                                                                                                          Załącznik nr 5 do SIWZ

ZPZ.251.5.2019
Projekt Umowy nr ………/ZPZ/2019
           Zawarta w dniu ……………. w Bychawie pomiędzy Samodzielnym Publicznym Zakładem Opieki Zdrowotnej  z siedzibą w Bychawie  przy ul. Piłsudskiego 28, wpisanym do Krajowego Rejestru Sądowego - rejestru stowarzyszeń, innych organizacji społecznych i zawodowych, fundacji  oraz samodzielnych publicznych zakładów opieki zdrowotnej  prowadzonego przez VI Wydział Gospodarczy - Krajowy Rejestr Sądowy Sądu Rejonowego Lublin-Wschód w Lublinie z siedzibą w Świdniku pod nr  0000004670, NIP : 713-24-50-206 

reprezentowanym przez:

Dyrektora SPZOZ - Andrzeja Strawę
zwanym dalej ZAMAWIAJĄCYM, 

a 
..............................................................................................
reprezentowanym  przez:
…………………………………………………………….
zwanym dalej WYKONAWCĄ,

Umowa została zawarta w wyniku przeprowadzenia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego na Świadczenie usług żywieniowych dla pacjentów Szpitala Powiatowego i Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego w Bychawie na podstawie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986 ze zm.).

                                                                        §1
Przedmiotem umowy jest całodobowe świadczenie przez Wykonawcę na rzez Zamawiającego  usług żywieniowych w formie cateringu w zakresie kompleksowego przygotowania posiłków dla pacjentów Szpitala Powiatowego i Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego w Bychawie oraz ich dystrybucja do kuchenek oddziałowych.
Zakres ten obejmuje: 

- przygotowywanie posiłków w ilościach wynikających z zamówień Zamawiającego, z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych Instytutu Żywności i Żywienia oraz Instytut Matki i Dziecka w Warszawie oraz wymagań określonych niniejszą umową,
- transport posiłków do pomieszczenia dystrybucji posiłków Zamawiającego w termosach i innych szczelnie zamkniętych pojemnikach gastronomicznych,

- dystrybucje posiłków na oddziały przez personel Wykonawcy, odbiór termosów i pojemników gastronomicznych,

- mycie poza szpitalem termosów zbiorczych, pojemników gastronomicznych, przyborów kuchennych, łyżek do serwowania  potraw i innych pojemników potrzebnych do transportu i dystrybucji posiłków,

- dostarczanie pojemników na wszystkie odpady pokonsumpcyjne minimum 1 raz dziennie, w przypadku większej ilości odpadów częściej oraz ich odbiór zgodnie z przepisami prawa  obowiązującego w tym zakresie.
§2
1. Wykonawca będzie świadczył usługi zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) wraz z przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy. Na Wykonawcy spoczywa obowiązek pobierania i przechowywania próbek żywności zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz.U. 2007 r., nr 80 poz. 545).
2. Szacunkowa ilość posiłków objętych umową wynosi dla pacjentów Samodzielnego 
Publicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej w Bychawie  - 39 804   całodziennych posiłków - w ciągu 12 miesięcy.
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia ilości posiłków w mniejszym 
zakresie niż to wynika z powyższych szacunkowych ilości, zgodnie z rzeczywistymi potrzebami wynikającymi z działalności Zamawiającego.
4. Całodzienne wyżywienie składa  się ze śniadania, obiadu i kolacji oraz dodatkowo 
herbaty, kompotu, odżywek cukrzycowych (2 razy dziennie), a także dla dzieci drugiego śniadania i podwieczorku.

5. Podstawę do sporządzania posiłków stanowią diety:
- ogólna,
- lekkostrawna,

- cukrzycowa,

- wrzodowa,

- bogatobiałkowa,

- bezmleczna,

- bezsolna,

- sonda,

- przecierka,

- inne diety według wskazań lekarza.
6. Procentowy udział poszczególnych posiłków w pokryciu dziennego zapotrzebowania na energię powinien kształtować się na poziomie:

1) śniadania 25 %,
2) obiad 50%,

3) kolacja 25%.
7. Posiłki sporządzane i dostarczane pacjentom muszą być produkowane z surowców naturalnych, świeżych, wysokiej jakości, zakupionych przez Wykonawcę przy uwzględnieniu zaleceń dietetycznych Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie, Instytutu Matki i Dziecka oraz zasad zawartych w przedmiotowej umowie.
8. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania zasad i warunków określonych w załączniku nr 1 SIWZ (Opis przedmiotu zamówienia).
§3
1. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania posiłków do kuchenek oddziałowych  na trzy oddziały:

1) Zakład Opiekuńczo-Leczniczy - 46 łóżek
2) Oddział Pediatryczny -11 łóżek

3)  Oddział Chorób Wewnętrznych - 50 łóżek

2. Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć posiłki przed terminem ich wydawania (minimum 20 minut wcześniej) i z uwzględnieniem poniższych godzin ich wydawania: 

1) Śniadania w godz.7.30-8.00

2) Obiady w godz.12.30-13.00

3) Kolacje w godz. 17.30-18.00
4) Dożywki cukrzycowe: ranne 10.30.-11.00, popołudniowe 14.30-15.00
5) Drugie śniadanie dla dzieci 10.00-10.30
6) Podwieczorek dla dzieci 15.00-15.30
3. Wykonawca będzie zobowiązany do przygotowania dla wszystkich hospitalizowanych pacjentów posiłków zgodnie z zasadami:

1) Śniadania: zupa mleczna lub  zupa bezmleczna ( dla cukrzyków )  + dodatki (warzywa, wędlina, twaróg, pasty, masło, herbata, pieczywo, dżem, miód, inne). 
2) Pieczywo powinno być dobrej jakości bez polepszaczy smakowych, barwnikowych, powinno posiadać etykietę potwierdzające skład i datę ważności. 

3) Do śniadania, obiadu, kolacji codziennie dodawane będą warzywa 
4) Przecierki, sondy, kleiki stanowią porcję posiłku (obiad/śniadanie/ kolacja), przy czym 1 porcja wynosi minimum 300-350 ml na 1 osobę.
5) Dzieci do 12 lat będą otrzymywać masło prawdziwe.
6) Do posiłków nie będą używane pasty serowe, pasty rybne, pasztetówki, salceson i kaszanka - w okresie letnim. W miejsce tych potraw należy podawać twaróg nierozdrobniony lub serek homogenizowany w małych opakowaniach jednostkowych, jaja gotowane nierozdrobnione, wędliny dobrej jakości. 
7) W Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilie Świąt Bożego Narodzenia należy  uwzględnić potrawy tradycyjne i dodatki cukiernicze.

8) podawanie produktów takich jak: dżem, masło, serki odbywać się powinno w hermetycznie zamkniętych opakowaniach, zawierających jednorazowa porcje produktu.

9) Wykonawca do przygotowywania posiłków nie powinien stosować niżej wymienionych produktów: 

a)  konserwy mięsne: mielonki, pasztety, szynki, gulasze angielskie,

b)  mięsa mrożone suszone,

c)  jajka w proszku,

d)  margarynę lub masło roślinne do smarowania pieczywa,

e)  gotowe produkty np. mrożone pierogi, krokiety,

f)  dania typu instant,

g)  jaja surowe w postaci: kremów, majonezów, legumin,

h)  sosy podprawiane zawiesina z mąki. 
4. Wykonawca jest zobowiązany do opracowania jadłospisu przez dietetyka posiadającego wiedzę i doświadczenie w opracowywaniu diet leczniczych. Jadłospisy przygotowywane będą przez Dietetyka Wykonawcy w cyklu 10-cio dniowym z podaniem gramatury produktów, alergenów i przedstawiane zostaną do zaakceptowania Dietetykowi Zamawiającego w terminie na 2 dni przed wprowadzeniem do realizacji.  Zmiany w jadłospisie dopuszczalne będą po uzgodnieniu z  Dietetykiem Zamawiającego.

5.Wykonawca zobowiązany jest do opracowywania jadłospisów uwzględniając diety wymienione w § 2 ust. 5, dostarczenia jadłospisu i zestawienia ilościowego posiłków. W przypadku zaleceń specjalnych wydanych przez lekarzy, Wykonawca będzie zobowiązany do przygotowania posiłków na bazie innych diet  niż wyżej wymienione.

6. Diety ustalane będą dla każdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzącego danego Oddziału w uzgodnieniu z dietetykiem Wykonawcy.
7. Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć wyliczenia wartości odżywczych pod względem ilościowym (wielkość porcji)  jak również wartość odżywczą  ( kcal., białko, tłuszcz, węglowodany) na 1 osobę realizowanych jadłospisów. Wyliczenie ma się odbywać 1 raz w miesiącu na podstawie tabel wartości odżywczych - Instytutu Żywności i Żywienia. Wartość kaloryczna nie może być mniejsza niż 2000 kcal. 
8. Pacjenci przebywający w Zakładzie Opiekuńczo-Leczniczym otrzymywać będą według zaleceń posiłki rozdrobnione, mielone, zmiksowane o odpowiedniej wartości kalorycznej i odpowiedniej konsystencji. 

9. W każdym jadłospisie dekadowym Wykonawca dostarczy Zamawiającemu: 

1) 1 raz ryba

2) 3 razy posiłek bezmięsny

3) 3 razy posiłek półmięsny

4) 3 razy posiłek mięsny

5) dodatki dla cukrzyków ( jogurt naturalny, kefir naturalny, sok pomidorowy, owoce z niskim indeksem glikemicznym, kisiel bez cukru, galaretka bez cukru, budyń bez cukru, surówki ze świeżych warzyw, brokuły gotowane),

6) dodatki dla dzieci ( jogurt naturalny, jogurt owocowy, musy jabłkowe, musy marchwiowe, banany, kisiel, budyń, galaretka z owocami, surówki z marchwi i jabłek, biszkopty).

10. Potrawy na oddziały będą dostarczane, porcjowane  w pojemnikach gastronomicznych 

zachowujących odpowiednią temperaturę potraw i wydawane pacjentowi w danym oddziale.
11. Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji przez dietetyka Zamawiającego wszystkich parametrów wykonania zlecanej usługi na każdym etapie oraz w każdej chwili produkcji i dystrybucji posiłków,  a Wykonawca na każdym etapie oraz w każdej chwili produkcji i dystrybucji posiłków umożliwi Zamawiającemu dostęp do linii technologicznej.
12. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli zgodności rodzaju posiłków z zamówioną dietą, degustacji potraw oraz gramatury przez dietetyka Zamawiającego z losowo wybranego termosu. Ocena jakościowa  posiłków: sprawdzanie zgodności, ilości porcji, pomiary temperatur odbywają się w kuchenkach oddziałowych.
§4
1. Świadczenie usług będących przedmiotem zamówienia odbywać się będzie z zachowaniem i przestrzeganiem reżimu sanitarno-higienicznego zgodnie z obowiązującymi przepisami, a także zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Cateringowej (GCP)  oraz wdrożeniem i utrzymaniem Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli.
2. Zamawiający będzie zajmował się  dystrybucją  i poporcjowaniem posiłków na oddziałach, zebraniem naczyń stołowych po posiłkach i zmyciem naczyń. Naczynia będą przechowywane w kuchenkach oddziałowych.
3. Mycie naczyń kuchennych i termosów zbiorczych odbieranych z oddziałów szpitalnych będzie realizowane przez Wykonawcę i odbywać się będzie poza szpitalem.

4. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia odpowiedniej ilości naczyń do przewożenia żywności. Transport posiłków powinien odbywać się w przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych gwarantujących zachowanie wymaganych przez Zamawiającego temperatur posiłków. Sprzęt musi być wykonany z materiału dopuszczonego do kontaktu z  żywnością oraz musi posiadać wymagane atesty, termosy muszą być opisane odpowiednimi dietami z podziałem na poszczególne oddziały tak aby nie zachodziła konieczność przelewania i przekładania żywności. Ciepłe napoje (herbata, kompot) będą dostarczane w termosach, dzbankach lub termosach z kranikiem.

5. Do Wykonawcy należy mycie, wyparzanie i dezynfekcja pojemników (termosy, bemary) w których transportowana będzie żywność i napoje, po każdym posiłku w zmywalni centralnej Wykonawcy. Pojemniki nie będą podlegać myciu wstępnemu w kuchenkach oddziałowych ani innych pomieszczeniach Zamawiającego.

6. Wykonawca zobowiązuje się do odbioru brudnych pojemników po każdym posiłku.

7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli  świadczenia usług w placówce Wykonawcy pod względem sanitarno-epidemiologicznym i jakościowym.

8. Wykonawca oświadcza, że posiada  wdrożony system dobrej praktyki produkcyjnej GMP i dobrej praktyki GHP (HACCP).

9. Wykonawca oświadcza, że posiada umowę na odbiór i unieszkodliwienia odpadów spożywczych.
10. Wykonawca oświadcza, że pojemniki do dystrybucji posiłków, przybory kuchenne, łyżki do serwowania potraw posiadają stosowne atesty dopuszczające do kontaktu z żywnością oraz łyżki do serwowania potraw, przybory kuchenne potrzebne do dystrybucji posiłków odpowiadają gramaturze podanej w jadłospisie 

11. Wykonawca oświadcza, że wszystkie środki chemiczne posiadają świadectwa rejestracji, atesty wymagane przy  zastosowaniu ich w placówkach Służby Zdrowia oraz w kontakcie z żywnością.
12.  Wykonawca uzgodni z upoważnioną przez Zamawiającego Pielęgniarką Epidemiologiczną  rodzaje  stosowanych środków czystościowych i preparatów dezynfekcyjnych, oraz sposoby ich stosowania.
§5

1. Wykonawca odpowiedzialny będzie za :
- utrzymanie w czystości sprzętu i wyposażenia, w tym środków transportu, tak aby spełniały wymogi sanitarno-epidemiologiczne,
- właściwe przechowywanie środków spożywczych  / z uwzględnieniem segregacji, utrzymania  temperatury i innych warunków przechowywania, stan opakowań itp./,
- smaczne, zgodne z wymogami diet przyrządzanie potraw,

-  higienę produkcji,

-  sposób wydawania i dystrybucji posiłków w oddziałach szpitalnych oraz zgodnie z 

przepisami PPIS postępowanie z naczyniami do transportu i dystrybucji posiłków,   
- pobieranie prób i wymazów w sytuacjach awaryjnych wymagających natychmiastowej    

Interwencji, 

- stan techniczny pojemników gastronomicznych, przyborów kuchennych, łyżek do serwowania potraw, opakowań i sprzętu służącego do transportu posiłków i dystrybucji posiłków,  

- pobieranie i przechowywanie prób żywnościowych u Wykonawcy z każdego wykonywanego posiłku,

- odbiór odpadów pokonsumpcyjnych i właściwe postępowanie z nimi zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie.

2. Wykonawca zobowiązuje się do przekazania Wykonawcy wyników badań z pobieranych próbek żywności, w przypadku zaistnienia takich okoliczności.

3. Ewentualne koszty leczenia pacjenta, jakie powstałyby na skutek zatrucia pokarmowego z winy  Wykonawcy, obciążają w całości Wykonawcę.

4.  W sytuacjach nagłych, niemożliwych do przewidzenia wcześniej, odpowiedzialność za  ciągłość żywienia  ponosi Wykonawca.

5.  Zamawiający ma prawo kontroli czystości środka transportu posiłków oraz  procesów technologii  przygotowania posiłków w miejscu ich powstawania przez Kierownika Działu Higieny Szpitalnej i Dietetyka.

6.   Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć Zamawiającemu Procedury Dobrej Praktyki   

 Higienicznej i Produkcyjnej - potwierdzenia wdrożenia systemu HACCAP dla procesu  produkcji, przygotowania i dostaw posiłków dla SPZOZ w Bychawie w terminie 30 dni od  podpisania umowy. 

7. Wykonawca zobowiązany jest do podania się kontroli NFZ na zasadach  określonych w ustawie z dnia 27 sierpnia 2004 r. o świadczeniach opieki zdrowotnej finansowanych ze środków publicznych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1373 z późn. zm.). 

8. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu w ciągu 30 dni od daty podpisania umowy Procedury mycia i dezynfekcji samochodu do transportu posiłków. 

9. Wykonawca jest zobowiązany do takiej organizacji dostarczania posiłków, aby zminimalizować czas od powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do oddziałów szpitala. Temperatura serwowanych posiłków powinny mieć temperatury zgodne z wymogami Inspekcji Sanitarnej i powinna wynosić:   

1) Zupy: 75 stopni C +/- 2  stopnie C,

2) Drugie dania: 63 stopni C +/- 2  stopnie C,

3) Dla gorących napojów: minimum 80 stopni C +/- 2  stopnie C,

4) Sałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno nie więcej niż 6 stopni C.

10.Wykonawca zobowiązuje się posiadać przez cały okres trwania umowy kuchni produkcyjnej, zlokalizowanej w niedalekiej odległości od siedziby Samodzielnego Publicznego Zakładu Opieki Zdrowotnej w Bychawie, w celu zapewnienia dostarczenia posiłków w odpowiednio wysokiej temperaturze. 

11. Wykonawca nie może powierzyć wykonywania usługi w zakresie produkcji posiłków podwykonawcom. 

12. Wykonawca zobowiązany jest do wykonania w swoim zakresie  okresowych badań czystości mikrobiologicznej urządzeń mających  kontakt z żywnością, rąk personelu nie rzadziej niż 1 raz na pół roku.

13. Wykonawca zobowiązany jest do stałej kontroli jakości bemarów, pojemników transportowych, naczyń, termosów. W przypadku ich złej jakości zobowiązany jest do ich wymiany lub naprawy. Zamawiający zastrzega  sobie prawo ich bieżącej kontroli a w przypadku stwierdzenia uchybień do nakładania kar umownych. Do uchybień zaliczać będzie w szczególności:

- uszkodzenia mechaniczne bemarów, pojemników, termosów,

- brak uszczelek lub ich uszkodzenie, brak szczelności,

- brak pokryw, oryginalnych przykryć,

- nalot, zabrudzenia itp. na powierzchni lub w środku,

- zapach spowodowany zużyciem lub nieprawidłowym procesem mycia i dezynfekcji. 

14. Wykonawca zobowiązany jest do przekazywania z co najmniej jednodniowym wyprzedzeniem informacji o zaistniałych problemach związanych z realizacją usługi, w tym szczególności:

- zmianach w jadłospisach,

- opóźnieniach w dostawach posiłków,

- awariach urządzeń mogących mieć wpływ na przygotowanie posiłków dla pacjentów. 

15. Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym posiłku nie może być mniejsza niż określona w załączniki nr 1 do SIWZ Opis przedmiotu zamówienia.
§6
1. Strony ustalają cenę jednostkową za:

osobodzień w wysokości netto:……………….zł słownie :………….,należny podatek VAT w wysokości:….% co stanowi łącznie cenę brutto:……………. zł słownie:………………..

śniadanie w wysokości netto:……………….zł słownie :………….,należny podatek VAT w wysokości:….% co stanowi łącznie cenę brutto:……………. zł słownie:………………..

obiad w wysokości netto:……………….zł słownie :………….,należny podatek VAT w wysokości:….% co stanowi łącznie cenę brutto:……………. zł słownie:………………..

kolacja w wysokości netto:……………….zł słownie :………….,należny podatek VAT w wysokości:….% co stanowi łącznie cenę brutto:……………. zł słownie:………………..

2. W cenach jednostkowych zawierają się wszystkie koszty związane z wytworzeniem i 

 dostawą posiłków do siedziby Zamawiającego.

3. Wartość umowy za okres realizacji  tj. 12 m-cy wynosi:

Netto.....................................................................................................................zł 

(słownie: ...............................................................................................................)

podatek VAT.......................................................................................................zł
Brutto...................................................................................................................zł

(słownie: ...............................................................................................................)

4. W zależności od faktycznego zapotrzebowania całkowita wartość umowy może ulec zmianie, w oparciu o ceny jednostkowe zawarte w ofercie. 
5. Rozliczenie za realizację zamówienia następować będzie co miesiąc na podstawie faktur  wystawianych przez Wykonawcę do 15-go dnia miesiąca następującego po miesiącu, którego dotyczy faktura. Regulowane  przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy w terminie 30 dni, licząc od daty wpływu właściwej faktury.
6. Podstawę do wystawienia faktur częściowych stanowić będą dowody dostawy za okresy jw. wystawione przez Wykonawcę potwierdzone przez Zamawiającego. 
7. Ceny jednostkowe netto/brutto nie wzrosną przez cały okres realizacji umowy ( z zastrzeżeniem ust. 8).

8. Zamawiający dopuszcza zmianę wynagrodzenia w trakcie obowiązywania umowy w przypadku zmiany stawki podatku VAT, z tym, że zmianie może ulec cena brutto, natomiast cena netto pozostanie bez zmian,

9. W przypadku zaistnienia okoliczności wskazanej w ust. 8 niniejszego paragrafu, zmianie ulegnie wynagrodzenie brutto o kwotę wynikającą ze zmiany stawki podatku od towarów i usług. Zmiana będzie się odnosiła wyłącznie do części przedmiotu umowy zrealizowanego od dnia, od którego zmianie ulegnie koszt realizacji przedmiotu umowy oraz wyłącznie do części przedmiotu umowy, do której zastosowanie znajdzie zmiana stawki podatku od towarów i usług. 

10. Strony dopuszczają  nie częściej niż 1 raz w roku kalendarzowym, waloryzacje cen jednostkowych netto nie więcej niż o średnioroczny wskaźnik zmiany cen towarów i usług konsumpcyjnych za poprzedni rok kalendarzowy ogłaszany przez Prezesa GUS-u. Zmiana cen jednostkowych wymaga aneksu do umowy, sporządzonej w formie pisemnej pod rygorem nieważności. 

11. Obniżenie cen jednostkowych z innych przyczyn niż wymienione w ust. 9  może nastąpić w każdym okresie i nie wymaga aneksu do umowy, wszystkie inne zmiany wymagają aneksu do umowy, sporządzonego  w formie pisemnej pod rygorem nieważności. 

§7
1. Umowa zawarta na okres od …………….2019 r. do……………2020 r.
2. W przypadku nienależytego wykonania umowy przez Wykonawcę, w szczególności dostarczania posiłków nie spełniających norm jakościowych, norm kaloryczności,  o zaniżonej gramaturze, z przekroczeniem ustalonych w umowie godzin dostawy, potwierdzonych trzema protokołami rozbieżności w ciągu jednego miesiąca, podpisanymi przez przedstawiciela Zamawiającego  i przesłanymi Wykonawcy pocztą a umowa nadal nie będzie wykonywana  z należytą starannością i rzetelnością, Zamawiający jest uprawniony do rozwiązania umowy bez zachowania okresu wypowiedzenia z winy Wykonawcy.

3. W okolicznościach wymienionych w ust. 2 Wykonawcy nie przysługuje roszczenia z tytułu rzeczowego zakresu umowy pozostałego do realizacji. Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego z tytułu  już zrealizowanego zakresu rzeczowego umowy.

4. Strony dopuszczają możliwość wcześniejszego rozwiązania umowy w każdym czasie na mocy porozumienia stron z 1- miesięcznym okresem wypowiedzenia.

§ 8
1. Zamawiający wymaga zatrudnienia przez Wykonawcę na podstawie umowy o pracę (w rozumieniu przepisów Kodeksu pracy), osób wykonujących następujące czynności w zakresie realizacji przedmiotu Umowy: 

- przygotowywania, gotowania, dowozu i dystrybucji posiłków na Oddziały Szpitala. 
2. Osoby wykonujące czynności wskazane w ust. 1 powyżej winny być zatrudnione w wymiarze czasu pracy zgodnym z zakresem powierzonych im zadań. 

3. Wykonawca w terminie 14 dni od dnia podpisania niniejszej umowy zobowiązany jest przedstawić Zamawiającemu wykaz osób wykonujących wskazane w ust. 1 czynności.  Wykonawca ma także obowiązek aktualizacji przedłożonego wykazu w terminie 7 dni od dnia wystąpienia zmiany danych objętych wykazem. Każdorazowo na żądanie Zamawiającego, w celu potwierdzenia spełnienia wymogu zatrudnienia  na podstawie umowy o prace w terminie przez niego wskazanym, Wykonawca zobowiązany jest przedłożyć do wglądu ( w terminie wyznaczonym przez Zamawiającego): 
a) Oświadczenie Wykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności, których dotyczy wezwanie Zamawiającego. Oświadczenie to powinno zawierać w szczególności: dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie, że objęte wezwanie czynności wykonują osoby zatrudnione na  podstawie umowy o pracę wraz ze wskazaniem liczby tych osób, rodzaju umowy o pracę i wymiaru czasu pracy oraz podpis osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu Wykonawcy, 

b) Poświadczoną za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę kopię umowy/umów o pracę wraz z dokumentem regulującym zakres obowiązków, jeżeli został sporządzona. Kopia umowy umowy/ umów powinna zostać  zanimizowana w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników, zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. poz. 1000 z późn. zm.). Informacje takie jak: data zawarcia umowy, rodzaj umowy o prace i wymiar etatu powinny być możliwe do zidentyfikowania,
c) Zaświadczenie właściwego oddziału ZUS, potwierdzające opłacanie przez Wykonawcę składek na ubezpieczenia społeczne i zdrowotne z tytułu zatrudnienia na podstawie umów o pracę za ostatni okres rozliczeniowy; 

d) Poświadczoną za zgodność z oryginałem przez Wykonawcę kopię dowodu potwierdzającego zgłoszenie pracownika do ubezpieczeń. 

4. Zamawiający zastrzega sobie również prawo do przeprowadzania kontroli spełniania przez Wykonawcę wymogów wskazanych w ust. 1 powyżej w miejscu wykonywania świadczenia przez Wykonawcę.  

5. Przez cały okres obowiązywania Umowy, Wykonawca obowiązany jest do posiadania ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności gospodarczej związanej z przedmiotem Umowy, na sumę gwarancyjną nie mniejszą niż 300.000,00 PLN (słownie: trzysta tysięcy złotych). Wykonawca ma obowiązek aktualizowania oraz przedkładania Zamawiającemu dokumentów potwierdzających posiadanie ubezpieczenia oraz dowodów opłacenia składek nie później niż 7 dni przed upływem terminu ważności dotychczasowego ubezpieczenia. 
§ 9
1. Strony postanawiają, że obwiązującą formą odszkodowania stanowią kary umowne. 

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do naliczania kar umownych:

a) za odstąpienie przez Zamawiającego od umowy z przyczyn wskazanych w § 7 ust 2 

umowy - 5 000,00 zł,

b) za nieodpowiednią temperaturę posiłków, niezgodność z jadłospisem, zaniżoną gramaturą, za zaniżoną kaloryczność, za nie urozmaicenie posiłków - 1000,00 zł za każde uchybienie,

c) za opóźnienie w dostarczaniu posiłków - 300,00 zł za każde 30  minut,

d) za nieprzestrzeganie zasad przewozu żywności, stwierdzone przez Zamawiającego między innymi na podstawie kontroli środka transportu w wysokości - 300,00 zł,

e) za dostarczenie nieodpowiedniej ilości łyżek do serwowania potraw, przyborów kuchennych do dystrybucji posiłków - 300,00 zł

f) za stwierdzenie uchybień dotyczących bemarów, pojemników, naczyń, termosów do przewożenia posiłków wymienionych w § 4 ust. 5 niniejszej umowy w wysokości 50,00 zł za każde uchybienie,

g) w wysokości 500,00 zł za każdy stwierdzony przez Zamawiającego przypadek naruszenia przez Wykonawcę obowiązku zatrudnienia na podstawie umowy o pracę osoby pracę osoby wykonującej czynności wskazane w §8 ust. 1. Niezłożenie przez Wykonawcę w wyznaczonym przez Zamawiającego terminie wymaganych dokumentów lub oświadczeń, lub uniemożliwienie Zamawiającemu przeprowadzenia kontroli zgodnie z §8 ust. 4, traktowane będzie jako niespełnienie przez Wykonawcę wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności wskazane w § 8 ust. 1,  

h) w przypadku niedostarczenia Zamawiającemu dokumentów potwierdzających posiadanie ubezpieczenia, zgodnie z §8 ust. 5, w wysokości 200,00 zł za każdy dzień opóźnienia,
i) za niedostarczenie w terminie certyfikatu HACCP, o którym mowa w § 5 ust. 6, w wysokości po 100,00  zł za każdy dzień opóźnienia,
j) za niedostarczenie w terminie Procedury mycia i dezynfekcji samochodu do transportu posiłków, o którym mowa w § 5 ust. 8, w wysokości po 100,00 za każdy dzień opóźnienia,
k) w przypadku odstąpienia od Umowy przez Wykonawcę lub Zamawiającego przed upływem  terminu, na jaki została zawarta, z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy - w wysokości 10% wartości brutto niezrealizowanej części Umowy. 

3. W przypadku nałożenia na Zamawiającego kary finansowej przez zewnętrzne służby sanitarne lub też nałożenie kary finansowej na Zamawiającego przez inne organy kontrolne, mającej związek z nienależytym działaniem lub zaniechaniem działania Wykonawcy, Wykonawca ma obowiązek zapłaty na rzecz Zamawiającego kwoty stanowiącej równowartość nałożonej na Zamawiającego kary, w terminie określonym przez Zamawiającego. 
4. Kary umowne wynikające z ust. 2 Zamawiający potrąci w pierwszej kolejności z faktur wystawionych przez Wykonawcę.

5. Wykonawca upoważnia Zamawiającego do potrącania kar umownych z faktur VAT.
6. W przypadku stwierdzenia niezachowania przez Wykonawcę procedur jakości lub sanitarnych podczas przygotowania, transportu lub wydawania posiłków oraz w przypadku naruszeń wymienionych w ust. 2 pkt 2 b - f pracownik Zamawiającego informuje telefonicznie o tym fakcie Wykonawcę oraz sporządza pisemny protokół który przekazuje Wykonawcy e-mailem, faksem i pocztą, protokół ten  będzie  stanowił podstawę do naliczania kary.

7. W przypadku zakwestionowania nieprawidłowości świadczonych przez Wykonawcę usług żywieniowych na terenie Zamawiającego, przez  zewnętrzne służby sanitarne i inne podmioty posiadające uprawnienia do kontroli oraz nałożenia na Zamawiającego kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona  z wynagrodzenia należnego Wykonawcy.

8. Zamawiającemu będzie przysługiwać prawo do złożenia reklamacji na wykonaną lub wykonywaną usługę  po stwierdzeniu, że dostarczony posiłek lub dostarczone posiłki nie spełniają  wymaganych parametrów. Posiłki nie spełniające  wymogów określonych przez Zamawiającego będą uznane za posiłki wadliwe.
9. Wykonawca  jest zobowiązany do natychmiastowej wymiany dostarczonych posiłków nie spełniających wymagań (wadliwych), nie później niż w ciągu godziny od powiadomienia Wykonawcy telefonicznie lub faksem.

10. Niezależnie od kar umownych Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia odszkodowania przewyższającego wysokość kar umownych do pełnej wysokości poniesionej szkody.
§10
1. Wykonawca nie może przelać na inną osobę swych wierzytelności wynikających  z umowy. Ewentualna czynność prawna mającą na celu zmianę wierzyciela Zamawiającego
(np. cesja  wierzytelności  i/lub należności ubocznych przysługujących Wykonawcy na podstawie niniejszej umowy) może nastąpić wyłącznie po wyrażeniu zgody przez podmiot, który utworzył Zamawiającego.

2. Wykonawca zobowiązuje się do niedokonywania  przekazu świadczenia Zamawiającego (w  rozumieniu art. 921 1-9215 KC), w całości lub w części, należnego na podstawie niniejszej  umowy. W razie niewywiązania się z niniejszego zobowiązania, Wykonawca zapłaci  Zamawiającemu karę umowną w wysokości wartości przekazanego świadczenia.

3. Wykonawca zobowiązuje się do niezawierania umowy poręczenia przez osoby trzecie za 

zobowiązania Zamawiającego należne na podstawie niniejszej umowy (w rozumieniu art. 876, 887 KC). W razie niewywiązania się z niniejszego zobowiązania, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu  karę  umowną w wysokości wartości świadczenia, które poręczyciel spełnił wobec Wykonawcy.
§ 11
Zamawiający wyznacza do kontaktów i koordynacji realizacji przedmiotu zamówienia w zakresie niniejszej umowy: 

 ……………………………-Tel. ………………... Pon-Pt w godz……………….

Wykonawca wyznacza do kontaktów i koordynacji realizacji przedmiotu zamówienia w zakresie niniejszej umowy: 

…...………………………-Tel. ………………… Pon-Pt w godz……………….

§ 12
Zamawiający może odstąpić  od umowy, zgodnie z art.145 ustawy Prawo zamówień publicznych w razie wystąpienia okoliczności których nie można było przewidzieć w dniu podpisania umowy.
§ 13

1. Wszelkie zmiany niniejszej umowy mogą być dokonane wyłącznie na piśmie za zgodą
obu Stron wyrażoną w formie aneksu (z wyłączeniem wyjątków wskazanych w niniejszej umowie).
2. Zakazuje się zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na
podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy, z wyjątkiem sytuacji przewidzianych w niniejszej umowie oraz obowiązujących przepisach.
3. W sprawach nie uregulowanych w niniejszej umowie będą miały zastosowanie właściwe 
przepisy ustawy Prawo zamówień publicznych oraz Kodeksu Cywilnego.

4. Ewentualne spory wynikłe na tle wykonywania niniejszej umowy rozstrzygane będą polubownie po wyczerpaniu tej drogi przez Sąd Powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

5. Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze

stron.    
WYKONAWCA :                                                                                   ZAMAWIAJĄCY : 

