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Zatacznik Nr 2
Wzér umowy
na przeprowadzenie warsztatow kulinarnych
dla uczennic i uczniéw bioracych udzial w projekcie:

» Wyksztalcony profesjonalista” OS Priorytetowa 10 Innowacyjna edukacja, Dzialanie
10.2 Ksztalcenie ogdlne i zawodowe, Poddzialanie 10.2.3 Ksztalcenie zawodowe,
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Kujawsko — Pomorskiego na lata
2014 - 2020 realizowanego przez Powiat Swiecki w latach 2018-2019

W dNIU e 2018 r. pomiedzy

Powiatem Swieckim reprezentowanym przez Zarzad Powiatu w Swieciu przy
ul. Gen. J. Hallera 9, 86 — 100 Swiecie w osobach:

Przy Kontrasygnacie .........ceeeveeeeuveeeiveeeniereenineeennnens ,

zwanym dalej Zamawiajacym,

zwang dalej Wykonawcg

w rezultacie wyboru oferty Wykonawcy na ustuge spoteczna zgodnie z art. 1380 ustawy
z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zaméwien publicznych (Dz. U. z 2017 r. poz. 1579 z pdzn.
zm.) zostaje zawarta umowa o nastepujacej tresci:

§1

Przedmiot umowy

1. Przedmiotem umowy jest przeprowadzenie warsztatOw kulinarnych dla uczestniczek
i uczestnikow Projektu: ,,Wyksztalcony profesjonalista”, w tym:

1) sposoby przygotowywania nowoczesnych potraw dla 30 uczennic i uczniéw Zespotu
Szkét Ponadgimnazjalnych w Swieciu,

2) ryby i owoce morza dla 30 uczennic i uczniow Zespotu Szko6t Ponadgimnazjalnych w
Swieciu.

2. Przedmiot niniejszej umowy zostanie wykonany zgodnie z Ogloszeniem, ofertg
Wykonawcy stanowigcg zatagcznik do umowy oraz obowigzujagcymi w tym zakresie
przepisami, a takze zgodnie z zasadami wiedzy i z nalezytg staranno$cig wynikajaca
z profesjonalnego charakteru prowadzonej dziatalnosci przez Wykonawce.

3. Jakakolwiek zmiana dotyczaca wykazanego potencjalu kadrowego lub technicznego
w stosunku do treSci oferty wymaga niezwlocznego, pisemnego poinformowania
Zamawiajacego i uzyskania jego zgody.

4. Wykonawca, przyjmujagc do wykonania przeprowadzenie warsztatOw kulinarnych
z zakresu sposobdw przygotowywania nowoczesnych potraw oraz ryb i owocOw morza
wyraza zgod¢ na przetwarzanie danych osobowych w zwigzku z realizacja Projektu pn.:
»Wyksztalcony profesjonalista”, wdrazanego w ramach realizacji Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Kujawsko — Pomorskiego na lata 2014 — 2020.
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§2
Obowiazki Wykonawcy

1.0bowiazki Wykonawcy wynikajace z realizacji przedmiotu zamowienia:

1) Zrealizowanie w ramach warsztatow z zakresu przygotowywania nowoczesnych
potraw co najmniej 8 godzin ¢wiczen praktycznych dla kazdej grupy. Warsztaty
muszg odbywac si¢ poza zajeciami szkolnymi, w dni wolne od nauki (soboty lub
niedziele);
2) Przeprowadzenie warsztatow z zakresu przygotowywania nowoczesnych potraw
zgodnie z wymaganiami Zamawiajagcego oraz programem obejmujacym nastepujace
zagadnienia:

a) Zastosowanie piecOw konwekcyjno parowych w Restauracji, omdwienie funkcji

i ich wykorzystanie w codziennej pracy.
b) Cyrkulator sous vide i pakowarka vacuum w zastosowaniach:

4)

pakowanie prézniowe jako minimalizacja strat na kuchni,

przygotowywanie dan w cyrkulatorze: wieprzowina i drob,

kompresowanie warzyw 1 owocoOw (min. 2 rodzaje warzyw i 2 rodzaje
oOwWoCOw),

confitowanie migs w vacuum (dréb i wieprzowina w ttuszczu).

c¢) Elementy kuchni molekularne;j:

zelowanie z wuzyciem agar agar (tworzenie smakowych kawioréw,
makaronow 1 kulek — prezentacja wykorzystania nowych srodkéw zelujacych
do zmiany wygladu i konsystencji dan),

przygotowywanie piany z uzyciem lecytyny sojowej (wykorzystanie
lecytyny do tworzenia smakowych pian z sokdw, napojow, zup, sosOw),
przygotowanie espum z uzyciem syfondw COy, (espumy jako nowoczesny
dodatek do dan na przykladzie espumy warzywnej np. szparagowej,
z zielonego groszku lub chrzanowej),

schiadzanie szokowe z zastosowaniem min. jednej z trzech metod: antygrill,
ciekty azot lub suchy 16d (wykorzystanie schtadzania szokowego do pracy
z deserami na przyktad przygotowywanie lodow lub czekolad).

d) Wedzenie w nowoczesnej kuchni przy uzyciu wedzarki rgcznej lub komory
wedzarnicze;j:

wedzenie migs (dréb),
wedzenie ryb (dowolna ryba),
wedzenie ttuszczy i ich wykorzystanie w daniach (masto).

e) Przygotowywanie nowoczesnych deserOw - polewy i zamsze.
Nowoczesne dekoracje dan a'la carte.

3) Zrealizowanie w ramach warsztatow z zakresu przygotowywania ryb i owocéw morza
co najmniej 6 godzin ¢wiczen praktycznych dla kazdej grupy. Warsztaty muszg
odbywac si¢ poza zajeciami szkolnymi, w dni wolne od nauki (soboty lub niedziele);

Przeprowadzenie warsztatow z zakresu przygotowywania ryb i owocOéw morza
zgodnie z wymaganiami Zamawiajagcego oraz programem obejmujacym nastepujace
zagadnienia:

a) Ocena jakosSci §wiezosci ryb i owocéw morza, zasady ich przechowywania.

b) Prawidlowe zasady filetowania i przygotowania ryb na przyktadzie §wiezej ryby

stodkowodnej i owocdw morza.
¢) Techniki obrébki ryb i owocéw morza na przyktadzie:
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— glowonogoéw- oSmiornica,
— skorupiakow- krab tourteau zywy,
- krewetki tygrysie,
— migczakdéw- matze/ mule,
— ryb stonowodnych trudnych w obrébce- zabnica,
— ryb stodkowodnych trudnych w obrébce- jesiotr.
d) Przygotowywanie wykwintnych przekgsek z owocéw morza i ryb.
e) Kraby, krewetki w nowych odstonach- dania giéwne.
f) Przygotowywanie podstaw zup i soséw - Fond rybny (z wykorzystaniem ryb
1 sktadniké6w owocOw morza).
g) Dobieranie dodatkéw i soséw do potraw z ryb i owocdéw morza.
Dekoracje i aranzacje potraw z ryb i owocOéw morza.

5) Wplecenie w tematyke warsztatow zagadnien dotyczacych ekologii, zasad
gospodarowania i ponownego wykorzystania materiatdéw/ produktow, ktore nadajg si¢
do recyklingu w celu ograniczenie zuzycia surowcOw naturalnych oraz zmniejszenia
ilosci odpaddéw, zgodnie z zasadg zrOwnowazonego rozwoju.

6) Zapewnienie w zakresie warsztatOw: przygotowywanie nowoczesnych potraw,
w ramach ceny ofertowej, kazdej grupie: odczynnikéw do przygotowywania potraw
w kuchni molekularnej, workéw do pakowarki vacum, wagi do odczynnikéw,
cylkulatora sous vide, syfonéw, wedzarki, i innych urzadzen oraz sprzetu,
niezbednego do przeprowadzenia warsztatow, spetniajagcego wymogi BHP w ilosci
i stanie technicznym zapewniajagcym odpowiedni poziom warsztatow realizowanych
dla grupy 10-cio osobowej oraz produkty spozywcze w ilosci niezbednej do
przygotowania 5 réznych dan gtéwnych oraz 5 réznych deseréw (min. 2 porcje
kazdego przygotowanego dania: jedna porcja pokazowa — do dokumentacji
fotograficznej oraz jedna porcja degustacyjna dla uczestnikow szkolenia)
z wykorzystaniem sprzetu 1 technik wymienionych w programie warsztatow.

7) Zapewnienie w zakresie warsztatow: ryby i owoce morza, w ramach ceny ofertowej,
kazdej grupie: surowcOw, produktéw i przypraw niezbednych do przeprowadzenia
warsztatow, w iloSci wystarczajacej do przeprowadzenia zaje¢ dla 10 oséb, w

szczegOlnosci:
Lp. Rodzaj Ilosé Kalibra/ Uwagi
rozmiar 1 szt.
1 ryba stodkowodna 5 szt. ok. 0,5- 1 kg Swieza, w catosci,
z glowa
2 o$miornica 1 szt. ok. 2- 3 kg Swieza, w catosci
3 krab tourteau 2 szt./ ok.0,8-1,2kg | zywy
2-3kg
4 krewetki tygrysie ok.2-25kg |,16-20” swieze, w catosci
5 malze/ mule ok. 2 kg - Swieze, w catosci
6 zabnica (diabet 1 szt. ok.2-3 kg Swieza, bez glowy
morski)
7 jesiotr 1 szt. ok. 2- 3 kg swiezy, w catosci

8) zapewnienie wykwalifikowanej kadry dydaktycznej, posiadajacej doswiadczenie
1 odpowiednie kwalifikacje gwarantujace nalezyte i terminowe przeprowadzenie

warsztatow kulinarnych;
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9) Podejmowanie dzialah w ramach warsztatow, skierowanych do uczestniczek
1 uczestnikow, z uwzglednieniem indywidualnych potrzeb rozwojowych
i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych uczniéw i uczennic.

10) zapewnienie uczestniczkom 1 uczestnikom w czasie trwania zaj¢¢ bezpiecznych
i higienicznych warunkéw nauki;

11) poinformowanie uczestniczek i uczestnikdw zaj¢¢, iz sg one wspoifinansowane
ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego;

12) zapoznanie si¢ 1 przestrzeganie wytycznych w zakresie realizacji zasady rownosci
szans i niedyskryminacji, w tym dostepnosci dla os6b z niepetnosprawnosciami oraz
zasady réwnosci szans kobiet 1 m¢zczyzn w ramach funduszy unijnych na lata 2014-
2020 oraz pouczenie wszystkich wyktadowcow i instruktoréw zaje¢ o w/w zasadach,
zgodnie z ,Wytycznymi w zakresie realizacji zasady rownosci szans
i niedyskryminacji, w tym dostepnosci dla oséb z niepetnosprawnos$ciami oraz zasady
rownosci szans kobiet i m¢zczyzn w ramach funduszy unijnych na lata 2014-2020”
z dnia 8 maja 2015 r.;

13) opracowanie 1 uzgodnienie z uczestniczkami i uczestniczkami Projektu oraz Szkolnym
Koordynatorem Projektu harmonograméw zaje¢ teoretycznych i praktycznych;

14) przekazywanie harmonograméw zaje¢ w terminie do dnia 25 kazdego miesigca na
kazdy nastepny miesigc zaje¢, w formie elektronicznej Szkolnemu Koordynatorowi
Projektu;

15) niezwtoczne powiadamianie Szkolnego Koordynatora Projektu o wszelkich zmianach
w harmonogramie zaje¢ oraz o nie zgloszeniu si¢ ktdérejkolwiek uczestniczki lub
uczestnika na zajecia, przerwaniu zaje¢ lub rezygnacji z uczestnictwa oraz innych
sytuacjach, ktore maja wptyw na realizacj¢ programu zajec;

16) biezace sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z realizacjg zadania, w szczegdlnosci
prowadzenie Dziennika zaje¢ i List obecnos$ci uczestniczek i uczestnikdw zaje¢ na
formularzach, ktérych wzor okresli Zamawiajacys;

17) sporzadzania dokumentacji fotograficznej ze zrealizowanych zaje¢ — min. 10 zdjec
w ramach kazdych zaje¢;

18) poddanie si¢ kontroli dokonywanej przez uprawnione podmioty w zakresie:

a) efektywnosci i prawidlowosci zajec,

b) frekwencji uczestnikow,

c) dokumentow Wykonawcy zwigzanych z realizowanym projektem, w tym
finansowych;

19) przeprowadzenie ankiet ewaluacyjnych na zakonczenie zaje¢ wg wzoru
Zamawiajacego;

20) weryfikowanie uzyskania przez uczestniczki i uczestnikOw zaje¢ kompetencji przez
odpowiednie ich sprawdzenie, a nastgpnie potwierdzenie formalnym dokumentem:;

21) przygotowanie i wydanie uczestniczkom 1 uczestnikom kursu, ktérzy pozytywnie
przeszli weryfikacje nabycia kompetencji, dokumentéw o nabyciu kompetencji
w zakresie tematycznym warsztatOw, zawierajacych tematyke warsztatow wraz
z liczbg godzin. Dokumenty winny zawiera¢ informacje o wspdifinansowaniu
warsztatow ze Srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
Spotecznego oraz by¢ opatrzone znakiem Funduszy Europejskich, Unii Europejskiej
oraz oficjalnym logo wojewoddztwa kujawsko- pomorskiego, zgodnie z wytycznymi
zawartymi w ,,Podreczniku wnioskodawcy i beneficjenta programéw polityki
spojnosci 2014-2020 w zakresie informacji 1 promocji”, aktualizacja z 21 lipca 2017 r.

22) przekazanie Zamawiajacemu catej dokumentacji z prowadzonych zaje¢ w terminie
do 10 dni od ich zakonczenia, w szczegdlnosci:

Projekt , Wyksztatcony Profesjonalista”
wspotfinansowany jest ze Srodkdw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



s

Fundusze
Europejskie
Program Regionalny

WOJEWODZTWO Unia Europejska o
KUJAWSKO-POMORSKIE Europejski Fundusz Spoteczny LU

a) dziennika zajec,

b) list obecnosci,

c) dokumentéw weryfikujacych nabycie kompetencji na podstawie kryteriow oceny
(np. sprawdzianéw wiedzy, testow umiejetnosci, kart obserwacji),

d) rejestru wydanych zaswiadczen, kserokopii wydanych zaswiadczen,

e) ankiet ewaluacyjnych na zakonczenie kursu,

f) dokumentacji fotograficznej z zaje¢ w formie ptyty CD/DVD (min. 10 zdje¢ na
jedng grupe),

g) dokumentdw potwierdzajacych odbidr zaswiadczen przez uczestniczki
1 uczestnikOw warsztatow;

23)realizowanie zamdwienia zgodnie z ustawg o ochronie danych osobowych, w tym
RODO, przepisami BHP 1 ppoz.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za uczestniczki i uczestnikow w czasie
trwania zajec.

§3
Terminy i miejsca realizacji umowy

. Umowa zostaje zawarta od dnia podpisania umowy do dnia 31 maja 2019 r.

. Wykonawca przeprowadzi warsztaty kulinarne z zakresu przygotowywania nowoczesnych

potraw dla 30 uczennic i uczniéw Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych w Swieciu -
uczestniczek 1 uczestnikow Projektu: ,,Wyksztalcony profesjonalista”, w nast¢pujacych
grupach i terminach:

1) w terminie od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2019 r.: 1 grupa x 10 oséb;
2) w terminie od 4 lutego 2019 r. do 31 maja 2019 r.: 2 grupy x 10 0séb.

Wykonawca przeprowadzi warsztaty kulinarne z zakresu przygotowywania potraw
z ryb 1 owocoOw morza dla 30 uczennic i uczniéw Zespotu Szko6t Ponadgimnazjalnych
w Swieciu - uczestniczek i uczestnikéw Projektu: ,,Wyksztatcony profesjonalista”,
w nastepujacych grupach i terminach:

1) w terminie od dnia podpisania umowy do dnia 28 lutego 2019 r.: 1 grupa x 10 oséb;

2) w terminie od 4 lutego 2019 r. do 31 maja 2019 r.: 2 grupy x 10 0s6b.

. Zamawiajacy dopuszcza zmian¢ liczebnosci poszczegdlnych grup pod warunkiem

zachowania ogdlnej liczby uczestnikOw i uczestniczek.
Liczebno$¢ grup nie moze by¢ zwigkszona o osoby z wolnego naboru.

. Wykonawca warsztaty kulinarne dla uczestniczek 1 uczestnikOw Projektu przeprowadzi

w godzinach popotudniowych, poza zajeciami szkolnymi lub w dni wolne od nauki i nie
wiecej niz 8 godz. dziennie.

Warsztaty odbywac si¢ beda w sali szkolnej, wyznaczonej i udostgpnionej nieodptatnie
przez dyrektora szkoty, tj. w pracowni przedmiotéow zawodowych gastronomicznych
w ZSP w Swieciu, ul. Ko$ciuszki 6a, 86-100 Swiecie, wyposazonej w: ciagi robocze, piec
konwekcyjno-parowy, pakowarke vacum, salamander, blendery, mikser, noze i drobny
sprzet do przygotowywania potraw, kuchenki elektryczne.
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§4

Wynagrodzenie i sposéb rozliczen

1. Z tytulu prawidlowego wykonywania zadania ustala si¢ wynagrodzenie ryczaltowe
w tacznej kwocie:
BIUtto: cooeveeeiieeeiieeieeeeeeeeee ztotych
(63 (0307411 (<SRRI ztotych...../100)
wynikajace z ponizszych zestawien:

warsztaty kulinarne z zakresu Cena brutto (zl)
przygotowywania nowoczesnych potraw

Koszt udziatu w zajeciach 1 uczestniczki/uczestnika

Koszt udziatu w zajeciach 10 uczestniczek/uczestnikow

Koszt udziatu w zajeciach 30 uczestniczek/uczestnikdw

Cena za ,,0sobogodzing" warsztatow

warsztaty kulinarne z zakresu Cena brutto (zl)
przygotowywania ryb i owocéw morza

Koszt udziatu w zajeciach 1 uczestniczki/uczestnika

Koszt udziatu w zajeciach 10 uczestniczek/uczestnikow

Koszt udziatu w zajeciach 30 uczestniczek/uczestnikow

Cena za ,,0sobogodzing" warsztatow

2. Wykonawca wynagrodzenie za wykonanie przedmiotu zamowienia otrzyma na podstawie
sze$ciu faktur/rachunkéw, przelewem, w terminie do 30 dni od daty ich wystawienia, po
zakonczeniu zaje¢ z dang grupg i dostarczeniu petnej dokumentacji zaje¢ Zamawiajgcemu
oraz podpisaniu protokotu odbioru wustugi przez przedstawiciela Zamawiajacego
i Wykonawce.

3. Zamawiajacy nie ponosi kosztow za przeprowadzenie zaje¢ z uczestniczka lub
uczestnikiem, ktérzy w trakcie warsztatdw zostang z przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy skresleni z listy uczestniczek 1 uczestnikow zajec.

4. Platnosci dokonywane bedg wytacznie za rzeczywistg liczbg uczestniczek i uczestnikow
bioracych udziat w zajgciach, wedtug kosztu za jedng uczestniczke 1 uczestnika zajec¢, nie
wyzszego od zawartego w ofercie Wykonawcy.

5. W przypadku rezygnacji lub skreslenia z listy uczestniczek i uczestnikéw, z przyczyn nie
lezacych po stronie Wykonawcy, Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy wynagrodzenie za
faktycznie poniesione koszty zaje¢ z dana osoba (skalkulowane na podstawie list
obecnosci).

6. Na fakturach/rachunkach w miejscu ,,Nabywca" nalezy wpisa¢ Powiat Swiecki, ul. Gen. J.
Hallera 9, 86-100 Swiecie, NIP 559-187-68-20.

7. Za dzieh dokonania zaplaty strony uznajg dzien, w ktérym zostanie obcigzony rachunek
bankowy Zamawiajacego.

8. Wykonawca wyraza zgode na potracenie kar umownych z wystawionej przez siebie
faktury/rachunku.

9. Nalezne Wykonawcy wynagrodzenia zostanie przelane na nast¢pujacy nr konta
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10. Kwota wynagrodzenia jest wspotfinansowana ze $srodkéw Unii Europejskiej w ramach
realizacji Projektu ,,Wyksztatcony profesjonalista” OS$ Priorytetowa 10 Innowacyjna
edukacja, Dziatanie 10.2 Ksztatcenie ogélne i zawodowe, Poddziatanie 10.2.3 Ksztalcenie
zawodowe, Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko —
Pomorskiego na lata 2014 — 2020 , Nr Projektu RPKP.10.02.03-04-0004/17.

§5

1. Strony postanawiaja, iz osobami wlasciwymi w sprawach ustalen dotyczacych wykonania
przedmiotu umowy s3 :

1) ze strony Zamawiajacego- Szkolny Koordynator Projektu w ZSP w Swieciu:

2) ze strony WyKonawcCy:  .oooooieeiiiieeieeeeee e s el e
§6

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo rozwigzania umowy ze skutkiem natychmiastowym
w przypadku stwierdzenia nierzetelnego lub niestarannego wykonywania przedmiotu umowy,
badz tez stwierdzenia op6znien w realizacji zadania.
§7
Kary umowne

1. Wykonawca zaptaci Zamawiajacemu kar¢ umowng w wysokosci do 30 % przystugujacego
mu lacznego wynagrodzenia brutto, okreslonego w § 4 ust. 1 za niewykonanie lub
nienalezyte wykonanie zadania obj¢tego niniejszg umowa.

2. Niezaleznie od kary umownej, o ktérej mowa w ust. 1 Zamawiajagcy moze zadac
odszkodowania uzupetniajgcego na zasadach ogdlnych, przewidzianych w Kodeksie
cywilnym.

§8
Postanowienia koncowe

1. Dopuszcza si¢ zmian¢ postanowien niniejszej Umowy wylacznie na warunkach
przewidzianych w Ogloszeniu.

2. Zmiana postanowien zawartej umowy moze nastgpi¢ za zgoda obu stron wyrazong na
piSmie w postaci aneksOw do umowy, pod rygorem niewaznosci takiej zmiany.

3. W sprawach nieuregulowanych w niniejszej Umowie bgda miaty zastosowanie przepisy
Kodeksu cywilnego. W sprawach procesowych przepisy Kodeksu postepowania
cywilnego.

4. W przypadku powstania sporu powstatego w zwigzku z niniejszg Umowa, strony dazy¢
beda do ugodowego rozstrzygniecia sporu, tj. w drodze negocjacji i porozumienia.

5. W przypadku niemoznosci ugodowego rozstrzygnigcia sporu, sadem wylacznie
wlasciwym do rozpoznawania sporéw powstatych w zwiazku z niniejsza Umowg jest
wlasciwy dla Zamawiajacego miejscowo sad powszechny.

6. Umowe niniejszg sporzadzono w trzech jednobrzmigcych egzemplarzach, z czego dwa
egzemplarze dla Zamawiajacego i jeden egzemplarz dla Wykonawcy.

ZAMAWIAJACY WYKONAWCA
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