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  UMOWA  Nr 224.      .2014                   
Zawarta w dniu ……………………………..w Raciborzu pomiędzy: 
Miastem Racibórz-Ośrodkiem Pomocy Społecznej w Raciborzu ul. Sienkiewicza 1,NIP: 639 16 96 887 
reprezentowanym przez 

Dyrektora  Haline Sacha  
zwanym dalej „Zamawiającym”,
a
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)

została zawarta  umowa o następującej treści:

§ 1
1. Zamawiający zleca Wykonawcy do wykonania w całości zadanie polegające na zorganizowaniu:

1) szkolenia/warsztatów „Pomoc kuchenna z obsługą kasy fiskalnej oraz warsztatami carvingu” dla 9 uczestników projektu 
2) bezpłatnej praktyki zawodowej dla 3 uczestników projektu. 
2. Szkolenie/warsztaty składają się z 3 modułów:


Moduł I Pomoc kuchenna - Ilość godzin kursu 180 godz. (w tym po 130 godz. praktycznych na każdą grupę,)

Moduł II Obsługa kasy fiskalnej- 40 godz. w tym 25 godz. praktycznych.

Moduł III Warsztaty carvingu-20 godz. w tym min. 15 godz. zajęć praktycznych.

3. Termin wykonania umowy:
1) Kolejność szkoleń moduł II, III, I,

2) kursy/szkolenia od  08.09.2014 r. do 22.11.2014 r  z wyłączeniem świąt, sobót, niedziel oraz dni ustawowo wolnych od pracy, w przypadku zajęć praktycznych w zakresie kursu pomocy kuchennej dopuszcza się przeprowadzenie zajęć praktycznych w soboty, 

3) bezpłatne praktyki zawodowe od dnia zakończenia szkolenia do 14.02.2015 r z wyłączeniem świąt, niedziel oraz dni ustawowo wolnych od pracy,

4. Zajęcia szkoleniowe/warsztatowe:

1) teoretyczne muszą odbywać w godz. pomiędzy 8.00 – 15.00, 

2) w przypadku zajęć praktycznych w ramach modułu I zajęcia mogą odbywać się od poniedziałku do soboty w przedziale czasowym od 8.00 – 16.00 jednak nie dłużej niż 8 godzin dziennie, 

3) zajęcia praktyczne w ramach modułu pomoc kuchenna muszą być podzielone na dwie grupy, gdzie na każdą z grup przypada po 130 godz. praktycznych,

4) część praktyczna z modułu pomoc kuchenna kończy się egzaminem pokazowym (dla każdej grupy osobno) niewliczanym do czasu trwania szkolenia,

5) moduł warsztaty carvingu kończą się egzaminem pokazowym wliczanym do czasu trwania szkolenia,

6) uczestnikom przysługują 3 x 10 minutowe przerwy kawowe oraz jedna 30 min. przerwa obiadowa niewliczane do czasu trwania szkolenia,

7) catering – przerwa kawowa – wydatek kwalifikowany dla min. 4 godz. lekcyjnych zajęć dziennie;

8) catering – przerwa kawowa + obiad – wydatek kwalifikowany dla min. 6 godz. lekcyjnych zajęć dziennie)

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

5. Program szkolenia Moduł I Pomoc kuchenna 

1) Teoria – Technologia gastronomiczna:

a) charakterystyka procesów technologicznych

b) wiadomości o środkach spożywczych,

c) zasady zdrowego żywienia,

d) planowanie i sporządzanie zestawów codziennych i okolicznościowych,

e) warzywa-podział, ziemniaki i grzyby skład chemiczny, obróbka cieplna, zastosowanie 
w produkcji gastronomicznej

f) owoce- charakterystyka towaroznawstwa, obróbka wstępna i cieplna, potrawy i napoje z owoców,

g) mleko, przetwory mleczne i sery,

h) jaja, ocena świeżości, właściwości i ich zastosowanie w produkcji gastronomicznej,

i) kasze-rodzaje, obróbka wstępna i cieplna oraz wykorzystanie w potrawach,

j) charakterystyka ciast drożdżowych, kruchych, biszkoptowych i francuskich,

k) mięso budowa, podział tusz, obróbka wstępna, dobór technik wykonywania potraw, asortyment potraw, mięsna masa mielona,

l) drób, ryby- skład chemiczny, obróbka wstępna, asortyment potraw,

m) zupy i sosy rodzaje, zasady sporządzania,

n) zagadnienia  bhp i p.poż, udzielanie pomocy doraźnej ( poparzenia, skaleczenia itp.),

o) inne zagadnienia.

2) Praktyczna nauka technologii obróbki żywności; 

a) zasady higieny (mycia rąk, urządzeń, środki do dezynfekcji),

b) bezpieczna obsługa maszyn i urządzeń,

c) potrawy z warzyw, z jaj i przetworów mleczarskich,

d) zupy, sosy w gastronomii,

e) potrawy mączne w gastronomii,

f) potrawy jarskie i półmięsne w gastronomii,

g) potrawy z drobiu, z ryb,

h) przekąski zimne i gorące,

i) zimny bufet i napoje, 

j) desery, ciasta,

k) inne zagadnienia.

3) Egzaminem pokazowy moduł pomoc kuchenna.

6. Program szkolenia Moduł II Obsługa kasy fiskalnej program szkolenia

1) omówienie podstawowych pojęć fiskalnych,
2) przeznaczenie i zastosowanie kas fiskalnych,
3) budowa i podstawowe wyposażenie kas fiskalnych,
4) podstawowe funkcje programowe,
5) ćwiczenia praktyczne na kasach fiskalnych- uruchomienie, obsługa, programowanie kas fiskalnych, 
6) rozpoznanie i kontrola znaków pieniężnych,

7) inne zagadnienia w tym temacie. 

7. Program szkolenia Moduł III Warsztaty carvingu 
1) kilka słów o carvingu – historia carvingu, omówienie technik i rodzajów cięć – 

2) prezentacja sprzętu do carvingu – rodzaje noży, dłutka itp., zabezpieczenie sprzętu – 

3) rzeźbienie w owocach i warzywach

4) sposoby ekspozycji gotowych rzeźb, aranżacji wieloskładnikowych kompozycji oraz sposoby zabezpieczania i przechowywani gotowych prac 

5) techniki i metody łączenia pojedynczych rzeźb w wieloskładnikowe kompozycje carvingowe

6) sposoby zabezpieczenia i konserwowania eksponowanych prac

7) sposoby zabezpieczenia i przechowywania rzeźb w warunkach chłodniczych,

8) egzamin pokazowy.

8.Bezpłatne praktyki zawodowe z zakresu pomocy kuchennej 

1) szacunkowa liczba osób skierowanych na praktyki zawodowe to min. 3 osoby,

2) uczestnik musi odbyć min. 3 miesięczną praktykę tj.12 tygodni (po zakończeniu kursu pomocy kuchennej),
3) praktyki zawodowe muszą odbywać się 3 razy w tygodniu po 8 godzin zegarowych z wyłączeniem niedziel, świąt oraz dni ustawowo wolnych od pracy, 
4) po zakończeniu praktyk pracodawca wystawia opinię/rekomendację o każdym uczestniku/praktykancie.
§2 

1. Wykonawca zapewnia: 

1) do prowadzenia szkolenia kadrę dydaktyczną posiadającą kwalifikacje zawodowe odpowiednie do prowadzenia zajęć zgodnie z warunkami postawionymi w postępowaniu przetargowym:
Moduł I    pan /pani   część  teoretyczna …………………..  część praktyczna  ………………… 
Moduł II     pan /pani …………………………………………………………………………….. 
Moduł III    pan/ pani ……………………………………………………………………………..
2) miejsce realizacji przedmiotu zamówienia Moduł I zajęcia teoretyczne Racibórz ul. ……………….. zajęcia praktyczne w ramach szkolenia  Racibórz ul…………………..,
3) miejsce realizacji przedmiotu zamówienia Modul II  Racibórz ul. ……………………..

4) miejsce realizacji przedmiotu zamówienia Moduł III Racibórz ul………………………
5) miejsce realizacji praktyk zawodowych dla uczestników o których mowa w § 1ust.8 w Raciborzu ul. ……………………..  
6)  dowóz i odwóz osób na/ze szkolenia do siedziby OPS ul. Sienkiewicza1),( w przypadku usytuowania miejsca szkolenia powyżej 4 km od siedziby zamawiającego, 
7) min. 1 salę o powierzchni min.30 m2 wyposażona w stoliki, krzesła (w ilości odpowiadającej ilości uczestników szkolenia),

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

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

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

11) osobę prowadzącą zajęcia praktyczne która poświęca cały czas osobom uczestniczącym w zajęciach praktycznych, 

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

13) podczas realizacji zadań praktycznych min.5 stanowisk do obsługi kas fiskalnych,

14) sprzęt i pomoce dydaktyczne umożliwiające prawidłową realizację szkolenia np. tablicę sucho ścierną, rzutnik multimedialny, 

15) każdemu uczestnikowi skrypty zawierający podstawowe informacje w każdym z poruszanych tematów programu szkolenia, narzędzia do carvingu (min. 3 rodzaje podstawowych noży do carvingu), które przechodzą na własność uczestników,
16) każdemu uczestnikowi odzież roboczą po 2 komplety (spodnie i bluzę) kolor jasny płócienny, obuwie robocze – 1 para spełniające wymogi bhp anty-poślizgowe o spodach białych przewidzianych do pracy 
w pomieszczeniach kuchennych, min. 2 czepki na głowę płócienne lub tiulowe
17) warunki szkolenia zgodne z przepisami bhp i p.poż, 

18) materiały niezbędne do realizacji zajęć.
§ 3

  Wykonawca jest zobowiązany zapewnić podczas zajęć :

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

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 I Pomoc kuchenna).

§ 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

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) pomieszczenia, w których odbywać się będą zajęcia z uczestnikami musza być oznaczone logotypami POKL, EFS oraz informacją o realizowanym projekcie. Logo musi wcześniej zaakceptować Zamawiający.

4) opracować i dołączyć przed podpisaniem umowy szczegółowy program szkolenia obejmujący osobno zagadnienia dla Modułu I, II i III z określeniem czasu jego trwania w formie papierowej 
i elektronicznej (z możliwością przetwarzania danych),

5) 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),

6) zorganizować przed rozpoczęciem szkolenia Spotkanie Organizacyjne w celu:
a)  pozyskania we własnym zakresie danych osobowych uczestników niezbędne do ubezpieczenia. Wykonawca jest zobowiązany do ochrony tych danych zgodnie z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997r. 
o ochronie danych osobowych (Dz.U 2002 r nr 101 poz.926 z póź.zm),

b) wyrobienia uczestnikom książeczki sanitarno – epidemiologicznej (ustalenie terminu, godzin niezbędnych badań)

7) dostarczyć w dniu rozpoczęcia szkolenia uczestnikom niezbędne materiały – skrypty, 
8) dostarczyć w dniu rozpoczęcia warsztatów carvingowych zestawy narzędzi do carvingu –dla każdego uczestnika, 
9) ubezpieczyć uczestników na cały czas trwania szkolenia oraz praktykę zawodową od następstw nieszczęśliwych wypadków (na sumę ubezpieczenia 10 000 zł, forma ubezpieczenia grupowa, pełny zakres całodobowy), kserokopię polisy należy dostarczyć do zamawiającego najpóźniej w dniu rozpoczęcia zajęć oraz najpóźniej na dzień przed rozpoczęciem praktyk zawodowych,

10) 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, 

11) niezwłocznie informować telefonicznie, a w kolejności na piśmie Zamawiającego o nieobecności uczestnika na szkoleniu lub rezygnacji z uczestnictwa w nim,

12) do przechowywania dokumentacji związanej z realizacją zajęć do dnia 31.12.2020r. w przypadku konieczności przedłużenia tego terminu Zamawiający powiadomi Wykonawcę o tym przed jego upływem,
§ 6

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 potwierdzona własnoręcznym podpisem uczestnika – lista prowadzona na bieżąco,
2) lista osób – odbiór Cateringu (potwierdzona własnoręcznym podpisem uczestnika) - na bieżąco
3) lista potwierdzającą odbiór skryptu przez uczestników,
4) lista potwierdzającą odbiór odzieży roboczej /ochronnej przez uczestników,

5) lista potwierdzającą odbiór narzędzi do carvingu przez uczestników,

6) dziennik zajęć zawierający wymiar godzin, tematy zajęć  – na bieżąco 
7) rejestr wydanych zaświadczeń – wydany Zamawiającemu po zakończonych zajęciach,
8) zaświadczenia o ukończeniu zajęć (dla każdego modułu osobno) potwierdzające 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. Zaświadczenie należy wystawić na barwnych arkuszach o wymiarze A4 o gramaturze papieru min. 250 g/m2 i przekazać  Zamawiającemu,
9) ankiety z przeprowadzonych badań uczestników każdego modułu osobno dotyczące poziomu zawartości merytorycznej oraz jakości prowadzonych zajęć  Ankieta ta powinna zawierać metryczkę (wzór ankiety należy dołączyć celem zatwierdzenia przed podpisaniem umowy), na zakończenie zajęć,
10) analiza ankiet sporządzona w formie papierowej i elektronicznej z możliwością przetwarzania danych,

11) zdjęcia dokumentujące przebieg szkolenia ( min. 10 różnych zdjęć z każdego Modułu – zdjęcia powinny pokazywać nie tylko przebieg szkolenia, ale także powinny pokazywać „pracujących” uczestników oraz ich gotowe dania, rzeźby), które należy dostarczyć na płycie CD/DVD w momencie ukończenia szkolenia lub na wyraźną prośbę Zamawiającego.(Wykonawca zobowiązany jest do wykonania zdjęć aparatem cyfrowym), 

2. Wykonawca  zobowiązany jest do przekazania Zamawiającemu w ciągu pięciu dni od daty ukończenia szkolenia  

1)  kserokopii potwierdzonych za zgodność z oryginałem  dokumentów o których mowa w § 6 ust.1, pkt.1-6,

2) oryginał oraz kserokopię potwierdzone za zgodność z oryginałem zaświadczeń ukończenia szkolenia,

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

4) min.10 zdjęć z każdego modułu dokumentujących przebieg spotkań (wykonanych aparatem cyfrowym) na płycie CD/DVD,
5) imienny wykaz osób, które nie ukończyły zajęć.
3.Przekazanie dokumentów o których mowa §6 ust.2 następuje na podstawie protokołu zdawczo-odbiorczego .

§ 7
1. Całkowity koszt za przeprowadzenie całościowo szkolenia/warsztatów  „Pomoc kuchenna z obsługą kasy fiskalnej oraz warsztatami carvingu nie może przekroczyć zgodnie z ofertą ……….  zł brutto słownie: ………………………………zł.   w tym VAT …… %  tj.……………. zł.
2. Moduł I Pomoc kuchenna – koszt …………….zł brutto/osobę,

3. Moduł II Obsługa kasy fiskalnej - koszt …………….zł brutto/osobę,

4. Moduł III Warsztaty carvingu - koszt …………….zł brutto/osobę,

5. Koszt catering kawowy  ………….. zł brutto/osobę/ na 1dzień
6. Koszt catering kawowy + obiadowy …………………. zł brutto/osobę /na 1 dzień.

7. Zamawiający zapłaci Wykonawcy wynagrodzenie w kwocie odpowiadającej iloczynowi faktycznej liczby uczestników poszczególnych modułów, pomniejszoną o kwotę odpowiadającą iloczynowi  ilości niewydanych posiłków cateringu kawowego lub kawo-obiadowego zgodnie ze stawką przypadającą na jedną osobę (potwierdzeniem skorzystania z cateringu są listy obecności). 
8. Wynagrodzenie wykonawcy jest współfinansowane przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego. 

§ 8
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 § 6 ust.2.

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

§ 9
Wykonawca ma obowiązek umożliwić Zamawiającemu, Instytucji Zarządzającej oraz Instytucji Pośredniczącej 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. 
§ 10
1.Do kontaktów w sprawie realizacji niniejszej umowy wyznaczone są osoby:
1) ze strony Zamawiającego: 
  koordynator Barbara Żłobicka 32 4152650 wew.45 
2) ze strony Wykonawcy:         
§ 11
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 § 7 ust.1,
2) za odstąpienie od  umowy przez którąkolwiek ze Stron z  przyczyn  zależnych  od  Wykonawcy  w  wysokości   20 %  całkowitej wartości umowy określonej w § 7 ust.1,
3) za niewykonanie lub nieprawidłowe wykonanie umowy w wysokości 10% wartości umowy, o której mowa w § 7 ust.1,
4) za samowolną  zmianę osoby szkolącej wymienionej w § 2 ust.1, pkt.1) w wysokości 10 % od całkowitej wartości umowy określonej w § 7 ust.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.
§ 12
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.

§ 13
W kwestiach nie uregulowanych niniejszą umową stosuje się odpowiednio przepisy kodeksu cywilnego oraz ustawy prawo  zamówień publicznych.
§14
Ewentualne spory strony poddają pod rozstrzygnięcie sądów właściwych dla siedziby Zamawiającego.

§ 15
W szczególnie uzasadnionych przypadkach na prośbę Wykonawcy dopuszcza się możliwości zmiany osób o których mowa w § 2 ust.1 pkt.1. 
§ 16
 Umowa została sporządzono w  dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.

Wykonawca 








Zamawiający

Załącznik do umowy:

1.Program zajęć
2.Ankieta z przeprowadzonych badań (wzór).
3.Zobowiązanie pracodawcy do przyjęcia osób na bezpłatną praktykę zawodową.  
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