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Pułtusk, 04.12.2017r. 

Zapytanie ofertowe

W związku z prowadzonym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego w oparciu o art. 4 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2017r. poz. 1579) oraz zasadę konkurencyjności opublikowanym w bazie konkurencyjności oraz stronie internetowej Zamawiającego, Zespół Szkół im. Bolesława Prusa w Pułtusku zwraca się z prośbą o przedstawienie oferty na zorganizowanie i przeprowadzenie kursu barmańskiego I i II stopnia, baristy/kipera oraz kursu somelier w ramach projektu pn.: „Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika” finansowanego ze środków RPOWM. 
I. Opis przedmiotu zamówienia:
Przedmiotem zamówienia jest zorganizowanie i przeprowadzenie kursu w ramach projektu „Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika” .nr RPMA.10.03.01-14-7142/16, realizowanego przez Zespół Szkół im. Bolesława Prusa w Pułtusku, współfinansowanego ze środków Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego Oś priorytetowa X „Edukacja dla rozwoju regionu” Działanie 10.3 „Doskonalenie zawodowe”, Poddziałanie 10.3.1 „ Doskonalenie zawodowe uczniów”.

Głównym celem projektu jest zwiększenie efektywności i skuteczności kształcenia zawodowego w Zespole Szkół im. Bolesława Prusa w Pułtusku zgodnie z potrzebami rynku pracy do IX 2019 roku 170 uczniów. 

Zamawiający dokonał podziału zamówienia na 3 części i dopuszcza składanie ofert częściowych. 

CZĘŚĆ I 

Kurs barmański I stopnia  4 grupy 10 osobowe /40h na grupę
Czas realizacji 2 grupy I 2018 (ferie zimowe dla województwa mazowieckiego, w tygodniu od poniedziałku do piątku), 2 grupy II 2019 (ferie zimowe dla województwa mazowieckiego, w tygodniu od poniedziałku do piątku)

Część teoretyczna kursu-8 h

Część praktyczna- 32 h

Wszystkie zajęcia muszą być prowadzone w systemie stacjonarnym, nie dopuszcza się prowadzenia zajęć drogą elektroniczną, metodą e-learningu, itp.

Tematyka kursu powinna zawierać:

· Wprowadzenie do zawodu barmana
· Terminologia i funkcjonowanie sprzętu barowego oraz rodzaje stosowanego szkła i miary barowe
· Alkohole ( wszystkie kategorie alkoholi spotykane w światowych barach, ich produkcję i zastosowanie)
·  Miksologię- zasady komponowania napojów mieszanych (wszystkie kategorie koktajli)
· Dekoracje (garnish) oraz sztuka prezentacji
· Odpowiedzialne serwowanie alkoholu
·  Obsługę Gości przy barze

· Wprowadzenie do Flair

· Organizacje zrzeszające barmanów

Kurs barmański II stopnia grupa 10 osobowa/80h na grupę.

Czas realizacji I 2018 (ferie zimowe dla województwa mazowieckiego, w tygodniu od poniedziałku do piątku)

Część praktyczna -90% godzin

Tematyka:

1. Zajęcia praktyczne z Miksologii - sztuki komponowania koktajli w tym:
· Stirred drinks in chilled cocktail glasses

· Cream drinks

· Highballs

· Low ball drinks in rocks glasses

· Sour drinks

· Frozen drinks

· Pousse cafes

· Special drinks

· Inne

·  Możliwości i narzędzia współczesnej Miksologii

· Miksologia klasyczna i jej ewolucja

· Wizerunek i możliwości rozwoju miksologa w Polsce

2. Miksologia molekularna i najnowsze techniki miksologii

· Tekstury, bittersy i infuzje

· Stany skupienia

· Zaawansowany sprzęt barmański - zastosowanie i obsługa np: Syfony, Perlini Carbonated Cocktail System, Smoking Gun, Ice ball mold

3. Homemade - tworzenie własnych odmian alkoholi, syropów, pudrów, infuzji etc

4. Światowe trendy w barmaństwie

5.Working and Speed Flair - podstawowe triki barmańskie oraz free pouring

6. Procedury gastronomiczne i współpraca interpersonalna

7.  Rozliczanie  baru

· Zintegrowane procedury gastronomiczne i kasy fiskalne w oparciu o systemy dotykowe

· Komputerowe systemy sprzedażowe

Wykonawca:

Zrealizuje zadania na miejscu u zamawiającego

Przygotuje szczegółowy program szkolenia

Zapewni materiały szkoleniowe dla każdego uczestnika, zawierające podstawowe receptury napojów mieszanych zawierające wykaz składników i opis wykonania, oznakowane zgodnie z wytycznymi programu Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 

Zadba o prowadzenie dokumentacji kursu w postaci 

a) dziennika zajęć zawierającego listę obecności, wymiar godzin i tematy zajęć

b) rejestru wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie kursu i uzyskanie kwalifikacji z potwierdzeniem odbioru ich przez uczestników kursu,

c) wydanie uczestnikom kursu, kończącym go z wynikiem pozytywnym w terminie do 7 dni  od daty dokonania oceny, stosownego zaświadczenia/ certyfikatu

Zabezpieczy alkohole, napoje bezalkoholowe, art. spożywcze niezbędne do wykonania napojów zg. z recepturami oraz materiały pomocnicze

Przeprowadzi egzamin wewnętrzny z części teoretycznej i praktyczne

Przekaże po zakończeniu kursu w terminie 7 dni:

a) fakturę za wykonaną usługę,

b) dokumentację kursu w tym oryginały i xero zaświadczeń/certyfikatów 

c) innej dokumentacji niezbędnej do rozliczenia kursu ustalonej z koordynatorem projektu.

Wykonawca będzie każdorazowo niezwłocznie i pisemnie informował Zamawiającego o nieobecnościach na zajęciach uczestników szkolenia, ich spóźnieniach i wcześniejszych wyjściach lub o ich zwolnieniach lekarskich oraz prowadził stosowny rejestr.
Zamawiający zastrzega sobie oraz organom nadzoru i kontroli Zamawiającego możliwość kontroli realizacji szkolenia w każdym czasie, a także prawo wglądu do dokumentacji związanej z realizacją szkolenia.

CZĘŚĆ II
Somelier

1 grupa 10 osobowa /25 h

Czas realizacji min 3 dni,   ferie zimowe  2019 roku dla województwa mazowieckiego, w tygodniu od poniedziałku do piątku),

 Część teoretyczna kursu-8 h

Część praktyczna- 17 h

Wszystkie zajęcia muszą być prowadzone w systemie stacjonarnym, nie dopuszcza się prowadzenia zajęć drogą elektroniczną, metodą e-learningu, itp.

 
Program kursu:
•    Zawód Sommelier – omówienie;
•    Historia wina na świecie;    
•    Typologia win jakościowych;
•    Fizjologia smaku;
•    Technologia produkcji win białych , różowych, czerwonych, musujących;
•    Najważniejsze odmiany winorośli w Polsce, Europie i na świecie;
•    Klasyfikacja jakościowa, przepisy prawne m.in. Francji, Włoch, Hiszpanii, Austrii, Niemiec, Polski;
•    Główne regiony produkcji wina;
•    Rodzaje korków, zamknięć, beczek, butelek;
•    Przechowywanie win, podstawowe zasady, strategia dojrzewania, wady wina - przykłady; 
•    Kolejność podawania win podczas kolacji, spotkania firmowego;
•    Okazje specjalne, przyjęcia, degustacje;
•    Reklamacje, najczęstsze powody i ich rozwiązywanie;
•       Wino i potrawy – zasady ogólne łączenia, doboru;
•    Omówienie przykładowej karty win w restauracji, winiarni, hotelu;

ĆWICZENIA PRAKTYCZNE

· Napowietrzanie i dekantacja.

· Doprowadzanie wina do odpowiedniej temperatury "serwisowej";

· Rozpoznawanie wad wina
•    Rodzaje kieliszków, karafek i akcesoria sommelierskie;
•    Serwis win białych, czerwonych, musujących

· Jak czytać etykietę, najczęściej zamieszczane informacje, oznaczenia jakościowe

· Temperatury podawania i dobór kieliszków do poszczególnych gatunków

· Degustacje analityczne (każdego dnia, z wykorzystaniem tabel degustacyjnych);

Wykonawca

Zrealizuje zadania na miejscu u zamawiającego

Przygotuje szczegółowy program szkolenia

Zapewni materiały szkoleniowe dla każdego uczestnika, zawierające informacje związane z tematyką spotkania, oznakowane zgodnie z wytycznymi programu Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 

Zadba o prowadzenie dokumentacji kursu w postaci 

a) dziennika zajęć zawierającego listę obecności, wymiar godzin i tematy zajęć

b) rejestru wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie kursu i uzyskanie kwalifikacji z potwierdzeniem odbioru ich przez uczestników kursu,

c) wydanie uczestnikom kursu, kończącym go z wynikiem pozytywnym w terminie do 7 dni  od daty dokonania oceny, stosownego zaświadczenia/ certyfikatu
Zabezpieczy wina, art. spożywcze, sprzęt, szkło, zastawę oraz materiały pomocnicze niezbędne do przeprowadzenia kursu

Przeprowadzi egzamin wewnętrzny z części teoretycznej i praktyczne

Przekaże po zakończeniu kursu w terminie 7 dni:

d) fakturę za wykonaną usługę,

e) dokumentację kursu w tym oryginały i xero zaświadczeń/certyfikatów 

f) innej dokumentacji niezbędnej do rozliczenia kursu ustalonej z koordynatorem projektu.

Wykonawca będzie każdorazowo niezwłocznie i pisemnie informował Zamawiającego o nieobecnościach na zajęciach uczestników szkolenia, ich spóźnieniach i wcześniejszych wyjściach lub o ich zwolnieniach lekarskich oraz prowadził stosowny rejestr.
Zamawiający zastrzega sobie oraz organom nadzoru i kontroli Zamawiającego możliwość kontroli realizacji szkolenia w każdym czasie, a także prawo wglądu do dokumentacji związanej z realizacją szkolenia.

CZĘŚĆ III

Barista/Kiper

2 grupy 10 osobowe /24 h

Czas realizacji min 3 dni,   ferie zimowe  2018 roku, 2019 roku dla województwa mazowieckiego, w tygodniu od poniedziałku do piątku),

 Część teoretyczna kursu-6 h

Część praktyczna- 18 h

Wszystkie zajęcia muszą być prowadzone w systemie stacjonarnym, nie dopuszcza się prowadzenia zajęć drogą elektroniczną, metodą e-learningu, itp.

Program kursu:

Część teoretyczna:
1. Kawa/herbata:
- jako roślina – historia, rejony uprawy, wymagania klimatyczne, odmiany, największe plantacje
   - kawa jako ziarno – obróbka, wypalanie, różnice ze względu na odmianę (Arabika, Robusta), 

-herbata- obróbka ze względu na rodzj
   - jako napój – sposoby sporządzania kawy,  herbaty;spożycie kawy, herbaty na świecie
2. Barista/Kiper:
   - początki zawodu na świecie
   - kwalifikacje i zakres obowiązków – cechy dobrego baristy/kipera
3. Sprzęt baristy/kipera m.in. ekspres ciśnieniowy – budowa, parametry, rodzaje, konserwacja; młynek – budowa, rodzaje, ustawieniaitp.)
4. Przygotowanie espresso w teorii – zasada 4M: 
   - Miscela
   - Macinacaffc
   - Machina
   - Mano

Część praktyczna:
1. Przygotowanie espresso, espresso doppio, ristretto, lungo
  - ubicie
  - parametry
  - fazy ekstrakcji
  - ocena jakości
2. Pienienie mleka
  - właściwości mleka
  - techniki spieniania mleka
3. Przygotowanie napojów kawowych z mlekiem m.in. latte, cappucino, latte machiato
4. Omówienie i wykorzystanie dodatków do kaw – czekolada (mocha), lody (espresso affogato), bita śmietana, sosy
5. Latte art – sztuka „rysowania na kawie” (m.in.serce, rozeta, tulipan)

6. Parzenie herbaty w zależności od rodzaju, dodatki
Wykonawca

Zrealizuje zadania na miejscu u zamawiającego

Przygotuje szczegółowy program szkolenia

Zapewni materiały szkoleniowe dla każdego uczestnika, zawierające informacje związane z tematyką spotkania, oznakowane zgodnie z wytycznymi programu Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 

Zadba o prowadzenie dokumentacji kursu w postaci 

d) dziennika zajęć zawierającego listę obecności, wymiar godzin i tematy zajęć

e) rejestru wydanych zaświadczeń lub innych dokumentów potwierdzających ukończenie kursu i uzyskanie kwalifikacji z potwierdzeniem odbioru ich przez uczestników kursu,

f) wydanie uczestnikom kursu, kończącym go z wynikiem pozytywnym w terminie do 7 dni  od daty dokonania oceny, stosownego zaświadczenia/ certyfikatu
Zabezpieczy kawę, herbaty i  inne art. spożywcze, specjalny sprzęt i szkło, oraz materiały pomocnicze niezbędne do przeprowadzenia kursu

Przeprowadzi egzamin wewnętrzny z części teoretycznej i praktyczne

Przekaże po zakończeniu kursu w terminie 7 dni:

g) fakturę za wykonaną usługę,

h) dokumentację kursu w tym oryginały i xero zaświadczeń/certyfikatów 

i) innej dokumentacji niezbędnej do rozliczenia kursu ustalonej z koordynatorem projektu.

Wykonawca będzie każdorazowo niezwłocznie i pisemnie informował Zamawiającego o nieobecnościach na zajęciach uczestników szkolenia, ich spóźnieniach i wcześniejszych wyjściach lub o ich zwolnieniach lekarskich oraz prowadził stosowny rejestr.
Zamawiający zastrzega sobie oraz organom nadzoru i kontroli Zamawiającego możliwość kontroli realizacji szkolenia w każdym czasie, a także prawo wglądu do dokumentacji związanej z realizacją szkolenia.

Kod CPV: 80511000-9 Usługi szkolenia specjalistycznego 
II. Warunki udziału w postępowaniu oraz sposób sposobu dokonywania oceny ich spełniania:

Wykonawca zobowiązany jest do wykazania, że dysponuje min. 2 osobami zdolnymi  do wykonania zamówienia, posiadającymi wymagane uprawnienia, kwalifikacje zawodowe oraz doświadczenie zawodowe tj. 
Część I: jedną osobą posiadającą min. 5 – letnie doświadczenie w pracy barmana oraz min. 5 letnie doświadczenie w prowadzeniu szkoleń/kursów barmańskich 
Część II: jedną osobą posiadającą min. 5 letnie doświadczenie w pracy someliera, doradcy win oraz min. 5 letnie doświadczenie w prowadzeniu szkoleń/kursów somelierskich 
Część III: jedną osobę posiadającą min. 5 letnie doświadczenie w pracy baristy oraz min 5 letnie doświadczenie w szkoleniu w zakresie baristki i kipera.
Na potwierdzenie spełniania tego warunku należy załączyć oświadczenie (załącznik nr 1 do formularza oferty do oferty) oraz m.in. referencje, zaświadczenia, certyfikaty, CV i inne.  

III. Kryterium oceny ofert, waga i sposób przyznania punktacji ze spełnienie danego kryterium oceny ofert : Część I, II, III: cena – 80%, doświadczenie w przeprowadzeniu szkoleń – 20%.
Kryterium oceny ofert: 

Kryterium – cena, podlegać będzie ocenie wg wzoru:

[image: image1.jpg]
Wk    - waga  kryterium 

Y = Doświadczenie w przeprowadzeniu szkoleń:

Część I:

Wykonawca otrzyma:

 20 pkt, gdy wykaże, że przeprowadził min. 30 szkoleń barmańskich,
10 pkt gdy wykaże, że przeprowadził mniej niż 30 szkoleń barmańskich,
O pkt gdy nie wykaże żadnego doświadczenia w zakresie przeprowadzenia szkoleń barmańskich;
Część II:

Wykonawca otrzyma:

 20 pkt, gdy wykaże, że przeprowadził min. 30 szkoleń somelierskich, 

10 pkt gdy wykaże, że przeprowadził mniej niż 30 szkoleń somelierskich, 

O pkt gdy nie wykaże żadnego doświadczenia w zakresie przeprowadzenia szkoleń somelierskich, 
Część III:

Wykonawca otrzyma:

 20 pkt, gdy wykaże, że przeprowadził min. 30 szkoleń baristycznych, 

10 pkt gdy wykaże, że przeprowadził mniej niż 30 szkoleń baristycznych,

O pkt gdy nie wykaże żadnego doświadczenia w zakresie przeprowadzenia szkoleń baristycznych. 
Zamawiający wybierze ofertę najkorzystniejszą, która otrzyma największą liczbę punktów w ocenianych kryteriach X+Y.
IV. Informacje nt. zakresu wykluczenia:

Zamawiający wykluczy Wykonawcę, który nie załączy do oferty wymaganych dokumentów. 

V. Warunki zmiany umowy:

Zmiany umowy zostały określone we wzorze umowy stanowiącej załącznik do niniejszego zapytania.

VI. Inne formalności, które należy dopełnić celem złożenia oferty:

Oferent powinien sporządzić ofertę w języku polskim na formularzu ofertowym stanowiącym załącznik do niniejszego zapytania ofertowego, podając cenę brutto za 1 miesiąc usługi i cenę ogółem brutto. Cena wyrażona jest w PLN tj. z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku. Cena podana w ofercie powinna uwzględniać wszystkie koszty związane z wykonaniem przedmiotu zamówienia oraz warunkami stawianymi przez Zamawiającego. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę. 

Oferta musi zawierać:

· pełną nazwę oferenta;

· adres lub siedzibę oferenta, numer telefonu oraz nr NIP, REGON;

· dane osoby do kontaktów;

· cenę zamówienia.

Do oferty należy dołączyć:

1) aktualny odpis z właściwego rejestru lub z centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert (w przypadku, gdy wykonawcę reprezentuje pełnomocnik do oferty musi być załączone pełnomocnictwo określające zakres pełnomocnictwa. Pełnomocnictwo musi być podpisane przez osoby uprawnione do reprezentowania podmiotu, chyba że pełnomocnictwo wynika z innych załączonych do oferty dokumentów),

2) wypełniony formularz ofertowy,

3) zaakceptowany wzór umowy,
4) oświadczenie – zał. Nr 1

5) xero referencji, zaświadczeń, certyfikatów i inne, 
6) CV.
Wszystkie kopie dokumentów powinny być poświadczone za zgodność z oryginałem przez Oferenta.  
Termin związania oferta: 30 dni od dnia składania ofert. 
VII. Termin złożenia ofert: do  12.12.2017r. 
Ofertę należy złożyć w formie pisemnej na adres: Zespół Szkół im. B. Prusa w Pułtusku, ul. Marii Konopnickiej 9, 06-100 Pułtusk, sekretariat. 
DYREKTOR
/-/ Dorota Orłowska
 (podpis Dyrektora )

..............................., dnia .....................
Formularz ofertowy

I. Zamawiający: 

Zespół Szkół im. Bolesława Prusa w Pułtusku, ul. Marii Konopnickiej 9 , 06-100 Pułtusk 

II. Oferent:

Pełna nazwa Oferenta: 

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

Adres lub siedziba Oferenta: 
....................................................................

Nr telefonu / fax: 


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

Nr NIP: 



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

Nr REGON: 


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

Osoba do kontaktów: 

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

III. Wycena zamówienia:

W związku z prowadzonym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego w oparciu o art. 4 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2017r., poz. 1579) oraz zasadę konkurencyjności, przedstawiamy ofertę na zorganizowanie i przeprowadzenie kursu barmańskiego I i II stopnia, baristy/kipera oraz kursu somelier w ramach projektu pn.: „Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika” finansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach RPOWM. 
Część I: Cena brutto za wykonanie usługi: …........................... zł brutto, w tym:

Kurs baramński I stopnia - ……………. zł brutto,

Kur barmański II stopnia - ……………… zł brutto,
Część II: Cena brutto za wykonanie usługi: …........................... zł brutto (Kurs somelier)

 Część III: Cena brutto za wykonanie usługi: …........................... zł brutto (Kurs barista/kiper)
IV. Oświadczam, że:
1) zapoznałem się z zapytaniem ofertowym oraz uzyskaliśmy konieczne informacje i wyjaśnienia niezbędne do przygotowania oferty,

2) w stosunku do mojej firmy nie otwarto likwidacji i nie ogłoszono upadłości;

3) posiadam niezbędną wiedzę i doświadczenie;

4) dysponuję odpowiednim potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;

5) znajduję się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia;

6) zapoznałem się z postanowieniami zawartymi w projekcie umowy i w przypadku wyboru mojej  oferty jako najkorzystniejszej, zobowiązuję się do zawarcia umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego,

7) jest/nie jest* powiązany osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym – Zespołem Szkół Zawodowych im. Bolesława Prusa w Pułtusku.
Przez powiązania osobowe lub kapitałowe rozumie się wzajemne powiązania pomiędzy Zamawiającym lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu Zamawiającego lub osobami wykonującymi w imieniu Zamawiającego czynności związane z przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru Wykonawcy a Wykonawcą, polegające w szczególności na: 

a) uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej;

b) posiadaniu co najmniej 10% udziałów lub akcji;

c) pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta,  pełnomocnika;

d) pozostawaniu w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia lub pozostawania w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.



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

(podpis i pieczęć Oferenta)
Załącznik nr 1 do formularza oferty

Oświadczenie

o spełnieniu warunków udziału w postępowaniu

Nazwa i adres Wykonawcy:

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

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

(w przypadku wspólnego Wniosku należy wymienić wszystkich Wykonawców)

OŚWIADCZENIE

Składając ofertę na:

Zorganizowanie i przeprowadzenie:

1) kursu barmańskiego I i II stopnia,*

2)  baristy/kipera,*
3) kursu somelier *
w ramach projektu ”Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika”
oświadczam/my, że:

- spełniam/my warunki udziału w postępowaniu, dotyczące dysponowania osobami zdolnymi do wykonania zamówienia w zakresie uprawnień, kwalifikacji zawodowych i doświadczenia zawodowego.
W załączeniu przedkładam referencje, CV, zaświadczenia i certyfikaty oraz inne dokumenty. 
....................dn. ...................                                    
  …....................................................................

                                                                                    podpis i pieczęć Wykonawcy lub upełnomocnionego

                                                                                     

     przedstawiciela (przedstawicieli) Wykonawcy

* niewłaściwe skreślić 
UMOWA NR ….../2017 – projekt 

zawarta w dniu … …........ 2017r. w Pułtusku pomiędzy:

Powiatem Pułtuskim ul. Marii Skłodowskiej – Curie 11, 06-100 Pułtusk, NIP: 568-16-18-062,

reprezentowanym przez:

Zespołem Szkół im. Bolesława Prusa w Pułtusku
z siedzibą: ul. Marii Konopnickiej 9,  06-100 Pułtusk 
w imieniu którego działa:
Dorotę Orłowską – Dyrektora 
zwanym w dalszej części umowy Zamawiającym 
a

Panią/Panem/: ..................

prowadzącą/cym działalność gospodarczą pod firmą ….............

z siedzibą: ....................

NIP .........

REGON ..........

reprezentowaną przez:  

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

zwaną/ym w dalszej części umowy Wykonawcą  

w związku z art. 4 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamówień publicznych (Dz.U. z 2017r. poz. 1579) została zawarta umowa o następującej treści:

§1.

1. Wykonawca zobowiązuje się do zorganizowania i przeprowadzenia kursu barmańskiego I i II stopnia oraz kursu somelier  w ramach projektu pn.: „Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika” finansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach RPOWM.
2. Przedmiot umowy Wykonawca wykona zgodnie z opisem przedmiotu zamówienia określonym w zapytaniu ofertowym. 
3. Obowiązki, o których mowa w ust. 1 i 2 Wykonawca będzie wykonywał:
1) ze starannością oraz zgodnie z zasadami etyki zawodowej;

2) w terminach ustalanych między stronami w trakcie realizacji niniejszej umowy.
§2.

1. Wynagrodzenie za świadczenie usługi, o której mowa w § 1, ustala się w łącznej wysokości  …..... zł brutto (słownie: …...).
2. Wypłata wynagrodzenia ustalonego w ust. 1 nastąpi na podstawie wystawianych przez Wykonawcę po zakończeniu każdego kursu faktur.
3. Płatność dokonywane będą przelewem na wskazany w fakturze rachunek bankowy Wykonawcy w terminie 30 dni od dnia złożenia faktury przez Wykonawcę, jeżeli Zleceniodawca posiada środki finansowe w na ten cel. 

4. Za dzień dokonania płatności uznaje się dzień obciążenia rachunku Zamawiającego.  

§ 3.

Strony dopuszczają zmiany umowy w zakresie:

1) terminu wykonania usługi w przypadku:

a) wydłużenia procedury udzielania zamówień publicznych na dostawy/roboty dla Projektu,

b) podpisania aneksu  do umowy o dofinansowanie projektu, 

c) wystąpienia siły wyższej,

2) wynagrodzenia i płatności w przypadku:

a) zmiany stawki podatku VAT, jeżeli jest ona wynikiem zmiany powszechnie obowiązującej,

b) zmiany kolejności wykonania części umowy bądź rezygnacji z jej realizacji,

c) zmiany umowy o dofinansowanie projektu.

§ 4.

1. Strony ustalają następujące zasady odpowiedzialności za niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy. 

2. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne za odstąpienie przez Zamawiającego od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy  w wysokości 10% wynagrodzenia brutto określonego w § 2 ust. 1 za całość usługi. 

3. Na wypadek, gdyby szkoda powstała w wyniku niewykonania lub nienależytego wykonania umowy, przewyższała wysokość kar umownych, Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia odszkodowania uzupełniającego do wysokości faktycznie poniesionej szkody na zasadach ogólnych kodeksu cywilnego.

§ 5.

1. Umowa zostaje zawarta na okres od dnia ………… roku do dnia …… roku z możliwością jej wypowiedzenia przez każdą ze stron z zachowaniem jednomiesięcznego okresu wypowiedzenia ze skutkiem na koniec miesiąca kalendarzowego.

2. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie odpowiednie przepisy Kodeksu cywilnego oraz inne powszechnie obowiązujące przepisy prawa. 

3. Zmiana niniejszej umowy wymaga zachowania formy pisemnej pod rygorem nieważności.

4. Umowa została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.

5. W przypadku sporów między stronami właściwym miejscowo będzie sąd siedziby Zamawiającego. 
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projekt pn.: „Staż i praktyka atutem przyszłego pracownika”

