Znak sprawy: SOZ.383.2.2022                                                                           Załącznik Nr 3 do SWZ

PROJEKT UMOWY

zawarta ………………………………….  w Olsztynie, po przeprowadzeniu postępowania  o  udzielenie zamówienia  publicznego   w  trybie  przetargu  nieograniczonego  powyżej  215 000 euro  pomiędzy: Warmińsko-Mazurskim Centrum Chorób Płuc w Olsztynie,  ul.  Jagiellońska  78, KRS 0000000456, NIP 739-29-54-808, REGON 000295739, zwanym dalej „Zamawiającym”, reprezentowanym przez:

Panią Dyrektor Irenę Petrynę,     

a    …………………………………zwanym dalej „Wykonawcą",   reprezentowaną przez: 

           ………………………………………………….
§ 1. Postanowienia ogólne.
1.  Przedmiotem umowy jest świadczenie usług w zakresie: przygotowywania i dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Zamawiającego z oddziałów szpitala. 

2.   Niniejsza umowa została zawarta z Wykonawcą na warunkach określonych w SWZ i złożonej ofercie, które stanowią integralną część umowy.  

3.  Umowa zostaje zawarta na okres 36 miesięcy od dnia zawarcia umowy (od śniadania w pierwszym dniu do kolacji w ostatnim dniu obowiązywania umowy), t.j. od dnia …………. roku do dnia ………………… roku.
4.  Zamawiający, zgodnie z art. 60 ustawy z dnia 11 września 2019  roku Prawo zamówień publicznych (Dz.U.                   z 2021 roku,  poz. 1129),  zastrzega obowiązek osobistego wykonania przez wykonawcę czynności polegających na przygotowywaniu całodziennych posiłków dla pacjentów.
5. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług w zakresie: przygotowania, dostawy całodziennych posiłków dla pacjentów Zamawiającego, mycie termoportów, wkładów GN z oddziałów szpitala.
6.  Zakres zamówienia obejmuje całodzienne wyżywienie  pacjentów z podziałem na  diety określone                          w Załączniku Nr  4 do umowy.
7.   Posiłki do szpitala  winny być dostarczane codziennie o ściśle ustalonych porach dnia:
a) śniadanie   –  w godzinach od  07:15 do 07:40

b) obiad         –  w godzinach od 12:15  do 12:40

c) kolacja       –  w godzinach od 17:00  do 17:15
8. Orientacyjna liczba pacjentów wynosi około 185 dziennie, tak więc Wykonawca będzie zobowiązany do dostarczenia około 202 205  posiłków przez cały okres trwania umowy. Wyjątek co do ilości dostarczanych posiłków stanowi okres Świąt Bożego Narodzenia, Nowego Roku  i Wielkanocy, w którym ilość posiłków może zmniejszyć się nawet o ok. 50%.

9. Wyżywienie dla jednego pacjenta składa się z 3 posiłków (śniadanie składające się z zupy mlecznej, drugiego dania i napoju,  obiadu składającego się z dwóch dań  i napoju oraz kolacji), a także 5 lub 6 posiłków dziennie  dla różnych diet specjalnych, przy zachowaniu zasad prawidłowego żywienia chorych w szpitalach. Dodatkowe posiłki powinny być pakowane zbiorczo dla każdego oddziału, osobno – każda porcja. 

W przypadku diety cukrzycowej Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia na śniadanie zup bezmlecznych (urozmaiconych) lub produktów zastępczych. 
Oprócz posiłków podstawowych, do których zaliczamy śniadanie, obiad, kolację, w przypadku diet specjalnych, Wykonawca będzie dostarczał również II śniadanie, podwieczorek, posiłek nocny.

 II śniadanie i podwieczorek zgodnie z zleceniami  dla diet np. cukrzycowej, wysokokalorycznej, wysokobiałkowej wydawany jest w postaci: warzyw, owoców, budyniu  galaretki,  sałatek, jogurtu, maślanki, kefiru, itd. Posiłek nocny- wydawany dla diety cukrzycowej insulino zależnej.

10. Diety podstawowe stanowią około 50 % ogólnej liczby posiłków, dieta lekkostrawna  około 30%,  a diety specjalne około 20%.

11. Ilości zamawianych posiłków mogą się różnić w zależności od liczby hospitalizowanych pacjentów. Zamawiający  deklaruje zrealizowanie  zamówienia w wysokości co najmniej 70% wartości  przedmiotu zamówienia, chyba że dojdzie do rozwiązania umowy przed terminem określonym w ust. 3.
12. W okresie świąt oraz okazyjnych uroczystości (np. w Wigilię Świąt Bożego Narodzenia, Wielkanoc) Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać  potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.
13. Procentowe zapotrzebowanie na energię dziennej racji pokarmowej 3 posiłków dziennie powinno wynosić: 
a) śniadanie około  30%,

   b) obiad około        45%, 

   c) kolacja około      25%.
14. Sporządzone posiłki muszą odpowiadać wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym                      i zdrowotnym przy szczególnym zachowaniu aktualnie obowiązujących, norm dziennych racji pokarmowych  opracowanych w wytycznych Instytutu Żywności i Żywienia pn. „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach”.  Posiłki będą wytwarzane na bazie wyłącznie pełnowartościowych produktów i półproduktów o wysokiej jakości posiadających stosowne atesty.
15. Wszystkie elementy wykonywanej usługi muszą być zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka                            i Kontroli Punktów Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Points (w skrócie HACCP).

16.   Wykonawca gwarantuje, iż będzie produkował posiłki z naturalnych produktów, metodą tradycyjną, nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy itp.) Zamawiający nie wyraża zgody na zastosowanie w posiłkach produktów seropodobnych i margaryny.

17. Wykonawca będzie zobowiązany do sporządzenia dziennych jadłospisów w formie zbiorczej obejmujących min. 10 dni. Posiłki nie mogą się powtarzać przez okres min. 10 dni (z wyłączeniem potraw tradycyjnych i lubianych przez pacjentów). Dwa razy w tygodniu Wykonawca zobowiązany jest przygotować kolację „na ciepło” z  uwzględnieniem takich potraw jak leczo, parowki, ryż z jabłkiem, cynamonem i jogurtem, kaszanka, kiszka itd.  Jadłospis winien być przedstawiony do akceptacji osobie wyznaczonej przez Zamawiającego (dietetykowi szpitala) z 7 dniowym wyprzedzeniem. Wykonawca wdroży jadłospis po jego pisemnej akceptacji. 

18. Wykonawca będzie podawał codzienny jadłospis do wiadomości pacjentów i personelu w sposób  zwyczajowo przyjęty u Zamawiającego najpóźniej przed śniadaniem danego dnia. Zgodnie                                      z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 października 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, Wykonawca ma obowiązek umieszczenia w jadłospisie przedstawionym pacjentom  informacji o substancjach lub produktach powodujących alergie lub reakcje nietolerancji, czyli o potocznie zwanych „alergenach”. Informacje te muszą być dobrze widoczne dla pacjentów. 
19. Zamawiający będzie zgłaszał elektronicznie (mailem) ilości posiłków oraz rodzaje diet                                     z wyprzedzeniem, tj. poprzedniego dnia do godziny 14:00, za wyjątkiem soboty, niedzieli i śniadania w poniedziałek, gdy zapotrzebowanie musi być złożone  w piątek do godziny 14:00. W przypadku świąt zapotrzebowanie składane jest w ostatni dzień roboczy przed świętami.
20.   Modyfikacja zamówienia (rodzaj diety i ilość posiłków) będzie odbywać się telefonicznie lub faxem w dniu złożenia zapotrzebowania do godziny 14:00. W przypadku nagłych przyjęć, telefonicznej zmiany ilości posiłków i rodzajów diet może dokonać pielęgniarka dyżurna. 
21. Wykonawca zapewni możliwość telefonicznego zamówienia  dodatkowych posiłków dla pacjentów  w godzinach od 14:00 do 18:00 i od 5:00 do 9:00. 
22.  Wykonawca zobowiązuje się do dostarczania wraz z posiłkami ilościowego i rodzajowego wykazu przekazywanych posiłków (tzw. listu przewozowego) z podziałem na diety i oddziały,                                     z wykazaniem na liście przewozowym ilości porcji czy podzielności dla poszczególnych diet) potwierdzone każdorazowo imiennie przez osoby odbierające posiłki.

23. Wykonawca zobowiązany jest zabezpieczyć posiłki dla pacjentów przyjętych po godzinach zgłoszeń korekt - tzw. suchy prowiant w postaci pakowanych hermetycznie wędlin, serów itp. 

24. Pod pojęciem posiłku należy rozumieć zestaw potraw o określonej wielkości porcji, przygotowany zgodnie  z zasadami wskazanej diety i spełniający określone w zamówieniu szczegółowe wymagania Zamawiającego. 

25. Minimalna  wymagana gramatura potraw gotowanych, gotowych do spożycia:
-  zupy  350g,  

-  różne kasze, ryż, makarony 200g w formie ugotowanej(do II dania obiadowego)

-  ziemniaki - gotowane 250g,  

-  drób, mięsa b/kości   minimum 100g, I gatunek/produktu gotowego po ugotowaniu, kotlety                w panierce, klopsy, pulpety mają zawierać przynajmniej 100g samego mięsa

-  drób  z /kością  minimum  po  250g, 

-  sos w porcji obiadowej 80g,

-  gulasz 180ml w tym 100g mięsa po ugotowaniu/produktu gotowego,                                                                              

-  wędliny 60g, 

-  pasty 100g, 

-  jaja 60g,

-  sery twarogowe 80g,

-  sery podpuszczkowe 50g,

-  pieczywo – pszenne, żytnie, razowe  150g,

- masło  - minimum po 15g do posiłku, zamawiający dopuszcza do stosowania jedynie masło                             o zawartości tł. 82%,  

-   jogurty, kisiele galaretki , maślanka, kefiry 150-200ml,

-   dżemy, miody 25g,

-   sałatki  od 100 do150g,

-  surówki lub gotowane warzywa do II dania obiadowego 150g - mogą być 2 rodzaje po 75g każda, do ilości tych nie wlicza się warzyw znajdujących się sosie czy gulaszu,

-   warzywa do śniadania lub kolacji 50g,

-   ryby - gotowane, smażone od 100 do 120g( masa ryby bez np. panierki, 

-   pierogi, naleśniki, krokiety itp. 300g,

-   napoje (kawa, herbata, kakao) 250 ml.
26. Zawartość energii i składników odżywczych w dziennych racjach pokarmowych pacjentów na diecie podstawowej powinna wynosić: energia –  średnio 2000 kalorii, białko ogółem 75-80g,  tłuszcz 65g, węglowodany przyswajalne 275g, błonnik pokarmowy 30-40g. Białko ogółem 15,5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55% sumy  dobowego zapotrzebowania energetycznego. Zamawiający dopuszcza +-10% odchylenie od wyżej podanych wartości. Wartości kaloryczne oraz zapotrzebowanie na poszczególne składniki odżywcze, wszystkich  diet zamówionych przez zamawiającego, będą obowiązywać według norm i zasad prawidłowego żywienia chorych w szpitalach. 

27. W całodziennych jadłospisach  oprócz składników podstawowych muszą znajdować się warzywa, owoce bądź ich przetwory. Minimum 3 razy w każdym tygodniu Wykonawca zapewni  wysokogatunkowe chude wędliny wieprzowe lub wołowe także dla diet specjalistycznych. Kompot do obiadu  należy sporządzać wyłącznie ze świeżych lub mrożonych owoców. W całodziennych jadłospisach  oprócz składników podstawowych muszą znajdować się dodatkowo  warzywa, owoce bądź ich przetwory. Wszystkie jadłospisy muszą posiadać wyszczególnioną gramaturę mięs, sosów, surówek oraz owoców   i warzyw dołączonych do posiłków w formie dodatków. 
28. Wykonawca zapewni minimum raz w tygodniu  (od poniedziałku do piątku) jak również w weekendy zupę pomidorową, zupę serowo-porową, rosół, kotlet schabowy wieprzowy i drobiowy, udko z kurczaka oraz raz w tygodniu dania jarskie w postaci pierogów, placków, babki ziemniaczanej, kotlety ziemniaczane, naleśniki, pierogi leniwe 
29. Zamawiający nie wyraża zgody na stosowanie do zup obiadowych mącznej zacierki (można ją stosować w zupach mlecznych) oraz podawania na drugie danie obiadowe  ryżu z jabłkiem lub risotta.
30. Wykonawca zapewni dodatkowo pacjentom  Oddziału onkologii z pododdziałem chemioterapii nowotworów  w całodziennym jadłospisie warzywa i owoce poprawiające wygląd estetyczny posiłku (np. pacjent otrzyma sałatę zieloną, szczypior, koper, pomidory itp.). Oddział onkologii z pododdziałem chemioterapii nowotworów  posiada 25 miejsc.

31.    Informację o kaloryczności i wartości odżywczej posiłków, Wykonawca dostarczy na prośbę Zamawiającego w wybranym przez Zamawiającego dniu.

32. Ponadto Wykonawca zapewni suchy prowiant składający się z porcji 500g, hermetycznie pakowanej  żywności typu: dżem lub miód, który będzie wliczony w cenę usługi. Wyżej wymieniony prowiant będzie dostarczany 1 x w tygodniu (w każdy poniedziałek) do Oddziału onkologii z pododdziałem chemioterapii nowotworów i 1 x w miesiącu  (w pierwszy poniedziałek każdego miesiąca) do każdego z czterech pozostałych oddziałów. 

33. Do każdego posiłku Wykonawca zobowiązany jest do  zapewnienia płynów (herbata, kompot), w tym 3 razy w tygodniu kawa zbożowa na mleku do śniadania, a raz w tygodniu (niedziela) kakao.

34. Wykonawca zapewni w razie konieczności, możliwość dodatkowego zamówienia zup dla pacjentów nowo przyjętych.

35. Wykonawca zapewni jeden pełen  posiłek wzorcowy śniadania i obiadu oraz porcje wzorcowe posiłków niepodzielnych na każdy oddział, np. gdy posiłkiem będzie pasta, sałatka itp. Porcja ta będzie liczona jako porcja dla pacjenta.

36. Wykonawca w pełni odpowiada za zgodne z normami żywienie pacjentów,  przestrzeganie przepisów sanitarno – epidemiologicznych przy przygotowaniu i transporcie posiłków, a także ich jakość.

37. Temperatura posiłków podawanych na gorąco musi mieć co najmniej: zupa 75°C, II danie (mięso, sos, ziemniaki itp.) 65°C, kawa, herbata  75°C, dla dodatków węglowodanowych podawanych na ciepło 55°C.

38.    Temperatura dla posiłków schłodzonych ma wynosić  10°C. 

39. Wykonawca przed wydaniem posiłków do spożycia  pobiera próbki żywności  zgodnie                                      z rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku  w sprawie pobierania                                         i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. Nr 80, poz. 545). 

39.   Posiłki winny być rozdzielone w termoportach według oddziałów.

40.  Posiłki muszą być dostarczone (w razie potrzeby z użyciem windy posiłkowej) w pojemnikach typu  termoport z wkładami GN gwarantującymi utrzymanie właściwej temperatury posiłku do pomieszczeń:
a)  Oddziału rehabilitacji pulmonologicznej z Ośrodkiem Rehabilitacji Dziennej – pomieszczenie   dystrybucji posiłków,

b)  Oddziału alergologiczno-pulmonologicznego – pomieszczenie  dystrybucji posiłków,

c)  Kliniki Pulmonologii – pomieszczenie dystrybucji posiłków,

d)  Oddziału pulmonologicznego z pododdziałem gruźlicy  – pod drzwi kuchenki oddziałowej,

e)  Pododdziału gruźlicy – do śluzy pododdziału,

 f) Oddziału onkologii z pododdziałem chemioterapii nowotworów – pomieszczenie dystrybucji posiłków
41.  Posiłki w pojemnikach GN do oddziałów należy dostarczać windą posiłkową czystą, a brudne pojemniki GN transportować do zmywalni windą posiłkową brudną. Za dystrybucję posiłków w oddziałach odpowiada Zamawiający.

42.  Wykonawca zobowiązany jest do zabezpieczenia we własnym zakresie i na swój koszt, w miejscu wskazanym przez Zamawiającego, dwóch zamykanych pojemników o pojemności ok. 100 l każdy, niezbędnych do składowania odpadów pokonsumpcyjnych. Po każdym odbiorze pojemników                       z odpadami, Wykonawca winien pozostawiać, wymiennie czyste pojemniki.

43.  Wykonawca zobowiązany jest na własny koszt odbierać co najmniej jeden raz dziennie odpady pokonsumpcyjne  z wyznaczonego przez Zamawiającego miejsca i ponosi odpowiedzialność za właściwe z nimi postępowanie  oraz ich utylizację zgodnie z obowiązującymi przepisami.

44.   Odpady pokonsumpcyjne z Pododdziału gruźlicy są odbierane  przez specjalistyczną  firmę zajmującą się utylizacją tego typu odpadów, w związku z tym przedmiot zamówienia nie obejmuje swym zakresem odbioru pokonsumpcyjnych odpadów zakaźnych.

45.   Wykonawca zapewnia środek transportu i sprzęt do przewozu posiłków. Naczynia transportowe muszą być szczelnie zamykane, nieuszkodzone, zapewniające utrzymanie właściwej jakości i temperatury potraw oraz muszą mieć oznaczenie oddziału/kliniki.

46.   Środek transportu musi posiadać widocznie wyeksponowaną instrukcję oraz harmonogram, dotyczący mycia i dezynfekcji pojazdu. 

47.   Wykonawca udostępni na czas trwania umowy:

a)  trzy wózki bemarowe zamykane, ze stali nierdzewnej o pojemności 3xGN1/1 i głębokości komory    h=200 mm. Bemary powinny posiadać trzy niezależne zbiorniki z indywidualnym ogrzewaniem,  a elementy grzejne nie mogą być zanurzone w wodzie, lecz umieszczone pod zbiornikiem, przekazując ciepło w sposób pośredni. Bemary winny być wyposażone w rozsuwany blat ułatwiający wydawanie posiłków oraz w nieogrzewaną szafkę                                       z 3-skrzydłowymi drzwiczkami służącą do umieszczania w nich pojemników gastronomicznych. Bemary winny posiadać wymiary minimalne: szerokość: 1320 mm, głębokość: 690 mm, wysokość: 900 mm, moc znamionowa 2,1 kW. 

b)    pięć wózków bemarowych w tym 2 na elektryczną spiralę grzewczą bez nalewania wody,   zamykane,  ze stali nierdzewnej  o pojemności 2xGN1/1 i głębokości komory h=200 mm. Bemary powinny posiadać dwa niezależne zbiorniki z indywidualnym ogrzewaniem,                             a elementy grzejne nie mogą być zanurzone w  wodzie, lecz  umieszczone pod zbiornikiem, przekazując ciepło w sposób pośredni.  Bemary winny być wyposażone w rozsuwany blat ułatwiający wydawanie posiłków oraz w nieogrzewaną szafkę z 2-skrzydłowymi drzwiczkami służącą do umieszczania w nich pojemników gastronomicznych. Bemary winny posiadać wymiary minimalne: szerokość: 930 mm x głębokość: 690 mm x wysokość 900 mm, moc znamionowa: 1,4 kW.
c)    Wykonawca zapewni wózki do przewożenia termoportów w tym dwa duże i jeden mały,
d)    Wykonawca zapewni dwa wózki kelnerskie do wożenia brudnych naczyń. 

 48.  Wózki, o których mowa w pkt 47 lit. a) do d) winny być nowe lub używane, lecz nie starsze niż trzy lata, ponadto, wózki winny być wyposażone w koła jezdne nie rysujące podłogi i nie brudzące.  Koszty związane z naprawami, konserwacją oraz utrzymaniem w czystości w/w wózków bemarowych ponosi wykonawca
49.  Zamawiający przewiduje możliwość zwiększenia ilości wózków o 1 szt. w trakcie realizacji umowy. Wykonawcy z tego tytułu nie będzie przysługiwało zwiększenie wynagrodzenia.

50. Wykonawca wyposaży poszczególne miejsca dystrybucji posiłków w porcjonetki (łyżki wazowe – 360 ml, porcjonetka do ziemniaków, past twarogowych, dżemów), które pozwolą dokładnie odmierzyć wielkość porcji zgodnie z gramaturą.  Porcjonetki winny być z materiałów umożliwiających wyparzanie w 95ºC. Wykonawca winien podać pojemność zakupionych porcjonetek.

51.  Wykonawca w razie potrzeby, nie rzadziej niż raz na 6 miesięcy, będzie uzupełniać porcjonetki na oddziałach. Ponadto, Wykonawca zabezpieczy oddziały w sprawne termometry do pomiaru temperatury posiłków wraz  z pojemnikami do ich przechowywania.

52. Pojemniki GN i termoporty będą myte i dezynfekowane w pomieszczeniach dzierżawionych od  Zamawiającego zgodnie z technologią systemu GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) i GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna).  Wykonawca winien zaopatrzyć dzierżawione pomieszczenia w odpowiednią zmywarkę.

53. Sprzęt i środki  niezbędne do mycia i dezynfekcji termoportów, wkładów GN zapewnia Wykonawca usługi.

54.    Pomieszczenia kuchenne, w których Wykonawca będzie przygotowywał posiłki winny spełniać wymogi higieniczno-sanitarne konieczne do prowadzenia zbiorowego żywienia. Za stan sanitarno-higieniczny w/w pomieszczeń odpowiada Wykonawca (min. porządek, bieżące remonty, drobne naprawy).

55.   Zamawiający wyznaczy pracownika  do kontroli stanu sanitarno – higienicznego dzierżawionych przez Wykonawcę pomieszczeń.

56.   Zamawiający zastrzega sobie prawo do: 
        a)   kontroli procesu produkcji posiłków w siedzibie Wykonawcy przez wyznaczonego pracownika,

b)   wykonywania okresowych badań czystości mikrobiologicznej w siedzibie Wykonawcy z: powierzchni  kontaktujących się z żywnością, ze sprzętów, rąk personelu przygotowującego posiłki, odzieży ochronnej tego personelu, termoportów itp. na koszt Wykonawcy. W przypadku  wyników niekorzystnych, w ciągu 7 dni zostaną pobrane próby kontrolne.

c) audytu świadczonej usługi w siedzibie Zamawiającego, który dotyczyć będzie przygotowywania posiłków, jakości wytwarzanych posiłków, kontroli pod względem sanitarno-higienicznym, sanitarno-epidemiologicznym,

d) poinformowania Państwowej Inspekcji Sanitarnej o uchybieniach stwierdzonych podczas audytu, bądź niekorzystnych wynikach badań mikrobiologicznych.

e) wglądu do protokołów kontroli przeprowadzonych w siedzibie Wykonawcy przez nadzór sanitarno-epidemiologiczny, badań wody, badań czystości mikrobiologicznej powierzchni kontaktujących się z żywnością,

f)   kontroli czystości środka transportu.

57.  Wykonawca zobowiązany jest przestrzegać zaleceń organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Państwowej Inspekcji Pracy, służb ppoż., reguł HACCP, itp.

58. Pracownicy Wykonawcy realizujący zamówienie powinni je wykonywać w odpowiednim ubraniu roboczym zgodnie z przepisami BHP i obowiązującymi normami w tym zakresie.

59.   Wykonawca będzie przygotowywał i wydawał posiłki zachowując wymogi sanitarno – epidemiologiczne   w zakresie personelu i warunków produkcji oraz ponosi odpowiedzialność za ich przestrzeganie (zasady GHP, GMP, HACCP).

60.  Wykonawca powinien posiadać wymagane uprawnienia i pozwolenia na wykonywanie usługi wraz                       z decyzją  organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej (kuchnia, środki transportu).

61.   Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z zakupionych przez siebie produktów.

62.   W ciągu 3 dni od podpisania  umowy Zamawiający powoła Komisję, która będzie dokonywała  oceny jakości wykonywanej usługi, a także  kontroli wykonania postanowień  zawartej na skutek niniejszego postępowania umowy.

63.   Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych np. posiłek niezdatny do spożycia z powodu przeterminowanych produktów (pleśń, niewłaściwy kolor, zapach), niedogotowanych, zanieczyszczonych, zupy o niewłaściwej konsystencji, rozpadających się porcji mięsa, na podstawie PROTOKOŁU ZWROTU POSIŁKÓW/PROTOKOŁU NIEZGODNOŚCI (Załącznik Nr 2 do niniejszej umowy). W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być dostarczone właściwe  w trybie pilnym, maksymalnie do 60 minut od momentu zgłoszenia.

64.  Pracownicy transportu realizujący usługę, muszą posiadać odzież ochronną zapewniającą zachowanie  wymagań higieniczno-sanitarnych oraz identyfikatory imienne z nazwą Wykonawcy.

65. W związku z Wytycznymi Wojewody Warmińsko-Mazurskiego dotyczącymi zasad przygotowania służby zdrowia do działań w przypadku wystąpienia zdarzeń nadzwyczajnych, sytuacji kryzysowych, zagrożenia państwa i w czasie wojny Wykonawca zobowiązuje się do świadczenia usług żywieniowych, także w sytuacjach kryzysowych oraz w czasie zagrożenia bezpieczeństwa państwa i wojny.
66.  Usługi objęte przedmiotem zamówienia winny być wykonywane zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności:

a)
Rozporządzeniem (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku       ustanawiającym ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującym Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającym procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej L.31.1 ze zmianami), 

b)
Rozporządzeniem (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku  w sprawie higieny środków spożywczych (Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej L.139.1), 
c)
Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2020, poz. 2021),
d)
Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 roku w sprawie wzorów dokumentów dotyczących rejestracji i zatwierdzania zakładów produkujących lub wprowadzających do obrotu żywność podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz.U. z 2007 roku, Nr 106, poz. 730),

e)
Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego zamkniętego (Dz.U. z 2007 roku, Nr 80, poz. 545),

f)
aktualnymi wytycznymi Instytutu Żywności i Żywienia pn. „Zasady prawidłowego żywienia chorych  w szpitalach”.
§ 2. Najem pomieszczeń.
1.  Za wynajem pomieszczeń niezbędnych do prawidłowego wykonywania usługi, o łącznej powierzchni 39 m², Zamawiający będzie pobierał miesięczny czynsz w wysokości: 1729,00 zł brutto. Czynsz obejmuje zryczałtowaną opłatę za media (woda, energia elektryczna), z których będzie korzystał Wykonawca.
2.  Opłaty za najem pomieszczeń będą pobierane na podstawie faktury, wystawianej przez Zamawiającego    z dołu po zakończeniu każdego miesiąca.

3.    Zapłata faktury, o której mowa w ust. 2 będzie się odbywała przelewem, na rachunek bankowy Zamawiającego  wskazany w fakturze, w terminie 14 dni  od daty wystawienia faktury.
4.    Projekt technologiczny pomieszczeń przekazanych przez Zamawiającego do wynajęcia stanowi  Załącznik  Nr 1 do umowy.

§ 3. Wynagrodzenie.
1. Całkowita wartość zamówienia tj. całodzienna stawka (koszt) wyżywienia jednego pacjenta x ilość   posiłków - 202 205  - przez  okres 36 miesięcy, wynosi maksymalnie:
a) wartość netto: ………………….……. zł (słownie: …………………………….…….)

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

c) podatek VAT ……..,  t.j.: …………… zł

1.1  Cena całodziennego wyżywienia dla jednego pacjenta (cena uśredniona, dla każdego rodzaju diety, niezależnie od ilości posiłków w ciągu dnia, z założeniem że, diety podstawowe stanowią około 50 % ogólnej liczby posiłków, dieta lekkostrawna  około 30%, a diety specjalne około 20%) wynosi:
a)   wartość netto: …………….………… zł (słownie: ……………………….…………)

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

c)   podatek VAT ……… %, tj.: ….…..…. zł

w tym:

cena śniadania (nie więcej niż 30%):  netto: …….….….. zł, brutto: ……..……… zł 

cena obiadu     (nie więcej niż 50%):   netto: …….…..… zł, brutto: ……..…….… zł 

cena kolacji       (nie więcej niż 20%):  netto: ………..….. zł, brutto: …….….…… zł 
1.2  Wykonawca zapewni w razie konieczności, możliwość dodatkowego zaprowiantowania zup dla  pacjentów nowo przyjętych, w następującej cenie:

   a)   wartość netto1 zupy:  ……………..….. zł (słownie: ………………………………)

   b)   wartość brutto 1 zupy:  ……………….. zł (słownie: ………………………………)

   c)    podatek VAT …… %, tj.:  …………….. zł
2. Zamawiający zastrzega sobie realizowanie umowy do wysokości środków ujętych w planie finansowym na dany rok.

3.  Ceny określone w  ust. 1 będą stałe do 31.12.2022 roku.  Po upływie tego okresu  Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany cen, nie częściej niż raz na 12  miesięcy, o wskaźnik wzrostu cen towarów   i usług konsumpcyjnych  za rok poprzedni podany przez Prezesa GU, na zasadach określonych w ust. 15-17.

4. Strony zobowiązują się dokonać aneksem zmian wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy w przypadku wystąpienia którejkolwiek ze zmian przepisów wskazanych w art. 436 pkt. 4 lit. b) ustawy z dnia 11 września 2019 roku ( Dz. U. z 2021  roku, poz. 1129) Prawo zamówień publicznych, tj. zmiany:
1) stawki podatku od towarów i usług oraz podatku akcyzowego,
2) wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę albo wysokości minimalnej stawki godzinowej, ustalonych na podstawie przepisów ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę,
3)  zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne,
4)  zasad gromadzenia i wysokości wpłat do pracowniczych planów kapitałowych, o których mowa w ustawie z dnia 4 października 2018 r. o pracowniczych planach kapitałowych,
  - jeżeli zmiany te będą miały wpływ na koszty wykonania umowy przez wykonawcę.
5.    
Zmiana wysokości wynagrodzenia obowiązywać będzie od dnia wejścia w życie zmian, o których mowa  w ust. 4 zgodnie z załączoną uprzednio przez Wykonawcę kalkulacją kosztów oraz dokumentami wymienionymi w ust. 12.
6.   W wypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 1) wartość netto wynagrodzenia Wykonawcy nie zmieni się, a wartość brutto wynagrodzenia zostanie wyliczona na podstawie nowych przepisów.
7.  Zmiana wysokości wynagrodzenia w przypadku zaistnienia przesłanki, o której mowa w ust. 4 pkt 2), 3) lub 4), będzie obejmować wyłącznie część wynagrodzenia należnego Wykonawcy, w odniesieniu do której nastąpiła zmiana wysokości kosztów wykonania Umowy przez Wykonawcę w związku z wejściem w życie przepisów odpowiednio zmieniających wysokość minimalnego wynagrodzenia za pracę lub dokonujących zmian w zakresie zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub w zakresie wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne lub wpłat do pracowniczych planów kapitałowych.
8.  W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 2), wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą wzrostowi kosztów Wykonawcy, w związku ze zwiększeniem wysokości wynagrodzeń Pracowników świadczących Usługi do wysokości aktualnie obowiązującego minimalnego wynagrodzenia za pracę, z uwzględnieniem wszystkich obciążeń publicznoprawnych od kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia. Kwota odpowiadająca wzrostowi kosztu Wykonawcy będzie odnosić się wyłącznie do części wynagrodzenia Pracowników świadczących Usługi, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, odpowiadającej zakresowi, w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy.
9.  W przypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 3), wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą zmianie wysokości składki ponoszonej przez Wykonawcę w związku z wypłatą wynagrodzenia pracownikom świadczącym usługi. Kwota odpowiadająca zmianie kosztu Wykonawcy będzie odnosić się wyłącznie do części wynagrodzenia pracowników świadczących usługi, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, odpowiadającej zakresowi, w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy.
10. W przypadku zmiany o której mowa w ust. 4 pkt 4), wpłaty do pracowniczych planów kapitałowych wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą zmianie kosztu Wykonawcy ponoszonego w związku z wpłatą do pracowniczych planów kapitałowych Pracowników świadczącym usługi. Kwota odpowiadająca zmianie kosztu Wykonawcy będzie odnosić się wyłącznie do części wynagrodzenia Pracowników świadczących usługi, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, odpowiadające zakresowi, w jakim wykonują oni czynności bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy.
11. W celu zawarcia aneksu, o którym mowa w ust. 4, każda ze Stron może wystąpić do drugiej Strony z wnioskiem o dokonanie zmiany wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy, wraz z uzasadnieniem zawierającym w szczególności szczegółowe wyliczenie całkowitej kwoty, o jaką wynagrodzenie Wykonawcy powinno ulec zmianie, oraz wskazaniem daty, od której nastąpiła bądź nastąpi zmiana wysokości kosztów wykonania Umowy uzasadniająca zmianę wysokości wynagrodzenia należnego Wykonawcy.
12. W przypadku zmian, o których mowa w ust. 4 pkt 2), 3) lub pkt 4), jeżeli z wnioskiem występuje Wykonawca, jest on zobowiązany dołączyć do wniosku dokumenty, z których będzie wynikać, w jakim zakresie zmiany te mają wpływ na koszty wykonania Umowy, w szczególności:
1) pisemne zestawienie wynagrodzeń (zarówno przed jak i po zmianie) pracowników świadczących usługi, wraz z określeniem zakresu (części etatu), w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy oraz części wynagrodzenia odpowiadającej temu zakresowi – w przypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 2);
2) pisemne zestawienie wynagrodzeń (zarówno przed jak i po zmianie) pracowników świadczących usługi, wraz z kwotami składek uiszczanych do Zakładu Ubezpieczeń Społecznych/Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego w części finansowanej przez Wykonawcę, z określeniem zakresu (części etatu), w jakim wykonują oni prace bezpośrednio związane z realizacją przedmiotu Umowy oraz części wynagrodzenia odpowiadającej temu zakresowi – w przypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 3);
3) w przypadku zmiany, o której mowa w ust. 4 pkt 4), wpłaty do pracowniczych planów kapitałowych wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o kwotę odpowiadającą zmianie kosztu Wykonawcy ponoszonego w związku z wpłatą do pracowniczych planów pracowników świadczących usługi bezpośrednio związane  z realizacją Umowy.     
13. Przedłożenie dokumentów wskazanych w ust. 12 stanowi warunek rozpatrzenia wniosku Wykonawcy w przedmiocie zmiany umowy.
14. Zmiana umowy w zakresie wysokości wynagrodzenia nie zostanie dokonana w przypadku gdy z przedstawionej przez Wykonawcę dokumentacji jego uprawnienie w przedmiotowym zakresie (oraz jego zakres) nie zostanie przez Wykonawcę w sposób jednoznaczny wykazane.

15.  Strony ponadto dokonają w formie pisemnego aneksu zmiany wynagrodzenia zgodnie z art. 439 ust. 2 ustawy Prawo zamówień publicznych. Ustalone wynagrodzenie będzie waloryzowane raz w roku kalendarzowym o wartość wskaźnika wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych, publikowanego w Komunikacie Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego. 
        Zwaloryzowana stawka wynagrodzenia znajduje zastosowanie począwszy od kolejnego miesiąca kalendarzowego, następującego po miesiącu, w którym opublikowano stosowny Komunikat Prezesa Głównego Urzędu Statystycznego za rok 2022. 

16. Wykonawca nie będzie uprawniony do zmiany wynagrodzenia jeżeli wskaźnik wzrostu cen towarów   i usług, o którym mowa w ust. 15 powyżej nie przekroczy 3%.

17. Zamawiający wskazuje, że maksymalna wartość zmiany wynagrodzenia, jaką dopuszcza w efekcie zastosowania postanowień o zasadach wprowadzania zmian wysokości wynagrodzenia, o których mowa w ust. 15  to 5% wartości wynagrodzenia brutto, o której mowa w § 3 ust. 1 lit. b) Umowy.

18.   Wykonawca, którego wynagrodzenie zostało zmienione zgodnie z ust. 15 - 17 powyżej, zobowiązany jest do zmiany wynagrodzenia przysługującego podwykonawcy, z którym zawarł umowę, w zakresie odpowiadającym powyższym zmianom dotyczących zobowiązania podwykonawcy, jeżeli łącznie spełnione są następujące warunki:

  1) przedmiotem umowy są usługi;
  2) okres obowiązywania umowy przekracza 12 miesięcy
19. Zamawiający zobowiązuje się do zapłaty za rzeczywiste wykonanie usługi na podstawie faktur  wystawionych przez Wykonawcę w okresach miesięcznych. Podstawą wystawienia faktury jest sporządzone przez Wykonawcę i dołączone do faktury  zestawienie ilościowe i rodzajowe dostarczonych posiłków  w poszczególnych dniach, z podziałem na oddziały. 

20.   Wykonawcy nie będzie przysługiwać żadne roszczenie z tytułu zamówienia mniejszej ilości posiłków lub innej niż określona w załączniku Nr 4 diety, przy czym  Zamawiający  deklaruje zrealizowanie  zamówienia w wysokości co najmniej 70% wartości  przedmiotu  zamówienia.

21.   Faktura płatna będzie przelewem w terminie 30 dni od daty jej otrzymania przez Zamawiającego.

22.   Zapłata następuje w dniu obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

23.   W przypadku nieterminowej płatności za wykonaną usługę Zamawiający zapłaci Wykonawcy odsetki ustawowe za opóźnienie.

§ 4. Realizacja umowy.
1. Wykonawca zobowiązuje się do terminowego przystąpienia do realizacji umowy na warunkach wynikających z SWZ i oferty Wykonawcy oraz niniejszej umowy.

2. Wykonawca oświadcza, iż jest uprawniony do wykonywania usług, będących przedmiotem umowy oraz spełnia wszystkie wymagania zarówno kadrowe jak i sprzętowe wynikające z obowiązujących  w tym zakresie przepisów.

3. Wykonawca jest zobowiązany poddać pracowników zatrudnionych  i inne osoby wykonujące zamówienie, stałemu nadzorowi lekarza medycyny przemysłowej i systematyczne aktualizować książeczki zdrowia, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

4. W przypadku wystąpienia objawów chorobowych (biegunki, zmian skórnych rąk, nieżytu górnych dróg oddechowych i inne), Wykonawca odsunie pracownika (inną osobę) od pracy, do momentu wykonania badań kontrolnych i uzyskania orzeczenia lekarza medycyny przemysłowej, dopuszczającego w/w do pracy przy produkcji żywności.

5. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania wdrożonego systemu kontroli jakości HACCP oraz ISO.

6. Wykonawca zobowiązuje się wykonywać usługi zgodnie z umową oraz wymaganiami zawartymi w SWZ.

7. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania i transportu posiłków zgodnie z wymaganiami sanitarno- epidemiologicznymi.

8. Wykonawca odpowiada za  jakość i terminowość dostarczanych posiłków.

9. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia ciągłości dostaw bez względu na ewentualne awarie                     i wstrzymanie produkcji.
10. Zamawiający ma prawo, w sytuacjach zagrożenia prawidłowej realizacji umowy mogących odbić się negatywnie na zdrowiu pacjentów, w szczególności zagrożenia gwarancji trzech posiłków dziennie lub posiłku w określonej diecie, do wykonania zastępczego, tj. zamówienia posiłku w: …………………………………………………na koszt Wykonawcy. W przypadku zmiany miejsca wykonania zastępczego, Wykonawca winien w trybie pilnym poinformować o tym fakcie Zamawiającego w formie pisemnej.
11. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli, w tym m. in.: przed organem Państwowej Inspekcji Sanitarnej za nieprawidłową realizację usług będących przedmiotem zamówienia. Wykonawca odpowiada także, za szkody powstałe wskutek niewykonania lub nienależytego wykonania usługi, w tym w szczególności za uszczerbek na zdrowiu pacjenta spowodowany zakażeniem, zatruciem lub innymi komplikacjami pokarmowymi.

12. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za szkody wynikłe z niewykonania lub nienależytego wykonania zobowiązań podjętych na podstawie niniejszej umowy, chyba, że niewykonanie lub nienależyte wykonanie nastąpi z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego lub osób trzecich.

13. Wykonawca odpowiada za szkody materialne wyrządzone Zamawiającemu i innym osobom przy 
wykonywaniu umowy, które powstaną w trakcie realizacji usług na zasadach uregulowanych w Kodeksie Cywilnym.
14. Wykonawca oświadcza, że jest ubezpieczony z tytułu prowadzenia działalności stanowiącej przedmiot niniejszej umowy, na sumę gwarancyjną  1 000 000,00 zł, w tym na jedno zdarzenie 100 000,00 zł.
15. Wykonawca zobowiązany jest w okresie obowiązywania umowy do  utrzymywania ciągłości zawartej umowy ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej (w tym do zapłacenia wszystkich należnych składek). Na każde wezwanie prowadzącego umowę Wykonawca zobowiązany jest przedłożyć dowody dotrzymywania warunków umowy ubezpieczeniowej,  w tym również dowody opłacania składek. Brak ciągłości umowy ubezpieczenia (w tym brak zapłacenia należnych składek) stanowić może podstawę do odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.

16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzania min. jeden raz w miesiącu kontroli dystrybucji posiłków w swojej siedzibie zgodnie z wzorem protokołu stanowiącym załącznik nr 3 do umowy.

§ 5. Komisja.
1. Wszelkie uzgodnienia dotyczące realizacji przedmiotu umowy prowadzone będą przez osoby upoważnione:

a) ze  strony Zamawiającego: Pani Danuta Piasecka, Dietetyk, tel. 668 828 715, e-mail:   dpiasecka@pulmonologia.olsztyn.pl,

b) ze strony Wykonawcy: ………………………………………………………………………………
2. W ciągu 3 dni od podpisania niniejszej umowy Zamawiający powoła Komisję do oceny jakości wykonywanej usługi, a także do kontroli wykonania postanowień niniejszej umowy i zwoła pierwsze zebranie.

3. W skład powyższej Komisji będą wchodziły 2 osoby ze strony Zamawiającego – specjalista ds. epidemiologii, dietetyk oraz 1 osoba wskazana przez Wykonawcę – powinna to być osoba dostarczająca posiłki  do siedziby Zamawiającego.

4. Komisja na pierwszym zebraniu spotka się z Zastępcą Dyrektora ds. pielęgniarstwa i pielęgniarkami oddziałowymi, na którym przedstawiciel Wykonawcy omówi szczegółowe zasady wykonania umowy.

5. Komisja spotykać się będzie minimum jeden raz w kwartale w celu dokonania oceny jakości usług, kontroli środków stosowanych przez Wykonawcę, prawidłowości stosowanej technologii, utrzymania higieny oraz kontroli należytego wykonania postanowień niniejszej umowy. W przypadku zastrzeżeń do jakości wykonywanej usługi, Zamawiający ma prawo częstszego zwoływania zebrań komisji.
6. Uwagi związane z wykonywaniem usługi będą  wpisywane do Książki Kontroli Usług Żywieniowych.

 § 6.Kary umowne.
1. Wykonawca gwarantuje, że będzie świadczył usługi o najwyższej jakości. 
2. Usługi objęte umową podlegają rękojmi na zasadach określonych w Kodeksie Cywilnym. 
3. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków w przypadku stwierdzenia istotnych nieprawidłowości jakościowych tj. np.: posiłek niezdatny do spożycia z powodu przeterminowanych produktów (pleśń, niewłaściwy kolor), niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp.,  na podstawie PROTOKOŁU  ZWROTU  POSIŁKÓW/NIEZGODNOŚCI (Załącznik Nr 2 do niniejszej umowy). W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być dostarczone właściwe w trybie pilnym, nie dłuższym niż
4. PROTOKÓŁ ZWROTU POSIŁKÓW/NIEZGODNOŚCI będzie sporządzany przez  jednego z członków Komisji,  o której mowa w § 5  ust. 2 w obecności pracownika Wykonawcy dostarczającego posiłki do siedziby Zamawiającego, którego Wykonawca upoważni do podpisania protokołu.
5. Wadliwą dostawę Wykonawca zobowiązuje się odebrać własnym transportem i na  własny koszt. 
6. W przypadku, gdy na podstawie PROTOKOŁU ZWROTU POSIŁKÓW/NIEZGODNOŚCI w ciągu tego samego miesiąca posiłek zostanie zwrócony jeden raz, Zamawiający naliczy karę umowną                                    w wysokości 1 % wartości brutto faktury wystawionej za miesiąc, w którym nastąpił zwrot posiłków.

7. Za każdy kolejny zwrot posiłku, począwszy od drugiego, w ciągu tego samego miesiąca, Zamawiający naliczy karę umowną w wysokości 2 % wartości brutto faktury wystawionej za miesiąc, w którym nastąpił zwrot posiłków, na podstawie PROTOKOŁU ZWROTU POSIŁKÓW/NIEZGODNOŚCI.
8. Zamawiający obciąży Wykonawcę karą umowną, w wysokości  1% wartości miesięcznego wynagrodzenia brutto Wykonawcy, naliczonego za miesiąc, w którym doszło do uchybienia, za każde rażące uchybienie sanitarno-higieniczne w wykonaniu umowy (dotyczy to również higieny produkcji, pomieszczeń produkcyjnych, urządzeń, higieny pracowników, czystości środków transportu, zakwestionowanych prób czystościowych itp.).
9.  W przypadku braku naprawy uszkodzonych (wyłamanych) zamków w sprzętach określonych w § 1 ust. 39 (w termoportach) w terminie max. 14 dni od stwierdzenia uszkodzenia, Zmawiający naliczy karę w wysokości 50 zł, za każdy rozpoczęty dzień zwłoki w naprawie.

10. W przypadku nienależytego wykonania zobowiązań wynikających z tytułu niniejszej umowy np.: nieodpowiedniej temperatury posiłku, niezgodności posiłku z zamówioną dietą, nieodpowiedniej gramatury, dostarczenia posiłków niepełnowartościowych pod względem odżywczym, zbyt rozwodnionych, zbyt zagęszczonych, nie spełniających wytycznych Instytutu Żywienia i Żywności, nie uwzględniających diet stosowanych przez Zamawiającego bądź posiłków w ilości mniejszej niż zamówiona, niezgodnych z przedłożonym  10-dniowym jadłospisem, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 500,00 zł, za każde uchybienie.  Pomiar temperatury  w przypadku kontroli będzie się odbywał w pomieszczeniu dystrybucji posiłków bezpośrednio po ich przywiezieniu, w obecności pracownika Wykonawcy.

11.   Podstawą naliczenia kary, o której mowa w ust. 10  będzie notatka służbowa jednego z członków Komisji sporządzona na podstawie badania posiłku (ważenie, mierzenie temperatury) w obecności pracownika Wykonawcy.

12.  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne w wysokości 10 % wartości zamówienia brutto za dany dzień, w przypadku niezgodności terminów dostarczonych posiłków,  określonych w § 1 ust. 7, jeśli będą one większe niż 20 minut od pory ustalonej w umowie.

13.  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 200,00 zł, za nie odebranie odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z umową 1 x dziennie lub za brak czystych i pozostawianie brudnych pojemników na odpady pokonsumpcyjne.

14. W przypadku odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, zapłaci on Zamawiającemu karę umowną w wysokości  10 %  wartości brutto niezrealizowanej części umowy. 

16.   W przypadku zakwestionowania przez zewnętrzne służby sanitarne jakości dostarczanych posiłków   oraz nałożenia na Zamawiającego z tego tytułu kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona  z kwoty wynagrodzenia należnego Wykonawcy. Ponadto Wykonawca jest  zobowiązany do natychmiastowego usunięcia uchybień stanowiących podstawę nałożenia kary.

17.  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną za więcej niż jedno wykonanie zastępcze w roku kalendarzowym, w wysokości 1000 zł za każde wykonanie zastępcze, począwszy od drugiego, w danym roku kalendarzowym.

18.  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w przypadku nie zatrudnienia   kucharza na podstawie umowy o pracę - w wysokości 50 zł za każdy rozpoczęty dzień pozostawania kucharza bez umowy o pracę.

19.  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną za brak polisy ubezpieczeniowej, w wysokości 50 zł za każdy dzień stwierdzonego przez Zamawiającego braku polisy (nie przedstawienie polisy przez Wykonawcę na żądanie Zamawiającego, zgodnie z § 4 ust. 15).

20. Wykonawca zapłaci karę umowną z tytułu braku zapłaty lub nieterminowej zapłaty wynagrodzenia należnego podwykonawcom z tytułu zmiany wysokości wynagrodzenia, o której mowa w § 3 ust. 18,  w wysokości 50 zł,  za każdy rozpoczęty dzień zwłoki w zapałacie wynagrodzenia podwykonawcy.
21.  Kary umowne określone w niniejszym paragrafie zostaną naliczone w terminie 7 dni od otrzymania przez Zamawiającego faktury VAT za dany miesiąc.
22.   Łączna wartość kar umownych nie może przekroczyć 20% wartości umowy brutto.
23. Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia na zasadach ogólnych odszkodowania przewyższającego kary umowne.
24.    Zamawiającemu przysługuje prawo potrącania naliczonych kar umownych z należnościami  wynikającymi z faktur wystawionych przez Wykonawcę.  

25. W przypadku odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego, zapłaci on Wykonawcy karę umowną w wysokości  10 %  wartości brutto niezrealizowanej części umowy.
§ 7. Cesja.
Wierzytelności Wykonawcy wynikające z niniejszej umowy,  mogą być przeniesione na osobę trzecią jedynie w trybie przewidzianym w art. 54 ust. 5 ustawy z dnia 15  kwietnia 2011 roku o działalności leczniczej (Dz.U. z 2021 roku, poz. 711 t.j.).

§ 8. Zmiana umowy.
1. Wszelkie zmiany i uzupełnienia umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.

2. Na  podstawie art. 455 Ustawy Pzp, Zamawiający przewiduje możliwość dokonania zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty na podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy.
3. 
Poza zmianami umowy dopuszczonymi w art. 455 ustawy z dnia 11 września 2019 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2021 roku, poz. 1129 t.j.). dopuszcza się możliwość zmian  postanowień zawartej umowy, w następujących przypadkach:
3.1.  w zakresie wynagrodzenia Wykonawcy – jeśli na podstawie odrębnych przepisów nastąpią zmiany stawek podatku: w takiej sytuacji stosuje się stawkę podatku VAT aktualną na dzień wystawienia faktury VAT;

3.2.  gdy konieczność zmiany spowodowana jest okolicznościami poza kontrolą stron, których działając                    z należytą starannością strony nie mogły przewidzieć w chwili zawarcia umowy. Dotyczy to                              w szczególności takich okoliczności jak zagrożenie epidemiologiczne, zamieszki, akty terroru, zamknięcie granic, rządowe ograniczenia międzynarodowego transportu, utrudnienia na lotniskach i granicach, tj. okoliczności o charakterze tzw. Siły wyższej. Wykonawca dołoży wszelkich starań, aby pomimo istnienia siły wyższej zapewnić terminową  dostawę przedmiotu umowy oraz zobowiązuje się informować Zamawiającego niezwłocznie i na bieżąco o wszelkich trudnościach związanych  z dostarczeniem zamówionych  posiłków.

3.3.   zmiana osób odpowiedzialnych za kontakty i nadzór nad realizacją przedmiotu umowy;

3.4.   wystąpienie oczywistych omyłek pisarskich i rachunkowych w treści umowy.

4.
W przypadku zaistnienia okoliczności wymienionych w ust. 3 pkt. 3.2., strony mogą zmienić termin lub sposób realizacji. 
§ 9. Odstąpienie od umowy.
1. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili jej zawarcia, Zamawiający może   odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach.

2.    W przypadku określonym w ust. 1 Wykonawca może żądać wyłącznie wynagrodzenia należnego                       z tytułu wykonania części umowy. 
3.   Niezależnie od przypadku wskazanego w ust. 1 Zamawiający może odstąpić od umowy w przypadkach określonych w przepisach powszechnie obowiązującego prawa, w tym w szczególności w przypadkach wskazanych w ustawie z dnia 23 kwietnia 1964 roku Kodeks cywilny. W sprawach odstąpienia umowy Zamawiający może skorzystać w terminie 14 dni roboczych od powzięcia informacji mogących stanowić podstawę odstąpienia. Postanowienia ust. 2 stosuje się odpowiednio.
§ 10. Postanowienia końcowe.
1.  W sprawach nie uregulowanych w niniejszej umowie będą miały zastosowanie przepisy ustawy  z dnia                  11 września 2019 roku  Prawo zamówień publicznych  i Kodeksu cywilnego oraz w sprawach procesowych Kodeksu postępowania cywilnego.

2. W przypadku zaistnienia ewentualnych sporów na tle wykonywania niniejszej umowy, strony będą je rozwiązywały w trybie negocjacji, a po wyczerpaniu tego trybu, strony ustalają wyłączną właściwość miejscową sądu wg siedziby Zamawiającego.

Załączniki do umowy:
1. Projekt technologiczny pomieszczeń przekazanych przez Zamawiającego do wynajęcia 

2. Protokół zwrotu posiłków/niezgodności

3. Protokół kontroli dystrybucji posiłków

4. Wykaz diet stosowanych w W-MCChP  w Olsztynie
ZAMAWIAJĄCY
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