Załącznik nr  9
 Projektowane postanowienia umowy
Zawarta w dniu ……………….r. w Szlichtyngowej pomiędzy: 
Specjalnym Ośrodkiem Szkolno-Wychowawczym we Wschowie z siedzibą przy ul. T. Kościuszki 25, 67-400 Wschowa
NIP 6971624887, REGON 000661026, 
reprezentowanym przez 
Lucynę Kowalczykowską – Dyrektora Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego we Wschowie
przy kontrasygnacie; 
Anety Bieleckiej– Głównego Księgowego
zwanym w dalszej części umowy Zamawiającym 
a …………………………………………….. zwaną w dalszej części umowy Wykonawcą.
Niniejsza umowa zawarta w rezultacie dokonania przez Zamawiającego wyboru oferty Wykonawcy w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego nr. ….na podstawie ustawy z dnia 11 września 2019 r. – Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2025 r., poz. 620 ze zm.) zwanej dalej „ustawą Pzp”, została zawarta umowa o następującej treści:
Postanowienia ogólne
§ 1
1. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do świadczenia usługi polegającej przygotowywaniu posiłków, w formie cateringu, dla przedszkolaków, uczniów i wychowanków SOSW we Wschowie, świadczona w następującym zakresie: 
1) Zadanie A – „Posiłki dla wychowanków internatu”: przygotowywanie I śniadań, II śniadań, dwudaniowych obiadów, podwieczorków i kolacji dla wychowanków internatu w SOSW we Wschowie. Szacunkowa liczba wychowanków wynosi 25 osób; 
2) Zadanie B – „Posiłki dla uczniów”: przygotowywanie dwudaniowych obiadów i podwieczorków dla uczniów SOSW we Wschowie. Szacunkowa liczba uczniów wynosi 40 osób; 
3) Zadanie C – „Posiłki dla dzieci uczęszczających do przedszkola”: przygotowywanie dwudaniowych obiadów i podwieczorków dla przedszkolaków SOSW we Wschowie. Szacunkowa liczba przedszkolaków wynosi 20 osób.
2. Wykonawca oświadcza, że posiada wszelkie uprawnienia i kwalifikacje niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia.
3. Integralne części umowy stanowią także:
1) SWZ,
2) Oferta Wykonawcy.
§ 2
1. Zamawiający planuje, że:
1.1. Dziennie należy dostarczyć średnio: 
1) 188 dni x 25 I śniadań dziennie w ramach zadania A = 4 700 szt.

2) 188 dni x 25 II śniadań dziennie w ramach zadania A = 4 700 szt.

3) 188 dni x 65 obiadów dziennie w ramach zadania A i zadania B = 12 220 szt. 

4) 188 dni x 20 obiadów w ramach zadania C = 3 760 szt.

5) 188 dni x 85 podwieczorków w ramach zadania A, zadania B i zadania C = 15 980 szt.

2. 188 dni x 25 kolacji dziennie w ramach zadania A = 4 700 szt.

3. Zamawiający przewiduje możliwość zmniejszenia bądź zwiększenia ilości wydawanych posiłków dziennie w zależności od potrzeb, jednakże zmiany te nie spowodują zmiany ceny jednostkowej.
4. Zamawiający zapłaci Wykonawcy wyłącznie za posiłki rzeczywiście wydane dzieciom zgodnie 
z codziennym zapotrzebowaniem.
5. Posiłki Wykonawca będzie przygotowywał zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne 
w zakresie personelu, warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
6. Dostawa posiłków musi odbywać się w naczyniach przystosowanych do przewozu żywności 
i zapewniających właściwą ochronę, temperaturę oraz środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności, spełniając przy tym wszelkie wymogi sanitarno-higieniczne.
7. Wykonawca będzie podawał miesięczny jadłospis do wiadomości Dyrektorów szkół w dniu poprzedzającym  dany miesiąc żywieniowy.
8. Wykonawca we własnym zakresie i na własny koszt będzie usuwał zużyte naczynia 
i sztućce oraz odpadki.
9. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i dostarczenia posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwa zgodnie z normami HACCP oraz ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie  żywności i żywienia (t.j.  Dz. U. z 2022 r. poz. 2132, z 2023 r. poz. 588. ).
10. Przy planowaniu posiłków należy uwzględnić zalecaną wartość energetyczną, wielkość posiłków oraz normy produktów dla uczniów. 
11. Wymagania ogólne odnośnie jakości posiłków:
1) środki spożywcze zastosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w jednostkach systemu oświaty muszą spełniać odpowiednie wymagania dla grupy wiekowej, wynikające z aktualnych norm żywienia populacji polskiej;
2) środki spożywcze muszą być dobierane w taki sposób aby na całodzienne żywienie składały się środki spożywcze pochodzące z różnych grup spożywczych;
3) posiłki powinny być przygotowywane z surowców najwyższej jakości (gatunek l), naturalnych, zawsze świeżych posiadających aktualne terminy ważności, nabytych w źródłach działających zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych (konserwujących, zagęszczających, barwiących, sztucznie aromatyzowanych).
4) zupy, sosy oraz potrawy winny być sporządzane z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników;
5) wymaga się, by przygotowywane były nie więcej niż dwie porcje potrawy smażonej w każdym tygodniu, przy czym do smażenia należy używać olej roślinny rafinowany o zawartości kwasów jednonienasyconych  powyżej 50 % i zawartości wielonienasyconych poniżej 40 %. Niedopuszczalne jest smażenie na innych tłuszczach roślinnych oraz wszelkich zwierzęcych;
6) napoje mogą zawierać nie więcej niż 10 g cukru w 250 ml produktu gotowego do spożycia, z zastrzeżeniem, że soki owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne nie mogą być dosładzane cukrem ani substancjami słodzącymi;
12. Wymaga się, by każdego dnia były podawane:
   a) co najmniej dwie porcje mleka lub produktów mlecznych;
b) co najmniej jedna porcja z grupy mięso, jaja, orzechy, nasiana roślin strączkowych;
    c) warzywa lub owoce w każdym posiłku;
    d) co najmniej jedna porcja produktów zbożowych w śniadaniu, obiedzie oraz kolacji;
    e) co najmniej raz w tygodniu była podawana porcja ryby;
13. Wymaga  się aby w każdym tygodniu podawane były co najmniej dwa śniadania i dwie kolacje na ciepło.
14. Dozwolone do przygotowania dań tłuszcze spożywcze, w tym np. do kanapek i sałatek, to oleje, masło, margaryny miękkie kubkowe niearomatyzowane lub ich mieszanki.
15. Zamiast mleka i napojów mlecznych, dopuszczalne są napoje zastępujące mleko (napój: sojowy, ryżowy, owsiany, kukurydziany, gryczany, orzechowy lub migdałowy), z zawartością cukrów nie większą niż 10 g na 100 ml i o niskiej zawartości sodu lub soli (nie więcej niż 0,12 g na 100 g lub na 100 ml).
16. Jadłospis powinien być urozmaicony. Nie dopuszcza się, aby w ciągu pięciu dni wystąpiła powtarzalność tej samej potrawy.
17. Obiad powinien być tak skomponowany, aby dostarczał 30 % całodziennego zapotrzebowania energetycznego.
18. Produkty zbożowe podawane w formie przetworzonej, muszą mieć niską zawartość sodu lub soli (0,12 g sodu lub równoważnej ilości soli na 100 g lub na 100 ml) oraz tłuszczu (10 g tłuszczu w 100 g produktu).
19. Warzywa mogą być podawane surowe lub przetworzone, bez dodatku cukrów i substancji słodzących i tłuszczu.
20. Mogą być użyte tylko takie warzywa przetworzone, które mają niską zawartość soli lub sodu (0,12 g sodu lub równoważnej ilości soli na 100 g lub na 100 ml).
21. Ograniczenie soli nie dotyczy tzw. kiszonek poddanych naturalnej fermentacji mlekowej (kwaszona kapusta lub ogórki).
22. Posiłki nie mogą być przygotowywane z półproduktów.
23. Wyklucza się serwowanie posiłków przygotowanych na bazie fastfood.
24. Wyklucza się sporządzanie jakichkolwiek potraw z proszku.
25. Warzywa suszone nie mogą być doprawiane cukrem, solą ani tłuszczem.
26. Posiłki (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek i kolacja) winny zawierać produkty 
z następujących grup środków spożywczych: produkty zbożowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne, mięso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roślin strączkowych i inne nasiona oraz tłuszcze.
27. Obiad musi składać się z dwóch dań: 
1)  zupy przygotowanej z pełni dostępnych sezonowych warzyw i owoców, na wywarach jarskich (warzywnych) lub mięsnych z dodatkiem głównego składnika, który nadaje zupie charakterystyczny specyficzny smak. Nie należy przygotowywać zup na wywarach z kości. Należy je podprawiać niskotłuszczową śmietaną lub mlekiem albo masłem czy mąką – rzadko zasmażką. Zaleca się podprawianie mlekiem bądź jogurtem lub kefirem wzbogacając zupę w pełnowartościowe białko oraz wapń ograniczając udział tłuszczu;
2) drugiego dania: którego podstawą powinna być potrawa z produktów białkowych np. z mięsa, podrobów, ryb, jaj, sera, lub tzw. potrawa półmięsna złożona z mięsa i warzyw lub z mięsa i kaszy czy mąki, powinien zawierać dwie potrawy z warzyw, przy czym jedną w postaci surówki, jeżeli w skład obiadu wchodzi zupa z dużą ilością warzyw, to wtedy w skład drugiego dania oprócz ziemniaków wchodzi już tylko jedna jarzyna. Nie należy podawać ziemniaków dwa razy np. do zupy i do drugiego dania, tak samo nie należy również podawać dwa razy kaszy czy makaronu i to nie tylko w daniu obiadowym, ale również w ciągu dnia, jeżeli nie pokrywa zalecanego zapotrzebowania kalorycznego;
28. Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania A - „Posiłki dla wychowanków internatu” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
1) I śniadanie: pieczywo – chleb/bułka (białe, razowe) – 100 g/os, do chleba/bułki: masło około – 10 g, nabiał ser żółty/twaróg – 25-30 g, wędlina różna (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30 -35 g, warzywa (sałata zielona, ogórek, pomidor, papryka, itp.) – 50 g/os., lub jajecznica (na maśle, jaja 2 szt. na osobę) lub parówki gotowane (min. udział mięsa 90 %, 2 szt. na osobę) lub inne danie na ciepło o podobnej gramaturze, do picia herbata lub kakao o pojemności co najmniej 220 ml plus cukier 20 g na jedną osobę;
2) II  śniadanie: 2 szt. kanapek w tym 1 sztuka z masłem i wędliną + dodatek oraz 1 szt. z masłem i serem żółtym + dodatek (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka, itp.) lub 1 duża bułka z masłem i wędliną + dodatek (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka, itp.) lub 1 duża bułka z masłem i serem żółtym + dodatek , (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka, itp.).
29. Kalkulacja ceny kanapek powinna obejmować poniższe wartości wagowe: 
1) Pieczywo: 2 kromki chleba o wadze min. 100 g lub 1 bułka o wadze min. 60 g, 
2) Dodatki do pieczywa: masło około – 10 g, ser żółty – 25-30 g, wędlina (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30-35 g
3) II śniadanie należy zapakować w torebkę śniadaniową lub papier śniadaniowy przeznaczony do kontaktu z żywnością;
4) Obiad: zupa (co najmniej 300 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. co najmniej 130 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 150 g, surówka co najmniej 150 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 250 ml);
5) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy (o pojemności co najmniej 150 g);
6) Kolacja: pieczywo – chleb/bułka (białe, razowe) – 100 g/os, masło około – 10 g, ser żółty/twaróg/dżem – 25-30 g, wędlina różna (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30-35 g, warzywa (sałata zielona, ogórek, pomidor, papryka, itp.) – 50 g/os., do picia herbata lub kakao o pojemności co najmniej 220 ml plus cukier 20 g na jedną osobę.
30.  Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania B – „Posiłki dla uczniów” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
1) Obiad: zupa (co najmniej 300 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. co najmniej 130 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 150 g, surówka co najmniej 150 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 250 ml);
2) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy (o pojemności co najmniej 150 g);
31. Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania C – „Posiłki dla dzieci uczęszczających do przedszkola” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
1) Obiad: zupa (co najmniej 250 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. co najmniej 100 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 120 g, surówka co najmniej 120 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 200 ml);
2) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy o pojemności co najmniej 150 g.
32. Szczegółowy harmonogram dostarczania posiłków Wykonawca zobowiązuje się ustalić 
z Dyrektorami szkół.
§ 3
1. Niniejszą umowę zawiera się na okres: 
od daty podpisania umowy do 25.06.2027r.
2. Przygotowane przez Wykonawcę poszczególne posiłki należy dostarczyć w następujących godzinach: I śniadanie: godz. 6:00-6:15, II śniadanie: godz. 6:00-6:15, obiad z podwieczorkiem i kolacją: godz. 11.30, odbiór kolacji niedzielnej w niedzielę godz.17.00-17:30.
3. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki we własnej, spełniającej wymogi norm sanitarnych kuchni, a następnie umieszczać je będzie w zapewnionych i dostarczonych przez Zamawiającego termosach. 
§ 4
1. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość i terminowość podawanych posiłków.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania badań kontrolujących jakość przygotowywanych posiłków pod względem kaloryczności, garmatury, temperatury, zgodności z ustalonym jadłospisem itp.
3. Zamawiający nie ma obowiązku informowania Wykonawcy o terminie kontroli.
4. Z  przeprowadzonej kontroli zostanie sporządzony protokół, który Zamawiający udostępni Wykonawcy na jego prośbę.
5. Zamawiający zastrzega sobie uprawnienie do wypowiedzenia umowy ze skutkiem natychmiastowym w przypadku stwierdzenia 3-krotnego negatywnego wyniku badań kontrolujących, o których mowa w ust.2.
§ 5
1. Strony uzgadniają jednostkową cenę posiłku w wysokości: 
1) Zadanie A:
Cena netto całodniowego wyżywienia 1 osoby   ………………………………
….% podatek VAT w kwocie …………………
Cena brutto  całodniowego wyżywienia 1 osoby ………………………………
(słownie:…………………………………………………………………………..)
2) Zadanie B:                                                                                                                                                                        
Cena netto całodniowego wyżywienia 1 osoby   ………………………………                                                   
….% podatek VAT w kwocie …………………                                                                                                
Cena brutto  całodniowego wyżywienia 1 osoby ………………………………                                     
(słownie:…………………………………………………………………………..)                                                 
3) Zadanie C: 
Cena netto całodniowego wyżywienia 1 osoby   ………………………………
….% podatek VAT w kwocie …………………
Cena brutto  całodniowego wyżywienia 1 osoby ………………………………
(słownie:…………………………………………………………………………..)
2. Ceny jednostkowe, o której mowa w ust. 1 nie ulega zmianie przez okres obowiązywania niniejszej umowy.
3. W przypadku ustawowej zmiany podatku VAT na usługi objęte niniejsza umową, Zamawiający dopuszcza zmianę ceny wynikającej ze zmiany tego podatku.
4. Zmiany, o których mowa w ust. 3 zostaną wprowadzone aneksem do niniejszej umowy.
§ 6
1. Wykonawca może wykonać przedmiot umowy przy udziale podwykonawców, zawierając 
z nimi stosowne umowy w formie pisemnej pod rygorem nieważności.
2. Zawarcie umowy z podwykonawcą wymaga pisemnej zgody Zamawiającego przed jej zawarciem.
3. Umowa z podwykonawcą musi zawierać:
1) zakres usług powierzonych podwykonawcy;
2) kwotę wynagrodzenia za usługi-kwota ta nie może być wyższa niż wartość usług wynikająca z oferty Wykonawcy;
3) termin wykonania usługi powierzonej podwykonawcy;
4) warunki płatności;
5) postanowienia dotyczące wysokości kar umownych, jak w § 8 niniejszej umowy.
4. Zamawiający nie wyraża zgody na zawieranie umów przez podwykonawców z dalszym podwykonawcą.
5. Wszelkie zmiany umów, o których mowa w ust.2 wymagają formy pisemnej i zgody Zamawiającego.
7. Wykonawca zobowiązany jest na żądanie Zamawiającego udzielić mu wszelkich informacji dotyczących podwykonawców.
8. Wykonawca ponosi wobec Zamawiającego pełną odpowiedzialność za zadania, które wykonuje przy pomocy podwykonawców.
§ 7
1. Strony ustalają, że rozliczenie usług, o których mowa w § 1 odbywać się będzie w okresach miesięcznych.
2. Wysokość miesięcznego wynagrodzenia przysługującego Wykonawcy stanowi iloczyn liczby wydanych posiłków w danym miesiącu i zaoferowanej ceny jednostkowej określone w § 5 ust. 1.
3. Zamawiający zobowiązuje się dokonać zapłaty za świadczone usługi w terminie 14 dni od dnia otrzymania faktury, przelewem na konto Wykonawcy nr :
………………………………………………………………………………………………..
4. Faktura powinna być wystawiona w następujący sposób:
Nabywca: 
Powiat Wschowski
Plac Kosynierów 1c
67-400 Wschowa
NIP 9251888370
Odbiorca/Płatnik:
Specjalny Ośrodek Szkolno-Wychowawczy we Wschowie
ul. T. Kościuszki 25
67-400 Wschowa.

5. Faktura, o której mowa w ust. 3 będzie zawierać ilość posiłków, cenę jednostkową netto, cenę zamówienia netto, podatek VAT oraz cenę zamówienia brutto.
6. Faktury będą wystawiane odrębnie dla każdej szkoły na koniec miesiąca kalendarzowego.
7. Podstawę wystawienia faktury VAT stanowić będzie każdorazowe zestawienie dostarczonych posiłków, zatwierdzone w formie pisemnej przez Dyrektora szkoły.
§ 8
1. W przypadku odstąpienia od wykonania umowy przez Wykonawcę z przyczyn niezależnych od Zamawiającego, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wynagrodzenia umowy.
2. W przypadku nie dostarczenia posiłków w danym dniu Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowna w wys. 50% wartości niedostarczonych posiłków.
§ 9
1. Zamawiający może wypowiedzieć niniejszą umowę w każdym czasie z zachowaniem miesięcznego okresu wypowiedzenia, bez podawania przyczyny.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wcześniejszego odstąpienia od umowy 
w przypadku wstrzymania przez Wojewodę dotacji celowej na dożywianie dzieci.
3. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową zastosowanie mają przepisy Kodeksu cywilnego oraz w sprawach procesowych przepisy Kodeksu postępowania cywilnego, jeżeli przepisy ustawy z dnia 11 września 2019 r. – Prawo zamówień publicznych nie stanowią inaczej.
4. Wszelkie spory wynikłe z tytułu realizacji niniejszej umowy będą rozpatrywane przez sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.
5. Integralną część umowy stanowi oferta Wykonawcy.
6. Ewentualne zmiany umowy dla swojej ważności wymagają formy pisemnej. 
7. Umowę niniejszą sporządzono w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, z czego dwa egzemplarze dla Zamawiającego i jeden egzemplarz dla Wykonawcy.
……………………………………..                                                             ………………………………
        WYKONAWCA                                                                                           ZAMAWIAJĄCY
