety z przeprowadzonych badań i ich analizę,

8) zdjęcia dokumentujące przebieg szkolenia.
2. Wykonawca  zobowiązany jest do wydania  w ciągu pięciu dni od daty ukończenia szkolenia  kserokopii potwierdzonych za zgodność z oryginałem następujących dokumentów: 

1) o których mowa w § 7 ust.1 ppkt.1-6,

2) oryginały oraz kserokopie potwierdzone za zgodność z oryginałem zaświadczeń ukończenia szkolenia ,

3) ankiety z przeprowadzonych badań i ich analizę w formie papierowej i elektronicznej (z możliwością przetwarzania danych),

4) min.10 zdjęć dokumentujących przebieg szkolenia (wykonanych aparatem cyfrowym) na płycie CD/DVD,

5) imienny wykaz osób które nie ukończyły szkolenia,

3.Przekazanie dokumentów o których mowa § 7 pkt.2 następuje na podstawie protokołu zdawczo-odbiorczego .

4.Wykonawca zobowiązany jest do przechowywania dokumentacji związanej z realizacją usługi do dnia 31.12.2020r. w przypadku konieczności przedłużenia tego terminu Zamawiający powiadomi wykonawcę o tym przed jego upływem.
§ 8
1. Łączna wartość zamówienia nie może przekroczyć zgodnie z ofertą za przeprowadzenie kursu”Pomoc kuchenna z obsługa kasy fiskalnej” dla 10 osób kwoty …………zł brutto wynagrodzenie netto ………………….. Vat ….%..
2. W przypadku zmiany osób uczestniczących w projekcie Wykonawca zobowiązany jest zapewnić 
ubezpieczenie,  książeczki do celów epidemiologiczno-sanitarnych  nowym uczestnikom na własny koszt. 

3. Koszt szkolenia w przeliczeniu na jedną osobę  wynosi ….. zł brutto.

4. Należność za szkolenie zostanie zapłacona  proporcjonalnie do faktycznie rozpoczętej liczby uczestników szkolenia. 

5. Wynagrodzenie o którym mowa w § 8  zostanie pomniejszone o zaliczkę na podatek dochodowy , składkę zdrowotna, składkę na ubezpieczenie społeczne (Dot umowy zlecenia dla osoby fizycznej  wg złożonego Oświadczenia do celów podatkowych i ubezpieczeniowych )

§ 9
1.Podstawą wystawienia faktury jest protokół zdawczo-odbiorczy z którego wynika że:
1) wszystkie postanowienia umowy zostały wykonane prawidłowo,

2) dostarczono bez zastrzeżeń dokumenty o których mowa w § 7 ust.2.

2. Zapłata za wykonaną usługę zostanie dokonana przelewem  na konto Wykonawcy w ciągu 7 dni od daty otrzymania faktury. 

§ 10
1.Zamawiający ma prawo  a Wykonawca obowiązek umożliwić przeprowadzenie kontroli co do prawidłowości przebiegu zajęć w trakcie jego trwania, jak również do sprawdzania na bieżąco wywiązywania się z nałożonych na Wykonawcę obowiązków wynikających z niniejszej umowy. 
§ 11
1.Do kontaktów w sprawie realizacji niniejszej umowy wyznaczone są osoby:
1) ze strony Zamawiającego: 
  
2) ze strony Wykonawcy:            
§ 12
1. Obowiązującą  formą  odszkodowania  uzgodnioną  między  stronami  będą  kary  umowne.

2. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne w następujących przypadkach:

1) za każdy dzień niezrealizowania zajęć zgodnie z harmonogramem z  przyczyn  zależnych  od  Wykonawcy   w  wysokości  1 %  od  całkowitej wartości umowy określonej w § 8 ust.1,
2) za odstąpienie od  umowy przez którąkolwiek ze Stron z  przyczyn  zależnych  od  Wykonawcy  w  wysokości   20 %  całkowitej wartości umowy określonej w § 8 ust.1,
3) za niewykonanie lub nieprawidłowe wykonanie umowy w wysokości 10% wartości umowy , o której mowa w § 8 pkt.1,
4) za samowolną  zmianę osoby szkolącej wymienionej w § 3 pkt.1,p.pkt.1) w wysokości 10 % od całkowitej wartości umowy określonej w § 8 pkt.1. 
3. Zamawiający zapłaci Wykonawcy kary umowne:

1) z tytułu odstąpienia od umowy z przyczyn zależnych od Zamawiającego w wysokości 10 %  całkowitej wartości umowy.
4. Strony zastrzegają możliwość dochodzenia odszkodowania na zasadach ogólnych, jeżeli kary nie pokryją szkody.
5. Zamawiający uprawniony jest do potrącenia kar umownych przewidzianych, w niniejszej umowie z wynagrodzenia Wykonawcy, po uprzednim wezwaniu go do zapłaty kary.

§ 13
1.Zamawiającemu przysługuje prawo do odstąpienia od umowy w następujących przypadkach:
1) jeżeli Wykonawca nie rozpoczął zajęć w terminie przewidzianym w harmonogramie  bez uzasadnionej przyczyny i nie kontynuuje go pomimo wezwania na piśmie w terminie trzech dni od daty otrzymania wezwania,
2) jeżeli Wykonawca bez uzasadnionej przyczyny przerwał realizacje zajęć  i przerwa ta trwa dłużej niż dwa kolejne spotkania wynikające z harmonogramu,
3) w przypadku stwierdzenia w trakcie monitoringu, że nie wykonuje zadań wynikających z przedmiotu zamówienia.

4) w razie zaistnienia istotnej okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy. 
2.Odstąpienie od umowy powinno nastąpić w formie pisemnej pod rygorem nieważności takiego    oświadczenia  i  powinno  zawierać  uzasadnienie.

§ 14
W kwestiach nie uregulowanych niniejszą umową stosuje się odpowiednio przepisy kodeksu cywilnego oraz ustawy prawo  zamówień publicznych.

§15
Ewentualne spory strony poddają pod rozstrzygnięcie sądów właściwych dla siedziby Zamawiającego.

§ 16
1. Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany umowy w następujących przypadkach:

1) zmiany jednorazowo lub na stałe osoby/trenera prowadzącego zajęcia-w przypadkach losowych (trener składa oświadczenie).aneks do umowy 
2) w przypadku rezygnacji lub utraty uprawnień do  korzystania z projektu przez uczestnika Zamawiający w jego miejsce może wprowadzić nową osobę,(Aneks do Załącznika nr 3 lista uczestników),
3)  zmiany  lokalu, w których wykonywane są zajęcia  na warunkach nie gorszych niż zostały określone w  SIWZ,

2. Ewentualne zmiany umowy pod rygorem nieważności wymagają formy pisemnej.

3. Zmiana umowy winna nastąpić na podstawie wniosku strony żądającej zmiany. Wniosek winien mieć uzasadnienie.

§ 17
 Umowa została sporządzono w  dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.

Wykonawca 








Zamawiający

Załącznik do umowy:

1.Program zajęć
2.Harmonogram zajęć

3.Lista uczestników

4.Ankieta z przeprowadzonych badań (wzór).

Projekt współfinansowany przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
 w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki


