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       DOLNOŚLĄSKI  WOJEWÓDZKI  URZĄD  PRACY 

                     

                     Wydział Organizacyjno-Prawny
                             50-541 Wrocław, al. Armii Krajowej 54
                             tel. 71 39 74 200   fax 71 39 74 202   e-mail: wroclaw.dwup@dwup.pl

Załącznik nr 5 do  SIWZ

zam. pub. 8/2012

UMOWA- projekt umowy 

NR ZAM. PUB. 8/2012

z dnia ……………. 2012 r.

CPV 55000000-0, 70220000-9
Zawarta zgodnie z Działem IV – umowy w sprawach zamówień publicznych
ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.
Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2010 Nr 113, poz. 759 ze zmianami ), pomiędzy:
Województwem Dolnośląskim - Dolnośląskim Wojewódzkim Urzędem Pracy przy ul. Ogrodowej 5b, 58-306 Wałbrzych NIP: 886-25-66-413 

reprezentowanym przez:

……………………………………………. – Dyrektora Dolnośląskiego Wojewódzkiego Urzędu Pracy

zwanym w dalszej części umowy Zamawiającym,

a 

…………………………………………………………………………………………………………………………..

zwanym w dalszej części umowy Wykonawcą
	§ 1

1. Przedmiotem zamówienia jest wynajem sal konferencyjnych z wyposażeniem oraz usługą gastronomiczną i usługą hotelarską na  potrzeby Dolnośląskiego Wojewódzkiego Urzędu Pracy w związku z realizacją zadań EURES na terenie miasta Legnicy.
2. Usługa zostanie zorganizowana na terenie miasta Legnica w ……………………………………………... ( adres ).

3. Szczegółowy opis poszczególnych usług:
Termin realizacji: 26 marca 2012r.

A. Przedmiotem zamówienia jest wynajem sali konferencyjnej z wyposażeniem oraz usługą gastronomiczną w związku z organizowanym szkoleniem dla pracowników powiatowych urzędów pracy nie wykonujących zadań Eures z województwa dolnośląskiego i kadry EURES Dolnośląskiego Wojewódzkiego Urzędy Pracy na terenie miasta Legnicy.

1) Ilość osób: ok 50 osób, z możliwością zwiększenia lub zmniejszenia ilości do ok. 5 osób.
2) Czas trwania szkolenia około 4 godzin zegarowe tj. od 10.00 do 14.00.

3) Przyjazd grupy ok. godz. 9.30, wyjazd ok. godz. 15.00.
4) Sala szkoleniowa/konferencyjna dla min. 50 osób, z ustawieniem stołów tzw. szkolne, w podkowę lub konferencyjne powinna być wyodrębnionym pomieszczeniem oddzielonym ścianami lub odpowiednimi/specjalnymi ściankami ze wszystkich stron. Ściany muszą zapewnić całkowitą izolację dźwiękową i termalną od pozostałych pomieszczeń. Pomieszczenie musi posiadać dostęp do światła dziennego. Sala musi być wyposażona w sprawną klimatyzację, pozwalającą na regulację temperatury i mocy nawiewu oraz musi być wyposażona w nagłośnienie, dostęp do Internetu, ekran i rzutnik umożliwiające prowadzenie prezentacji multimedialnych.

5)  Zapewnienie usługi gastronomicznej na szkolenie, musi obejmować:
Śniadanie:
Od godz. 9.30 (uzupełnienie ok. godz. 12.00)

kanapeczki  

świeże ciasto

 owoce

kawa z ekspresu  

herbata (czarna, owocowa), cukier, śmietanka, cytryny, soki i woda mineralna. 

Przerwa kawowa uzupełniana ok. godz.12:  podawana w restauracji lub w pobliżu sali szkoleniowej (w przypadku dużej odległości do restauracji i braku możliwości ustawienia stołów w pobliżu sali dopuszcza się po wcześniejszym zgłoszeniu i uzyskaniu zgody organizatora na ustawienie stołów na przerwę kawową w sali szkoleniowej)

Obiad serwowany  w restauracji: Ok. godz. 14.00

-   bulion mięsny z makaronem/zupa krem z grzankami/zupa grzybowa z kluseczkami

grillowany filet mięsny/rybny, 

ziemniaki/frytki/ryż, 

min.2 różne surówki

lody/sałatka owocowa

woda mineralna/soki/kompot

kawa z ekspresu/herbata - do wyboru dla każdego uczestnika

Termin realizacji: 2-3 kwietnia  2012r.

B. Przedmiotem zamówienia jest wynajem sali konferencyjnej z wyposażeniem oraz usługą gastronomiczną i hotelarską, w związku z organizowanym szkoleniem dla kierowników Centrów Aktywizacji Zawodowej z Powiatowych Urzędów Pracy województwa dolnośląskiego i kadry EURES Dolnośląskiego Wojewódzkiego Urzędy na terenie miasta Legnicy. 

1) Ilość osób: ok 22 osoby, z możliwością zwiększenia lub zmniejszenia ilości do ok. 5 osób.

2) Przyjazd grupy: 2 kwietnia 2012 od godz. ok. godz. 11.30, wyjazd grupy 3 kwietnia 2012 po ok. godz. 14.00.
3) Wykonawca zapewni 1 nocleg  (2/3 kwietnia 2012r) w pokojach 1-osobowych z łazienką dla podanej liczby uczestników (ok. 22 osób).
4)  Zapewnienie usługi gastronomicznej na szkolenie, w postaci 2 obiadów, 1 śniadania i 1 kolacji oraz 3 przerw kawowych, musi obejmować:

Śniadanie w formie bufetu szwedzkiego – min. 2 potrawy na gorąco (do wyboru: kiełbaski/parówki/jajecznica/naleśniki) i na zimno (wędliny i pasztety - różne rodzaje, sałatki, sery żółte, twarożki różne smaki, świeże pomidory i ogórki, jogurty, płatki śniadaniowe), kawa, herbata, śmietanka 

Obiady serwowane w restauracji: 

- 2 kwietnia:  
zupa krem z jarzyn/grzybów z grzankami/groszkiem ptysiowym/kluseczkami 

grillowany filet mięsny/rybny, ziemniaki/frytki/ryż, 

min.2 różne surówki

lody/sałatka owocowa

woda mineralna/soki/kompot

kawa z ekspresu/herbata - do wyboru dla każdego uczestnika

- 3 kwietnia: 
rosół z makaronem/barszcz czerwony z pasztecikiem




Roladki mięsne faszerowane np. pieczarkami, 

kluski śląskie/ziemniaki grilowane

min.2 różne surówki




deser – ciasto podane na ciepło

woda mineralna/soki/kompot

kawa z ekspresu/herbata - do wyboru dla każdego uczestnika

Kolacja serwowana w restauracji:  

- 2 kwietnia:
filet rybny z warzywami
                       sałatka grecka/ sałatka jarzynowa
                       szaszłyk mięsno-warzywny, 

frytki/pieczone ziemniaczki z ziołami

                       naleśniki zapiekane z warzywami 

     

tiramisu, 

woda mineralna/soki

kawa z ekspresu/herbata - do wyboru dla każdego uczestnika

3 Przerwy kawowe uzupełniane: 

świeże ciasto, owoce, kawa z ekspresu , herbata (czarna, owocowa) cukier, śmietanka, cytryny  

 soki i woda mineralna.

5) Sala szkoleniowa musi pomieścić  min. 22 osoby, przy ustawieniu stołów w podkowę. Minimalna odległość stołów od ścian min. 1,5 m. Sala powinna być wyodrębnionym pomieszczeniem oddzielonym ścianami lub odpowiednimi/specjalnymi ściankami ze wszystkich stron. Ściany muszą zapewnić całkowitą izolację dźwiękową i termalną od pozostałych pomieszczeń. Pomieszczenie musi posiadać dostęp do światła dziennego.  

Sala musi być wyposażona w:

-  sprawną klimatyzację, pozwalającą na regulację temperatury i mocy nawiewu 

-  nagłośnienie, 

- dostęp do Internetu, 

- ekran 

-  rzutnik umożliwiające prowadzenie prezentacji multimedialnych 

- flipchart z papierem i kompletem mazaków (min. 4 kolory).

	6) Obiekt musi posiadać własną kuchnię przygotowującą posiłki na miejscu. Istnieje możliwość zamiany określonej ilości potraw na wegetariańskie lub dietetyczne, po wcześniejszym zgłoszeniu przez organizatora szkolenia.
7)  Wykonawca zapewnieni bezpłatny, ogólnodostępny parking dla uczestników.
4. Przedmiot zamówienia jest współfinansowany z Grantu Eures.
§ 2

1.  Strony ustalają wynagrodzenie w wysokości:
1) za przedmiot opisany w § 1 ust.3 lit A
cenę jednostkową za usługę gastronomiczną za 1 osobę w wysokości:

 …………………… zł netto  (słownie: ……………………………………………………….),

.………………….. zł brutto (słownie: ……………………………………), 

cenę za  usługę wynajęcia sali dla ok. 50 osób w wysokości:

 …………………… zł netto  (słownie: ……………………………………………………….), 

.………………….. zł brutto (słownie: ……………………………………).

2) za przedmiot opisany w § 1 ust.3 lit. B
cenę jednostkową za usługę gastronomiczną za 1 osobę w wysokości:

 …………………… zł netto  (słownie: ……………………………………………………….),

.………………….. zł brutto (słownie: ……………………………………), 

cenę za  usługę wynajęcia sali dla ok. 22 osób w wysokości:

 …………………… zł netto  (słownie: ……………………………………………………….), 

.………………….. zł brutto (słownie: ……………………………………).

cenę jednostkową za  usługę hotelarska za 1 osobę w wysokości:

 …………………… zł netto  (słownie: ……………………………………………………….), 

.………………….. zł brutto (słownie: ……………………………………).

2. Całkowity koszt usługi gastronomicznej i hotelarskiej zostanie ustalony jako iloczyn ceny jednostkowej i ilości zgłoszonych osób, drogą elektroniczną, potwierdzonych telefonicznie przez Zamawiającego na 3 dni przed planowanym szkoleniem.

3. Całkowity koszt umowy stanowi sumę kwoty wskazanej w ust. 2 powiększoną o koszt wynajęcia sali.

4. Przedmiot zamówienia uważa się za należycie wykonany po dokonaniu sprawdzenia zgodności wymagań Zamawiającego ujętych w SIWZ z faktyczną ich realizacją, potwierdzony protokołem, stanowiącym załącznik nr 1 do niniejszej umowy sporządzonym po wykonaniu zamówienia.

5. Podstawą wystawienia faktury/rachunku przez Wykonawcę, będzie sporządzony przez niego protokół wykonania przedmiotu zamówienia, podpisany przez Wykonawcę lub jego przedstawiciela oraz przedstawiciela Zamawiającego sporządzony po wykonaniu usługi.

6. Wykonawca zobowiązany jest do wystawienia faktury/rachunku po wykonaniu zamówienia i dostarczyć ją do siedziby Dolnośląskiego Wojewódzkiego Urzędu Pracy w Wałbrzychu, ul. Ogrodowa 5, nie później jednak niż w terminie 7 dni od daty zrealizowania przedmiotu zamówienia.

7. Płatność za zrealizowanie przedmiotu umowy dokonana zostanie przelewem w terminie do 30 dni od dnia otrzymania przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury/rachunku częściowej przez Wykonawcę na konto wskazane w tej fakturze/rachunku. Wynagrodzenie będzie przekazane na konto bankowe Wykonawcy wskazane w fakturze/rachunku.
§ 3
1. Wykonawca zobowiązuje się wykonać przedmiot umowy z zachowaniem należytej staranności, 
z uwzględnieniem zawodowego charakteru swej działalności.
2. Osobami odpowiedzialnymi za realizację niniejszej umowy są:

a ) ze strony Zamawiającego – Pan/Pani …………………….. tel …………… e-mail ………………………………… 

b ) ze strony Wykonawcy -      Pan/Pani ………………… tel …………………. e-mail …………………………………  

§ 4

	1. 1 W przypadku nie wykonania lub nienależytego wykonania przedmiotu umowy określonego w § 1, Wykonawca zobowiązuje się do zapłaty na rzecz Zamawiającego kary umownej w wysokości:

a) 1300,00 zł w przypadku nienależytego wykonania umowy;

b) 2600,00 zł w przypadku niewykonania umowy.

2. Zamawiający może odstąpić od umowy w trybie natychmiastowym w przypadku, gdy działanie nie odpowiada warunkom niniejszej umowy oraz SIWZ. W przypadku opisanym w zdaniu poprzednim Wykonawca zapłaci karę w wysokości 2600,00 zł.
3. Zastrzeżenie kar nie wyłącza możliwości dochodzenia przez Zamawiającego odszkodowania przewyższającego wysokość kar na zasadach ogólnych. 



	§ 5
Wszelkie zmiany umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.

§ 6
Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia (SIWZ) oraz oferta stanowią integralną część przedmiotowej umowy.

§ 7
W sprawach nie uregulowanych w niniejszej umowie mają zastosowanie właściwe przepisy kodeksu cywilnego, przepisy ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t. j. Dz. U. z 2010 Nr 113, poz. 759 ze zmianami) oraz Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia, zgodnie z którą było przeprowadzone postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego.
§ 8


	Wszelkie spory mogące wyniknąć na tle realizacji niniejszej umowy strony poddają pod rozstrzygnięcie sądom powszechnym właściwym dla siedziby filii Zamawiającego we Wrocławiu.

§ 9
Umowa sporządzona została w czterech jednobrzmiących egzemplarzach, trzy egzemplarze dla Zamawiającego i jeden egzemplarz dla Wykonawcy.


Zamawiający





                 Wykonawca
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