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zwanym w dalszej tresci umowy Zamawiajacym
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zwanym w dalszej tresci umowy Wykonawca.

W EEYDIE oo zawarto umowe nastepujacej tresci:
§1.

1. Zamawiajgcy zleca, a Wykonawca zobowigzuje si¢ $wiadczy¢ ushugi cateringowe
Wittt e w terminie: od 5 wrzesnia 2023r. do 22 grudnia 2023r.

w dni nauki szkolnej, z uwzglednieniem dni ustawowo wolnych od pracy przewidzianych

w harmonogramie pracy szkoty.

2. W zakres przedmiotu zamowienia, dotyczacego ustugi cateringu wchodzi¢ bedzie

przygotowanie i dostarczenie positkow dla ok. 40 uczniow.

3. Liczba positkow moze ulec zmianie (zwigkszeniu lub zmniejszeniu). ZAMAWIAJACY

zastrzega, iz liczba uczniow korzystajagcych z positkéw moze by¢ w kazdym miesigcu inna,

w zaleznosci od liczby zgloszen.

4, ZAMAWIAJACY zastrzega, iz liczba dzieci na dany miesigc moze ulec zmianie

w sytuacjach, w ktorych ZAMAWIAJACY nie mogt przewidzie¢ np. z powodu choroby

dziecka lub wprowadzenia zaje¢ nauki zdalnej z powodu wystepujacego stanu epidemii lub

zagrozenia epidemiologicznego.

5. Gorace positki obiadowe (drugie danie) wraz z napojem beda dostarczone do szkoty do

godz. ... . Wykonawca zapewnia jednorazowe naczynia i sztué¢ce w iloSci

odpowiadajacej ilosci wydawanych positkow. Zuzyte naczynia jednorazowe, odpadki, resztki

wykonawca zabiera z terenu szkoly i utylizuje we wlasnym zakresie 1 na wlasny koszt.

6. Wykonawca bezposrednio od rodzicéw lub opiekundéw prawnych bedzie pobieral oplaty za

positki tzw. wsad do kotta. Informacja o ilosci positkéw w danym dniu bedzie przekazywana

Zamawiajacemu W formie papierowej przez Wykonawce, w dniu realizacji zamoéwienia.

7. Jadlospis uktadany bedzie przez Wykonawce, przy udziale dietetyka, na okres 10 dni

(jadtospis dekadowy) i dostarczany Zamawiajacemu do wczesniejszego zatwierdzenia

najpdzniej na 5 dni roboczych przed rozpoczgciem kazdej kolejnej dekady. Wartos¢

kaloryczna kazdego positku musi by¢ zgodna aktualnymi normami zywienia dla populacji

polskiej. Wszelkie zmiany w jadlospisie sugerowane przez Zamawiajacego beda wiazace dla

Wykonawcy.

8. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) Przygotowywania positkow zgodnie z procedurami niezbednymi do zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci 1 zywienia z uwzglednieniem zapisOw okreslonych w ustawie



z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 2020
r., poz. 2021 ze zm.),

2) Stosowania tylko takich srodkow spozywczych, ktore spelniaja wymagania, ustalone
w przepisach, wydanych w drodze rozporzadzenia przez wilasciwego ministra zdrowia,
w szczegolnosci przez rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie
grup $rodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i1 milodziezy
w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spelnia¢ $rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U.
z 2016 r., poz. 1154).

3) Dostarczania positkow transportem, speliajgcym warunki sanitarne Panstwowej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej, zgodnie z normami HACCP: s$rodkiem transportu
dopuszczonym decyzja wlasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkow dla
potrzeb zbiorowego zywienia dzieci, W specjalistycznych termosach, gwarantujacych
utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci przywozonych potraw.

4) Przestrzegania podczas przygotowywania positkow ogdlnych zalecen i zasad racjonalnego
zywienia dzieci wynikajacych z aktualnych norm zywienia dla populacji polskiej,
zar6wno, co do wartosci odzywczej, gramatury jak i estetyki.

5) Podawania tylko takich srodkoéw spozywczych, ktore spetniaja wymagania, ustalone
w przepisach, wydanych w drodze rozporzadzenia przez wlasciwego ministra zdrowia.

6) Przygotowywania positkow urozmaiconych, z wykluczeniem polproduktéw, na bazie
produktow najwyzszej jakosci oraz z uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych.

7) Zachowania diet pokarmowych w zaleznosci od indywidualnych, wskazanych przez
Zamawiajgcego potrzeb dzieci.

8) Przechowywania probki positkow do celow sanitarno — epidemiologicznych zgodnie
Z obowigzujacymi przepisami.

§2.

Osobg upowazniong ze strony Wykonawcy do Kontaktow =z Zamawiajacym jest
v Do telefonu. ..o ,

adres e-maili.......cccoooiienininnn,

§ 3.

1. Ushigi cateringowe beda $wiadczone przez Wykonawce po cenach okreslonych
w formularzu cenowym stanowigcym zatacznik do niniejszej umowy.

2. Ceny okreslone formularzu cenowym nie moga ulec zmianie przez caly okres trwania
uUmowy.

3. Na ceng za jeden goracy positek obiadowy (drugie danie) wraz z napojem sklada si¢ :

1) koszt produktow spozywczych potrzebnych do przygotowania positku (,,wsad do kotta”) -

W KWOCIE ..o Zbbrutto, t. ....oeii zt netto
2) inne koszty ( w tym m.in. przygotowanie, dostarczenie) - W KWOCIE ..........ccceevvreiieciinennnnne
ZEbrutto , 4. .oovviiii zt netto.

4. Szacunkowe wynagrodzenie Wykonawcy z tytulu realizacji  niniejszej] umowy
tj. przygotowanie i dowozenie positkow dla dzieci do szkoty w dni nauki szkolnej, o ktorym



mowa ust. 3 pkt 2 na dzien podpisania umowy wnosi ................. zt lacznie z podatkiem
VAT. Wynagrodzenie netto Wynosi ....................... zh.

5. Na dzien podpisania umowy stawka podatku VAT wynosi ............... %

6. Zamawiajacy dokonywac bedzie zaptaty wynagrodzenia za przygotowanie i dostarczenie
positku Wykonawcy na podstawie poprawnie wystawionej faktury VAT wraz zalgczonymi
wykazami dzieci przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy w terminie 14 dni od daty
otrzymania faktury, z tym, Koszt produktow spozywczych potrzebnych do przygotowania
positku bedzie ponosit rodzic lub opiekun prawny.

8. Faktura za miesigc grudzien ma by¢ dostarczona Zamawiajagcemu najpdzniej do 24 grudnia
2023r. z terminem ptatnosci do 31 grudnia 2023r.

9. Za dzien zaptaty uznaje si¢ dzien wydania dyspozycji przez Zamawiajacego do obcigzenia
jego rachunku na rzecz rachunku Wykonawcy. Zamawiajacy bedzie rozliczat si¢ za ilo$¢
faktycznie wydanych positkow w danym miesiagcu.

10. Faktura bedzie wystawiana zbiorczo, raz na koniec kazdego miesigca kalendarzowego.

11. Do faktury dofaczony bedzie szczegdlowy wykaz dzieci korzystajacych z positkow.

12. Za zwloke w zaplacie wynagrodzenia, Wykonawcy przystuguja odsetki w wysokosci
ustawowej, za kazdy rozpoczety dzien zwloki.

§ 4.

1. W przypadku nie wykonania lub nienalezytego wykonania przez Wykonawce niniejszej

umowy zapfaci on Zamawiajagcemu kary umowne w nast¢pujacych przypadkach

1 wysokosciach:

e za niewykonanie przedmiotu umowy — w wysokosci 10% wartosci wynagrodzenia
umownego brutto,

e za odstgpienie od umowy z przyczyn zaleznych od Ustugobiorcy — w wysokosci 5%
wynagrodzenia umownego brutto.

2. Zamawiajacy placi Wykonawcy kary umowne za odstapienie od umowy z przyczyn

zaleznych od Zamawiajacego w wysokosci 5 % wynagrodzenia umownego brutto.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo potracenia kar umownych z wynagrodzenia naleznego

Wykonawcy.

4. Stronom przyshuguje prawo dochodzenia odszkodowania uzupehniajacego na zasadach

og6lnych, jezeli poniesiona szkoda przekroczy wartos¢ zastrzezonych kar umownych.

§ 5.

Wykonawca o$§wiadcza, iz posiada umowe ubezpieczenia z tytutu prowadzonej dziatalnosci i
posiadanego mienia na sum¢ gwarancyjng nie nizsza niz 200.000,00 zi
z rozszerzeniem o OC za produkt (zywienie) - z uwzglednieniem szkdéd wyrzadzonych
w zwigzku z prowadzeniem stolowek (zbiorowe zywienie) w tym szkody polegajace na
zarazeniu salmonella, czerwonkg lub inng chorobg przenoszong droga pokarmowa.

§ 6.
1. Kazda ze stron moze wypowiedzie¢ niniejsza umowe z zachowaniem miesi¢cznego okresu
wypowiedzenia.



2. Zamawiajacemu przystuguje prawo rozwigzania umowy bez zachowania okresu
wypowiedzenia i bez odszkodowania w przypadku naruszenia przez Wykonawce jej
postanowien.

3. Niezaleznie od uprawnienia wynikajacego z ust. 2 Zamawiajacemu przyshuguje prawo do
0 rozwigzania umowy bez zachowania okresu wypowiedzenia i bez odszkodowania,
w przypadku okreslonym w art. 52¢ ust. 5 ustawy o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia.

§ 7.
Zmiana postanowien zawarte] umowy moze by¢ dokonana za zgoda obu stron wyrazong na
piSmie, w formie aneksu do umowy, pod rygorem niewaznosci takiej zmiany.

§ 8.

1. Ewentualnie spory, wynikle w zwigzku z realizacja przedmiotu umowy, strony
zobowiazuja si¢ rozwigzywa¢ w drodze wspolnych negocjacji, a w przypadku niemoznosci
ustalenia kompromisu bedg rozstrzygane przez Sad powszechny, wilasciwy dla siedziby
Zamawiajacego.

2. W sprawach, ktorych nie reguluje niniejsza umowa, beda miaty zastosowanie odpowiednie
przepisy Kodeksu cywilnego, ustawy o zamowieniach publicznych, ustawy o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia wraz z aktami  wykonawczymi do tych  ustaw.

§ 9.

Integralng czeg$cig umowy jest oferta wykonawcy oraz szczegdélowy opis zamoOwienia
stanowigcy zalacznik nr 1 do umowy.
§ 10.

Umowe sporzadzono w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazdej ze
stron.

Zamawiajacy Wykonawca



Zatacznik nr 1 do umowy
Szczegdlowy opis zamoéwienia

Ushuga obejmuje przygotowanie i dostawe w dni nauki szkolnej goracych positkow obiadowych
jednodaniowych (drugie danie) wraz z napojem. Dla potrzeb niniejszego postgpowania jako napéj rozumie si¢
nastepujace produkty: herbata, sok, kompot, woda.

Pod pojeciem positek jednodaniowy Zamawiajacy rozumie positek o wartosci odzywczej i kalorycznej zgodnie
zZ wymogami obowigzujacymi w zywieniu mtodziezy: min. 800 kcal (preferowany podziat w celu zapewnienia
zbilansowanej diety: biatko 10-15%, ttuszcz ponizej 30%, weglowodany 50-65%). Zamawiajagcy rozumie
positek jednodaniowy sktadajacy si¢ z dania obiadowego drugiego, surowki/satatki/warzyw z wody itp. oraz
,,hapoju”.

W przypadku wydawania takich dan jak: risotta, potrawki, gulasze, sosy miesno-jarzynowe, lecza, bigosy, dania
z produktow stragczkowych, makarony z migsem i jarzynami itp., ktére zawieraja juz warzywa dodatkowej
,,surowki” nie wydaje sie. Nalezy jednak w jadtospisie poza ziemniakami uwzgledni¢ min. 150 g warzyw (lub/ i
owocoéw) na tzw. talerz — czyli iloSci po obrdbkach, ktora finalnie trafia na talerz. W przypadku potraw
(szczegoblnie tych wydawanych na stodko — pierogi z serem lub owocami, nalesniki z twarogiem itp.), do ktérych
»hie pasuje surowka” zapewni¢ nalezy owoc (np. jabtko, banan) takze w minimalnej ilosci — 150g. Wykonawca
W menu moze zaproponowac raz w tygodniu danie smazone i raz w tygodniu musi by¢ danie rybne.

W planowaniu jadtospisu nalezy uwzgledni¢ nastepujace gramatury dan gotowych do wydania :

sos do porcji obiadowych —50-100g
gulasz migsny — 200-250g
kasza, ryz, makaron, ziemniaki, puree do drugiego dania — 250-3509
dania z warzyw (dodatki do drugich dan, tzw. ,,suréwki) — 150-250g
kompot, herbata lub sok — 200-250 ml
bigos, dania z produktoéw straczkowych — 350-450g
gulasz migsno-jarzynowy, potrawka z kurczaka, leczo — 250-350g
makarony z migsem i jarzynami, risotto — 350-450g

10. pulpety, kotlety, zrazy, pieczenie itp. — min. 100g
Podczas tworzenia jadtospisow korzystac nalezy z Tabel skladu i wartosci odzywczej zywnosc1 Instytutu
Zywnosci i Zywienia. Sporzadzone menu powinno byc dostosowane do zapotrzebowania dzieci i mlodziezy
oraz uwzglednia¢ preferencje smakowe dzieci ( nie wskazane jest przygotowanie positkow typu zotadki,
watrobka, itp.) oraz spetnia¢ wymogi obowiazujacych przepisow prawa w tym zakresie w tym obowigzujace
rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i
miodziezy w jednostkach systemu oswiaty, oraz wymagan, jakie muszq spetniacé srodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach a w przypadku jego zmiany wykonawca
dostosuje menu do nowo brzmigcych przepisow.
Naliczajac produkty (szczegdlnie warzywa, owoce, migsa, ryby itp.) w jadtospisie uwzglednié¢ nalezy ubytki
wynikajace z obrobki warzyw owocow, wynikajace z procesu technologicznego.

PN WD E

Planujac menu nalezy kierowaé si¢ sezonowoscig warzyw i owocOw oraz doborem, produktow po wzgledem
kolorystycznym, tak by unika¢ wydawania dan o podobnej kolorystyce (np. zraz wotowy + sos pomidorowy +
buraczki). Menu powinno by¢ urozmaicone (wydawanie danej potrawy nie moze odbywac sie czeSciej, niz
co 21 dni). Miejsce gdzie przygotowywane bedg obiady, przyjmowanie produktow (surowcéw) do magazynu,
obrobka wstepna, przygotowywanie, porcjowanie, obrobka termiczna, wszelkie procesy technologiczne oraz
warunki techniczne i sanitarne pomieszczen kuchni oraz magazynéw musza by¢ zgodne z zasadami systemu
HACCEP (przede wszystkim wydanie positkéw w ciggu czterech godzin od finalnego przygotowania - dotyczy to
szczego6lnie ryb). Temperatura Il dania, w momencie wydawania positku dzieciom i mlodziezy w stotowkach
szkolnych powinna wynosié¢ ok. 65°C.

Kazda osoba wykonujaca prace w procesie produkcji lub w obrocie zywnos$cia, przy czynnosciach
wymagajacych bezposredniego stykania si¢ z zywnoscia, musi posiada¢ odpowiedni stan zdrowia potwierdzony
orzeczeniem lekarskim wydanym na podstawie przepiséw ustawy o chorobach zakaznych i zakazeniach.

Potrawy powinny by¢ sporzadzone przy zachowaniu zasady odpowiedniego doboru barw smakéw, zapachow i
konsystencji (nieprawidlowe jest podawanie w jednym positku dwoch potraw stodkich, kwasnych lub ostrych
lub o podobnej barwie itp.); uwzgledniajace sezonowos$¢ produktéw (warzywa i owoce); uwzgledniajace pory



roku, temperatur¢ otoczenia. Wykonawca przy przyrzadzaniu positkow winien stosowaé rozng technike
sporzadzania potraw, uwzgledniajac produkty z kazdej grupy.

W menu (w cyklu dwutygodniowym) nie moga si¢ powtarza¢ potrawy, by jak najbardziej urozmaicac
produktami z ré6znych grup w tym czasie oraz pod roznymi formami.

Przy ustalaniu MENU nalezy kierowac si¢ zasadami:

a) sezonowoscig produktow dostepnych na rynku,

b) uwzglednié, ze warto$¢ odzywcza potrawy bedzie mniejsza od wartosci odzywczej surowcow uzytych
do jej przygotowania,

€) urozmaica¢ dania i potrawy poprzez uzywanie produktéw z roznych grup

d) zadba¢ o optymalng warto$¢ odzywczg i energetyczng dan

€) zestawiaé potrawy w dania w taki sposob, by zarowno pod wzgledem kolorystyki jak i walorow
smakowych, pasowaty do siebie

f)  uwzglednié preferencje smakowe dzieci

g) stosowac produkty o wysokiej warto$ci odzywczej, bogatych w witaminy i mineraty a tym samym
unika¢ tzw. pustych kalorii

h)  nie powtarzaé tych samych dan w dwutygodniowym menu

i) wymogami Zamawiajgcego

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Do przygotowania positkow
nalezy uzywa¢ produktow wysokiej jakosci i zawsze $wiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci,
nabytych w zrodtach dziatajacych zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Nalezy
zminimalizowa¢ uzywania produktow zawierajgcych glutaminian sodu oraz nastgpujacych produktow:
konserw, paréwek oraz wedlin z dodatkiem produktéow biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. W
przypadku podawania dzieciom owocoéw musza byé w catosci nie dopuszcza si¢ dzielenie jednego owocu
pomiedzy kilkoro dzieci ( np. pot jabtka, pot banana itp.).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan sprawdzajacych jako$¢ przygotowanych positkow
pod wzglgdem kaloryczno$ci, gramatury, temperatury oraz do sprawdzenia produktéow z jakich zostaly
przygotowane pod wzgledem ich pochodzenia, sktadu, terminu waznosci.

Transport obiadow musi odbywac si¢ w atestowanych termosach. Przygotowane positki zapakowane w
termosach nie moga by¢ przechowywane dtuzej niz godzing (czas liczony od momentu zapakowania positkow i
zamknigcia termosu do momentu dostarczenia termoséw do palcowki).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo okresowych niezapowiedzianych kontroli dotyczacych jakosci positkow
(estetyka, temperatura, walory smakowe), sposobu organizacji procesu wydawania positkow. W imieniu
Zamawiajacego kontroli dokona powotany zespot.

Zamawiajacy dopuszcza jednorazowe zmiany w menu w sytuacjach zwigzanych z tradycja, wyznaniem np.
thusty czwartek, Popielec, $ledzik itp. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ publikacji menu wykonawcy,
ktorego oferta zostanie wybrana poprzez publikowanie na stronie internetowej szkoty.

Wykonawca przygotowuje positki w dniu ich wydania. Wykonawca winien tak zorganizowaé proces
przygotowania positkow aby positki byly §wiezo przygotowane, niecodgrzewane itp. Nie wskazane jest
przygotowanie positkow kilka godzin wczesniej a nastepnie ich dlugotrwale podgrzewanie lub odgrzewanie
(podawanie ponownej obrobce) i zapakowanie do termosow. Proces przygotowania positkow powinien by¢
sprawny, przeprowadzony w taki sposob aby zapewni¢ jak najmniejsza strat¢ wartosci odzywczych, witamin,
mineratow, zmian¢ konsystencji, wygladu itp. Zamawiajgcemu zalezy na jak najkrotszym okresie
przetrzymywania gotowych positkbw w termosach lub innych urzadzeniach zapewniajacych utrzymanie
wysokiej temperatury positku. W momencie wydawania positkéw  posilek musi by¢ $wiezy, estetycznie
podany, goracy o odpowiedniej konsystencji.



