Zalacznik nr 6 do Ogloszenia - Wzor umowy

Umowa

zawarta W dniu ........cceceevveneennnen,
pomigdzy Skarbem Panstwa - Krajowa Szkota Skarbowosci
03-710 Warszawa, ul. Okrzei 4,

reprezentowanym przez

zwanym dalej Wykonawca,



§ 1.

Przedmiot umowy

. Przedmiotem umowy jest $wiadczenie ustug cateringowych narzecz Krajowej Szkoty
Skarbowosci (dalej KSS lub Zamawiajacy) W celu zapewnienia wyzywienia dla uczestnikow
szkolen odbywajacych si¢ w Filii KSS w Krakowie, ul. Rzemie$lnicza 2.

. Przez $wiadczenie ustug cateringowych Zamawiajgcy rozumie ustuge przygotowywania, do-
starczania i podawania positkow ($niadania, obiady, kolacje) oraz serwisu kawowego, zgod-
nie z zapotrzebowaniem zglaszanym na biezaco przez Zamawiajacego.

3. W okresie realizacji umowy Zamawiajacy przewiduje 12 000 osobodni.

Ostateczne zapotrzebowanie Zamawiajgcego na ustugi cateringowe uzaleznione jest od liczby
faktycznie przeprowadzonych w Filii szkolen oraz liczby ich uczestnikow. Zamawiajacy za-
strzega sobie mozliwos¢ zmniejszenia liczby zamawianych positkow. Z tego tytutu Wyko-
nawcy nie bedzie przystugiwato zadne roszczenie odszkodowawcze.

4. Wykonawca bedzie wykonywat ustugi stanowigce przedmiot zaméwienia dziatajac zgodnie

z obowigzujacymi przepisami prawa, w tym w szczegolnosci:

1)ustawg o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (tj. Dz. U.
z 2019 r. poz. 1252 z p6zn. zm.),

2)aktami wykonawczymi do ww. ustawy oraz innymi przepisami, obejmujacymi zakresem
regulacji $wiadczenie ustug objetych niniejszym zaméwieniem.

5. W ramach $wiadczonych ustug cateringowych Wykonawca zapewni zgodnie z biezacym za-

potrzebowaniem Zamawiajacego dla poszczegolnych positkow:

1) SNIADANIE w formie bufetu (tzw. stot szwedzki), w sktad ktorego wchodza:

a) napoje goragce: w tym co najmniej kawa, herbata, kakao prawdziwe gorzkie
(nie instant) (tacznie co najmniej 450 ml na osobg),

b) dodatki — mleko w dzbanku, $§mietanka, cukier, cytryna (serwowane bez ograniczen),

C) pieczywo mieszane: jasne, ciemne, bulki rézne, w tym ciemne z ziarnami (o masie
30-60 g) pieczywo stodkie (np. chatka)- wszystko serwowane bez ograniczen,

d) potmisek wedlin (co najmniej 4 rodzaje jednorazowo do positku, tacznie co najmniej 60
g na osobg),

e) potmisek nabiatu — (co najmniej 5 rodzajow jednorazowo do positku w tym: jajka, sery
z0lte, sery biale zamiennie z dodatkiem warzyw lub ziot, sery plesniowe, serki topione
tacznie co najmniej 80 g na osobg),

f) masto, margaryna (20 g na osobg),

g) dzem, midd (25 g na osobg),

h) ketchup, musztarda, chrzan (30 g na osobg),

1) jogurty (150 g na osobg),

J) mleko przegotowane, ptatki $niadaniowe (co najmniej 2 rodzaje), musli (co najmnie;j
2 rodzaje) serwowane bez ograniczen,

K) warzywa $§wieze (co najmniej 3 rodzaje, np. pomidor, ogorek, satata, papryka, rzod-
kiewka) i marynaty (co najmniej 2 rodzaje) serwowane bez ograniczen,

I) dwa dania na goraco (jedno bezmigsne) np. paroéwki (w tym zawijane serem lub bocz-
kiem), nale$niki, frankfurterki, cienkie biate kietbaski, zapiekanki — tacznie co najmniej
200 g na osobeg,

m) pasty rézne (co najmniej 2 rodzaje, np. twarogowe, serowe, rybne, z soczewicy,
jajeczne, warzywne, serowe bez podstawy twarogowej) 40 g na osobe.



2) SERWIS KAWOWY w sktad ktorego wchodza:

a) napoje gorgce: kawa, herbata (co najmniej 450 ml na osobeg),

b) dodatki — mleko w dzbanku, $mietanka, cukier, cytryna (Serwowane bez ograniczen),

€) woda — gazowana i niegazowana (co najmniej 500 ml na osobg),

d) ciasto, ciastka (np. delicje, wafelki, pieguski),drobne wyroby cukiernicze (np. minirogali
ki, minipgczki, miniptysie), — CO hajmniej 3 rodzaje, w ilo$ci 80 g na osobe,

e) owoce (co najmniej 150 g na osobg), np. jabtko, mandarynka, banan, winogrona, owoce
sezonowe itp.

f) cukierki czekoladowe (co najmniej dwa rodzaje) - co najmniej 30 g na osobg.

3) OBIAD serwowany przez obstugge kelnerska, w sktad ktorego wchodza:
a) zupa — (co najmniej 400 ml na osobg)

b) danie glowne — taczna gramatura dania musi wynosi¢ min. 500 g na osobg, w tym:
e potrawa glowna — dania migsne (wieprzowe, wotowe, drob) lub rybne: smazone
150g, w sosie 200g, z warzywami 250g, badz jarskie 200g,
o dodatek skrobiowy: ziemniaki, kluski — 200g, makaron, kasza, ryz, frytki — 150g,
e surowki lub warzywa gotowane — co najmniej dwa rodzaje do jednego obiadu - min.
200g na osobe, w tym surowka min. 100g oraz warzywa gotowane min 100g,
C) deser np.: ciasto, satatki owocowe, owoce (co najmniej 100g na osobg),
d) kompot owocowy lub sok owocowy 100% (naprzemiennie), co najmniej 200 ml na
osobg;

4) KOLACJA w formie bufetu (tzw. stot szwedzki), w sktad ktérego wchodza:

a) napoje gorace: herbata, kawa (co najmniej 450 ml na osobg),

b) dodatki — mleko w dzbanku, $mietanka, cukier, cytryna (serwowane bez ograniczen),

C) pieczywo mieszane: jasne, ciemne, bulki roézne, w tym ciemne z ziarnami
(o masie 30-60 g) serwowane bez ograniczen,

d) masto, margaryna (co najmniej 20 g na osobg),

e) potmiski wedlin (co najmniej 4 rodzaje jednorazowo do positku wedlin, tacznie co naj-
mniej 60 g na o0sobe),

f) satatki — co najmniej 2 rodzaje (np. jarzynowa, ziemniaczana, z ryzem, krabowa,
Z tunczykiem) - tacznie co najmniej 150 g na osobg,

g) danie gorgce — co najmniej 2 rodzaje (tacznie co najmniej 200 g na osobe)

h) przekaski zimne — co najmniej 3 rodzaje (tacznie co najmniej 100 g na osobg).

6. Przy realizacji ustugi cateringowej Wykonawca szczegdlnie uwzgledni sposob serwowania
oraz jako$¢ potraw dla poszczeg6lnych positkow:

1) dla SNIADANIA::
a) napoje gorace, w tym:
e kawa naturalna mielona (100% arabica) z zaparzacza lub termosu (Wykonawca
zabezpiecza sprzet),
e kawa rozpuszczalna (otrzymywana w 100% z ziaren kawy) - pakowana jednostkowo
w saszetkach,
e kopertowana herbata — rozne rodzaje (w tym czarna, mi¢towa, zieclona, 2 rodzaje
owocowej) w saszetkach, pakowana jednostkowo w kopertach,
o kakao prawdziwe gorzkie (nie instant) — w postaci gotowej do spozycia lub
w proszku/granulacie,
b) dodatki:
e cytryna pokrojona w plasterki lub czastki,
e cukier konfekcjonowany,
e mleko do kawy w dzbankach, co najmniej 2% tluszczu,
e Smietanka UHT - pakowana w jednostkowych pojemniczkach, pojemnos¢ ok 10g,
C) pieczywo mieszane — chleb w kromkach, butki — w catosci,
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d) potmisek wedlin — zawartos¢ migsa w wedlinie minimum 80%, bez MOM — w plastrach
lub czastkach, w tym co najmniej polowa wykonanych z jednego lub kilku kawatkow
migsa peklowanego.

e) nabial — co najmniej 5 rodzajoéw nabialu jednorazowo do positku w tym:

e jajka— jajka w sosie majonezowym, tatarskim, itp.

e sery zolte - zawarto$¢ thuszczu minimum 45%, pokrojone w plastry,

e sery biale np. twardg bez dodatkéw lub z dodatkami (np. rzodkiewka, szczypiorek,
pomidory), ziarniste

e sery plesniowe, w tym brie oraz camembert — pokrojone na czastki;

e serki topione (w przypadku serkéw topionych serwowanie w opakowaniu
jednostkowym),

f) masto — zawarto$¢ thuszczu minimum 82%, pakowane w jednostkowych pojemniczkach
o pojemnosci 10 g, margaryna — pakowana w jednostkowych pojemniczkach o pojem-
nosci 10 g, dzem, midéd — pakowane w jednostkowych pojemniczkach o pojemnosci
259,

g) ketchup, musztarda, chrzan (30 g na osobg) - w miseczkach lub w pojemnikach
z dozownikiem,

h) jogurty (owocowe, naturalne) — pakowane jednostkowo w kubeczkach o pojemnosci
okoto 150g,

i) mleko przegotowane — co najmniej 2% tluszczu, musli (co najmniej 2 rodzaje),
ptatki $niadaniowe (co najmniej 2 rodzaje),

J) warzywa (co najmniej 3 rodzaje, np. pomidor, ogorek, satata, papryka, rzodkiewka) — po-
krojone w plastry lub czastki,

K) marynaty (np. papryka, ogorki, pieczarki) — wylozone w naczyniu,

I) danie na goraco (np. paréwki, w tym zawijane serem lub boczkiem, frankfurterki, nale-
$niki, cienkie biate kietbaski, zapiekanki) wylozone w naczyniu z podgrzewaczem —
zawarto$¢ migsa w wedlinie minimum 65% bez MOM, ,

m)pasty rézne (np. twarogowe, serowe, rybne, z soczewicy, jajeczne, warzywne, serowe
bez podstawy twarogowej) — porcjowane w kulkach wytozone na tacach.

2)dla SERWISU KAWOWEGO:
a) napoje gorace, w tym:
e kawa naturalna mielona (100% arabica) z zaparzacza lub termosu (Wykonawca
zabezpiecza sprzet),
e kawa rozpuszczalna (otrzymywana w 100% z ziaren kawy) - pakowana jednostkowo
w saszetkach,
e kopertowana herbata - rozne rodzaje ( w tym czarna, migtowa, zielona, 2 rodzaje
owocowej) - w saszetkach, pakowana jednostkowo w kopertach,
b) dodatki:
e cytryna pokrojona w plasterki lub czastki,
e cukier konfekcjonowany,
e mleko do kawy w dzbankach, co najmniej 2% ttuszczu,
e S$mietanka UHT - pakowana w jednostkowych pojemniczkach, pojemnos¢ ok 10g,
c) woda — gazowana i niegazowana ( w roéwnych ilosciach) w butelkach 0,5 litr,
d) ciasto, ciastka (np. delicje, wafelki, pieguski), drobne wyroby cukiernicze (np. miniroga-
liki, minipaczki, miniptysie) - wytozone w naczyniu,
e) owoce np. jabtko, mandarynka, banan, winogrona, owoce sezonowe itp. — wylozone
paterach lub na tacach,
f) cukierki czekoladowe co najmniej 2 rodzaje (nie bedagce wyrobem czekoladopodobnym)
— pakowane jednostkowo.
Wykonawca zabezpieczy wode mineralng, w tym po jednej butelce wody gazowanej
I niegazowanej o pojemnosci 0,5 litra na kazdy dzien szkoleniowy, dla wyktadowcow
swiadczacych ustugi na rzecz Zamawiajagcego. Woda mineralna wraz ze szklankg powinna
zosta¢ dostarczona do wskazanej przez Zamawiajacego sali wykladowej przed
rozpoczeciem w niej zaje¢ dydaktycznych.
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3)dla OBIADU:
a) zupa — serwowana w wazach,
b) danie gtowne:
e danie - wyporcjowane,
e jesli danie glowne jest podawane bez sosu, a jednym z innych dodatkow sa
gotowane warzywa, to mozna je umie$ci¢ na jednym talerzu z potrawa gldwna
I dodatkiem skrobiowym,
e jesli danie gtowne jest sporzadzone w warzywach, to nalezy serwowac jeden inny
dodatek w formie surowki;
e w przypadku serwowania puree ziemniaczanego nalezy je wyporcjowaé w postaci
kulek,
e warzywa gotowane podawane na ciepto,
e surowki wyporcjowane na talerzykach lub w miseczkach,
c) deser np.: ciasto, satatki owocowe - wczeSniej wyporcjowane, owoce.
d) kompot lub soki owocowe 100% (nie z koncentratu) moga by¢ wczesniej wystawione
na stole lub do pobrania z oddzielnego stotu z napojami,

4) dla KOLACJI:

a) napoje gorace, w tym:

e kawa naturalna mielona (100% arabica) z zaparzacza lub termosu (Wykonawca
zabezpiecza sprzet),

e kawa rozpuszczalna (otrzymywana w 100% z ziaren kawy) - pakowana jednostkowo
w saszetkach,

e kopertowana herbata - rézne rodzaje ( w tym czarna, migtowa, zielona, 2 rodzaje
owocowej) - w saszetkach, pakowana jednostkowo w kopertach,

b) dodatki:

e cytryna pokrojona w plasterki lub czastki,

e cukier konfekcjonowany ,

e mleko do kawy w dzbankach, co najmniej 2% tluszczu,

e S$mietanka UHT - pakowana w jednostkowych pojemniczkach, pojemnos¢ ok 10g,

) pieczywo — chleb w kromkach, butki — w catosci,

d) masto — zawarto$¢ thuszczu minimum 82%, pakowane w jednostkowych pojemniczkach
o pojemnosci 10 g, margaryna — pakowana w jednostkowych pojemniczkach o pojem-
nosci 10 g,

e) potmiski wedlin — zawarto$¢ migsa w wedlinie minimum 80%, bez MOM — w plastrach
lub czastkach, w tym co najmniej potowa wykonanych z jednego lub kilku kawatkow
migsa peklowanego.

f) satatki — wylozone w naczyniach,

g) dania gorgce — W estetycznym ekspozytorze z podgrzewaczem,

h) przekaski zimne wytozone na estetycznych tacach.

7.Podczas serwowania $niadania oraz kolacji wymagane jest stosowanie stalowych tac
I potmiskow oraz dekorowanie ich owocami i warzywami np. satata, pietruszka, pomidor
koktajlowy, pomarancza, kietki, rzodkiewka itp. W przypadku obiadu dekorowane wedtug
powyzszych wskazan powinny by¢ naczynia z serwowanymi daniami oraz surowkami

8. Produkty pakowane jednostkowo w pojemnikach powinny by¢ podawane w estetycznych
(szklanych, ceramicznych lub stalowych) ekspozytorach.

9. Na podstawie zaproponowanych przez Wykonawce w ofercie propozycji do jadtospisu beda
wybierane przez Zamawiajgcego dania do zestawow catodziennego wyzywienia na poszcze-
golne dni szkoleniowe. Zamawiajacy ma prawo do zgloszenia zmian/uwag do propozycji ja-
dtospisu stanowigcej zatgcznik nr 3 do Umowy.
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10.

11.

Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia catodziennego wyzywienia wg diet
specjalnych (np. wegetarianskiej, weganskiej, bezglutenowej), zgodnie ze zgloszeniem
Zamawiajacego 1 przedstawienia Zamawiajagcemu catodziennego jadlospisu do ostatecznego
zaakceptowania propozyciji.

Zamawiajacy zastrzega, ze w przypadku szkolen trwajacych co najmniej 2 dni, w kazdym
dniu szkolenia serwis kawowy musi obejmowac inne wyroby wskazane w ust. 5 pkt 2) lit. d)
i ust. 6 pkt 2) lit. d) tj. np. jednego dnia szkolenia ciastka (co najmniej 3 rodzaje), drugiego
dnia szkolenia drobne wyroby cukiernicze (co najmniej 3 rodzaje). W przypadku szkolen
trwajacych co najmniej 3 dni, serwis kawowy musi obejmowaé wszystkie trzy rodzaje
wyrobow wskazanych w pkt 5 pkt 2) lit. d) i pkt 6 pkt 2) lit. d).

12.Zamoéwienia beda sktadane przez Zamawiajacego na Formularzu ,,Zapotrzebowanie na ushugi

cateringowe”. Wzor Formularza stanowi zatacznik nr 2 do Umowy.

13.Przedmiot zamowienia begdzie realizowany w dni robocze (od poniedziatku do piatku) oraz

w zaleznos$ci od potrzeb Zamawiajacego w soboty 1 niedziele. Informacja o ilo§ci zamawia-
nych positkéw i ich rodzajach w danym tygodniu bedzie przekazywana pisemnie, faxem badz
w formie elektronicznej (e-mail) przez Zamawiajacego Wykonawcy z co najmniej dwudnio-
wym wyprzedzeniem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do korekty liczby positkdw najpozniej na 24 godziny
przed ich wydaniem, maksymalnie do 20% pierwotnego zamowienia

14, Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania procedur HACCP (System Analizy Zagrozen

i Krytycznych Punktéw Kontroli), GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) i GMP (Dobra Prakty-
ka Produkcyjna).

15.Wykonawca ma obowigzek pobierania, opisywania i przechowywania probek spozywanej

16.

w Filii zywnosci, z zastosowaniem przepisow Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17
kwietnia 2007 roku. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnos$ci przez zaktady
zywienia zbiorowego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545).

Serwis kawowy realizowany bedzie w salach wykladowych. Zamawiajacy ma takze prawo
zleci¢ Wykonawcy organizacj¢ serwisu kawowego w kilku salach jednoczes$nie zgodnie z za-
potrzebowaniem. Konieczne jest zatem odpowiednie zabezpieczenie ilosci obstugi, zastawy
stolowej oraz termosdw do napoi goracych. Ilos¢ wyposazenia uzalezniona jest od liczebnosci
obstugiwanych grup szkoleniowych. Zamawiajacy bedzie kazdorazowo potwierdzat miejsce
realizacji przerwy kawowej.

17.Positki dostarczane beda w termosach i hermetycznie zamykanych pojemnikach, wlasnym

transportem Wykonawcy, spelniajagcym wymagania sanitarne. Przygotowane i dostarczone
positki Wykonawca bedzie serwowal w sali konsumpcyjnej wskazanej przez Zamawiajacego.
Do zakresu obowigzkéw Wykonawcy nalezy rowniez odbior odpadéw pokonsumpcyjnych.
Positki muszg by¢ bezwzglednie swieze i1 przyrzadzane w dniu dostawy, wysokiej jakosci za-
réwno, co do wartosci odzywczej, gramatury, jak i estetyki.

Wymagania dotyczace suchego prowiantu wydawanego zamiast positku:

Prowiant powinien by¢ zapakowany w jednorazowe torby z tworzywa sztucznego lub
w estetyczne, ekologiczne papierowe torby z uchwytami.
1) w zamian za $niadanie lub kolacje:

a) kanapki przygotowane z ciemnej i jasnej butki, smarowane mastem zawinigte w foli¢
aluminiowa spozywczg.



e ciemna bultka: na kazdej potdwce wedlina w plastrach, satata, plastry ogorka,
rzodkiewki lub innych §wiezych warzyw.
e jasna bulka: na kazdej potdwce plastry zottego sera, satata, plastry ogorka, rzod-
kiewki lub innych §wiezych warzyw.
b) $wiezy owoc np. jablko, gruszka, banan itp. (o wadze co najmniej 100g),
C) swieze warzywo twarde (o wadze co najmniej 80g),
d) woda mineralna gazowana/niegazowana butelkowana 0,5 I,
e) soczek owocowy w kartoniku min. 200 ml,
f) paluszki min. 70 g,
g) rogalik z nadzieniem lub inne ciastko prozniowo pakowane min. 50 g,
h) wafelek lub batonik czekoladowy min. 50 g,
i) minimum 4 serwetki.

2) w zamian za obiad:

a) kanapki przygotowane z ciemnej i jasnej butki, smarowane mastem zawinigte w foli¢
aluminiowg spozywczg. Ciemna butka: na kazdej poldwce plastry zottego sera, satata,
plastry ogorka, rzodkiewki lub innych §wiezych warzyw. Jasna butka: w formie
hamburgera z plastrem migsa o gramaturze 75g (np.: piers z kurczaka, indyka lub
kotlet schabowy), zielona satata i inne $§wieze warzywa na obu potéwkach.

b) $wiezy owoc np. jabtko, gruszka, banan itp.( o0 wadze co najmniej 100g),

c) swieze warzywo twarde ( 0 wadze co najmniej 80g),

d) woda mineralna gazowana/niegazowana butelkowana 0,5 I,

e) soczek owocowy w kartoniku min. 200 ml,

f) paluszki min. 70 g,

g) rogalik z nadzieniem lub inne ciastko prozniowo pakowane min. 50 g,

h) wafelek lub batonik czekoladowy min 50 g,

1) minimum 4 serwetki.

W przypadku szkolen trwajacych nie dtuzej niz 3 dni suchy prowiant bedzie zgtaszany przez
Zamawiajacego dzien wczesniej.
18.Po stronie Wykonawcy lezy takze obowiazek utrzymania W czysto$ci udostgpnionych
pomieszczen Wykorzystywanych do realizacji umowy, w tym sale konsumpcyjne wraz
z zapleczem kuchennym, magazynami, zmywakiem oraz sprze¢tami np. stoty, krzesta, ciag
wydawczy, szafki oraz sale wyktadowe w przypadku, gdy na sali/salach organizowana jest
przerwa kawowa.

19. Temperatury positkow musza wynosi¢ w momencie dostarczenia do miejsca $wiadczenia
ustugi:
1) dla positkéw goracych — nie mniej niz + 65°C,
2) dla zup — nie mniej niz + 70°C,
3) dla napojow goracych (np.: kawa, herbata) — nie mniej niz + 70°C,
4) dla dan zimnych (np. satatki, surowki, sosy) — od +5°C do +10°C.
20. Przewidywany czas dostarczenia i serwowania poszczegolnych positkow przez Wykonawce
bedzie uzalezniony od potrzeb poszczegdlnych grup szkoleniowych i bedzie kazdorazowo
uzgodniony z Zamawiajacym w ramach ponizej okreslonych przedziatow czasowych:

1) SNIADANIE w godzinach od 6.00 do 9.00,

2) SERWIS KAWOWY w godzinach trwania zaje¢ szkoleniowych w danym dniu
W zaleznos$ci od potrzeb zglaszanych przez Zamawiajacego, okreslonych w Formularzu
,Zapotrzebowanie na ustugi cateringowe”,



3) OBIAD w godzinach od 11.00 do 14.30 - w zalezno$ci od potrzeb zglaszanych przez
Zamawiajacego,
4) KOLACJA w godzinach 17.30 do 20.00.

21. Dania i napoje serwowane beda w estetycznych naczyniach wielorazowego uzytku (porcelit,
porcelana, ceramika). Sztuéce musza by¢ metalowe wielorazowego uzytku. Naczynia oraz
sztu¢ce muszg posiada¢ wymagane atesty dopuszczajace ich wykorzystanie w zywieniu lu-
dzi. Zapewnienie odpowiedniej iloSci zastawy stolowej oraz odpowiednich naczyn nalezy do
Wykonawcy.

22. W przypadku serwowania obiadu Wykonawca zapewni odpowiednie ulozenie zastawy sto-
towej zgodne z ogbdlnymi zasadami nakrywania stotéw. Na kazdy stot w sali konsumpcyjne;j
Wykonawca dostarczy 2-elementowy zestaw do przypraw (solniczka, pieprzniczka), wyka-
taczki konfekcyjne. Wykonawca zapewni 3 zestawy karafek na przyprawy w ptynie ( 3 szt.
W ramach jednego zestawu) usytuowane w wyznaczonym przez Zamawiajacego miejscu na
sali konsumpcyjnej oraz $wieczniki i inne elementy dekoracji stotow, do ciaggu wydawczego
i do serwisu kawowego.

23. Wykonawca zabezpieczy regaty z tacami na brudne naczynia na kétkach ze stali nierdzew-
nej.

24. Wykonawca zapewni rowniez dekoracje stotow; tj. obrusy i serwetniki wraz z serwetkami
lub inny element dekoracyjny uzgodniony z Zamawiajacym oraz obstugg kelnerskg w trakcie
trwania positkow.

25. Zamawiajacy zobowigzuje wykonawce do zapewnienia stalej obecnosci obstugi kelnerskiej
na sali konsumpcyjnej w czasie trwania positkow.

26. Realizacja czynnosci takich jak przygotowanie positkow do serwowania i wydawania na bu-
fet, zmywanie, sprzatanie zaplecza kuchennego wykonuje wytacznie personel kuchenny, w
ktorego sktad nie wchodzi obstuga kelnerska.

27. Tlos¢ personelu obstugujacego grupy szkoleniowe uzalezniona bedzie od ich liczebnosci:
1) w przypadku serwowania obiadow:
— dwoch kelnerow niezaleznie od liczebnos$ci grupy szkoleniowej,
2) w przypadku serwowania $niadan i kolacji:
- co najmniej jeden kelner dla grupy do 30 oséb,
- dwoch kelnerow dla grupy powyzej 30 0sob
28. Wykonawca zapewni estetyczne i jednakowe uniformy:

a) dla personelu kuchennego: fartuch lub zapaska, czepek lub opaska, odpowiednie obuwie
antyslizgowe ,

b) dla obstugi kelnerskiej: koszula biala lub czarna, czarna spddnica lub spodnie
(wizytowe), zapaska , spigte wlosy, odpowiednie obuwie (obuwie sportowe jest
niedopuszczalne).

§2

Zobowiazania Zamawiajacego

Zamawiajacy zobowigzuje si¢ na czas obowigzywania umowy zapewni¢ Wykonawcy:
1) pomieszczenie do przechowywania naczyn niezb¢dnych do $wiadczenia ustug na rzecz
Zamawiajacego,



2) pomieszczenie przystosowane do mycia zastawy stotowej niezbednej do $wiadczenia ustug na
rzecz Zamawiajgcego

3) wodg i energig elektryczng w ilosci niezbgdnej do mycia naczyn, o ktorych mowa w pkt 2.

§3
Termin obowigzywania Umowy

Umowa obowigzuje od dnia 07.01.2020 r. do dnia 31.12.2020 r. lub do czasu wyczerpania
kwoty, o ktorej mowa w § 4 ust. 1 , w zaleznosci, ktora z tych przestanek wystapi wezesniej.
§ 4.
Wynagrodzenie

1. Calkowita warto$¢ umowy za Swiadczenie ustug cateringowych w Filii Krajowej Szkoty
Skarbowosci w Krakowie wynosi ................ zt brutto (stownie:......................... )
zgodnie ze zlozonym przez Wykonawce formularzem ofertowym stanowigcym zalgcznik
nr 1 do umowy.

2. Wskazana w ofercie cena dziennego wyzywienia jednej osoby wraz z przerwa kawows ,

zgodnego z zakresem $wiadczenia okreslonym w § 1 wynosi .................... zt brutto
w tym:

a) Cena $niadania dla jednej osoby wynosi .................... zt brutto;

b) Cena serwisu kawowego dla jednej osoby wynosi .................... zt brutto;

c) Cena obiadu dla jednej osoby wynosi .................... zt brutto;

d) Cena kolacji dla jednej osoby wynosi .................... zt brutto.

3. Kwoty wskazane w ust. 2 stanowig podstawe do obliczania ,,Warto§ci zamdwienia brutto” w
Formularzach ,,Zapotrzebowanie na ustugi cateringowe” i bedg wpisywane w kolumnie ,,Ce-
na jednostkowa brutto” tego Formularza.

4. Wykonawca gwarantuje niezmienno$¢ cen jednostkowych brutto w okresie obowigzywania
umowy.

5. Wykonawcy przystuguje wynagrodzenie miesigcznie wylacznie za faktycznie wykonane na
rzecz Zamawiajacego ustugi cateringowe.

6. Kwote miesigcznego wynagrodzenia Wykonawcy stanowi suma kwot z kolumny ,,Warto$¢
zamowienia brutto” z Formularzy ,,Zapotrzebowanie na ustugi cateringowe”, obejmujacych
ustugi cateringowe zrealizowane przez Wykonawce w danym miesigcu kalendarzowym
I odebranych na podstawie Protokotéw odbioru iloSciowego i jako$ciowego, o ktorych mowa
w § 6 Umowy, podpisanych przez Zamawiajacego bez zastrzezen.

7. Wynagrodzenie Wykonawcy, okre§lone w ust. 5 obejmuje wszelkie koszty Wykonawcy, nie-
zbedne dla prawidtowego 1 zgodnego z umowg $swiadczenia ustugi.

8. Podstawa wystawienia faktury VAT 1 okreslenia warto$ci tej faktury beda Formularze ,,Zapo-
trzebowanie na ushugi cateringowe” oraz towarzyszace tym Formularzom Protokoty odbioru
ilosciowego 1 jako$ciowego podpisane bez zastrzezen za dany okres rozliczeniowy (miesigc).

9. Adresem dla dorgczenia Zamawiajgcemu faktury jest: ...l
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10. Zaptata wynagrodzenia nastgpi przelewem bankowym z rachunku Zamawiajacego na rachu-
nek Wykonawcy w terminie do 21 dni od daty ztozenia prawidtowo wystawionej faktury. Za
date dokonania zaptaty uznaje si¢ date obcigzenia rachunku bankowego Zamawiajacego.

11. Ptatno$¢ wynagrodzenia bedzie dokonana z uzyciem mechanizmu podzielonej ptatnosci
zgodnie z art.108 a) i nast¢pne ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towaroéw i ustug
(tj. Dz.U. z 2018 r. poz. 2174 ).

12. Faktury za wykonanie przedmiotu umowy beda regulowane przelewem na konto wskazane
przez Wykonawce na fakturze, jesli nr konta wskazany przez Wykonawce w fakturze bedzie
zgodny z nr konta podanym w wykazie informacji o podatnikach VAT (tzw. biata lista po-
datnikow VAT).

§5
Zobowigzania Wykonawcy

1. Wykonawca o$wiadcza, ze wszystkie osoby biorgce udziat w wykonaniu przedmiotu Umowy
posiadajg niezbedne kwalifikacje oraz przewidziane przepisami prawa aktualne badania i
uprawnienia, niezbedne dla prawidlowego wykonania przedmiotu Umowy.

2. Przed przystapieniem do swiadczenia ustug, Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia
Zamawiajacemu listy osob, ktore beda zatrudnione przy realizacji Umowy oraz do jej bieza-
cej aktualizacji zgodnie z Zalacznikiem 5 do Umowy.

§6
Procedura odbioru uslug cateringowych

1. W terminie do 3 dni od dnia wykonania ustug cateringowych, o ktérych mowa w § 1, za kaz-
dy dzien swiadczenia ustugi zostanie sporzadzony czastkowy Protokdt odbioru ilosciowego 1
jakosciowego zrealizowanych ustug, ktorego wzor stanowi Zalacznik nr 4 do Umowy.

2. Odbior ilosciowy bedzie polegat na sprawdzeniu wydawanych positkow i ich sktadowych, w
zakresie ilo$ci, wagi, objetosci w odniesieniu do zapotrzebowania zgloszonego na dany dzien
przez Zamawiajacego Wykonawcy na Formularzu ,,Zapotrzebowanie na ustugi cateringo-
we”, zgodnie z procedurg okreslong w § 1.

3. Odbior jakosciowy bedzie polegatl na sprawdzeniu wydawanych positkow i ich sktadowych
pod katem m.in. ich $§wiezoS$ci, temperatury serwowania, estetyki, smaku i zapachu serwo-
wanych positkow.

4. Protokoét odbioru, o ktorym mowa w ust. 1, powinien zawieraé w szczegdlnos$ci:

a) Dzien, miejsce, zakres przedmiotowy zamowienia z odniesieniem do zapotrzebowania
okreslonego w Formularzu ,,Zapotrzebowanie na ustugi cateringowe”, poprzez wska-
zanie numeru tego Formularza.

b) Wskazanie, czy odbior nastapit bez zastrzezen, a w przypadku zgloszenia przez Za-
mawiajacego zastrzezen, precyzyjne okreslenie ich zakresu.
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5. Protokét odbioru ilosciowego i1 jakosciowego kazdorazowo podpisuja Zamawiajacy i Wyko-
nawca.

6. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania biezacych szczegdtowych kontroli w
zakresie ilosci, jakosci i gramatury produktéw i potraw dostarczanych Zamawiajacemu w
ramach §wiadczonych przez Wykonawce ustug cateringowych.

~

. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego jakichkolwiek uchybien ilosciowych lub
jakosciowych dotyczacych realizacji przedmiotu umowy, Zamawiajacy potragca Wykonawcy
z naleznego mu wynagrodzenia miesi¢cznego kare umowng w wysokosci 1 na zasadach okre-
Slonych w § 7.
§7

Kary umowne

[EEN

. W przypadku, jakiegokolwiek opdznienia Wykonawcy w realizacji przedmiotu umowy
przekraczajacego 15 minut w odniesieniu do termindw serwowania poszczegodlnych positkow
uzgodnionych uprzednio z Zamawiajagcym w Formularzu ,,Zapotrzebowanie na ustugi
cateringowe”, Wykonawca zaptaci kare umowng w wysokosci 10% wartosci brutto ustugi
wykonanej danego dnia, ktérego dotyczy stwierdzone opdznienie.

2. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego jakichkolwiek uchybien ilosciowych lub
jakosciowych dotyczacych realizacji przedmiotu Umowy, Zamawiajacy potraca Wykonawcy
kar¢ umowng w wysokosci 10% wartosci brutto ustugi wykonanej danego dnia, ktorego
dotyczy stwierdzone uchybienie potwierdzone w Protokole odbioru iloSciowego i
jakosciowego stanowigcym Zalacznik nr 4 do Umowy.

3. W przypadku naruszenia postanowien § 1 Umowy, Wykonawca zaptaci Zamawiajagcemu kare
umowng w wysokosci 5% warto$ci brutto ustugi wykonanej danego dnia.

4. W uzasadnionych przypadkach, np. niewykonanie ustugi w danym dniu, Zamawiajacy jest
uprawniony do zlecenia wykonania zamowienia osobie trzeciej na koszt Wykonawcy.

5. W przypadku, gdy zostang stwierdzone trzykrotnie i potwierdzone w Protokole odbioru
ilosciowego i jakosciowego, w trybie o ktorym mowa w § 6 Umowy, jakiekolwiek
nieprawidlowosci w realizacji Umowy spowodowane dziataniem Wykonawcy, Zamawiajacy
bedzie uprawniony do rozwigzania Umowy przed uptywem terminu na jaki zostata zawarta,
z jednomiesiecznym okresem wypowiedzenia, na koniec miesiaca kalendarzowego.

6. Za opoOznienie w przedstawieniu dokumentow ubezpieczeniowych okre§lonych w § 8
niniejszej umowy w wysokosci 500,00 ztotych (stownie: pigéset zlotych) brutto za kazdy
dzien op6znienia.

7. W przypadku nie odnowienia i nie przedlozenia przez Wykonawce polisy odpowiedzialno$ci

cywilnej w wysokosci 500,00 ztotych (stownie: pigcset ztotych) brutto za kazdy dzien braku
optaconej polisy.

8. Kary umowne beda naliczane niezaleznie od siebie. Zamawiajacemu przystuguje prawo do
odszkodowania przewyzszajacego wysokosc¢ zastrzezonych kar umownych.

9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do potracania naleznych kar umownych
Z wynagrodzenia przyshugujacego Wykonawcy.

10. Postanowienia dotyczace kar umownych obowigzuja pomimo wygasnigcia lub rozwigzania
umowy.
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§8
Ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ do ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dzialalno$ci gospodarczej, w okresie realizacji przedmiotu umowy na sume
gwarancyjng nie mniejsza niz 500 000,00 ztotych (stownie: pigéset tysigcy ztotych).

2. Wykonawca ma obowiazek po kazdorazowym odnowieniu polisy przedtozy¢ Zamawiajacemu
jej kserokopie, potwierdzong za zgodnos¢ z oryginalem, w terminie do 3 dni kalendarzowych
od daty wystawienia polisy.

3. W przypadku nie odnowienia przez Wykonawce w trakcie realizacji umowy polisy,
Zamawiajacy moze odstapi¢ od umowy albo ubezpieczy¢ Wykonawce na jego koszt. Koszty
poniesione na ubezpieczeniec Wykonawcy Zamawiajacy potraci z wynagrodzenia
Wykonawcy. Odstgpienie od umowy Z przyczyn, o ktéorych mowa w niniejszym ustepie,
stanowi odstgpienie z przyczyn zawinionych przez Wykonawce.

§9
Sila wyzsza
1. Niewykonanie w catosci lub w cz¢éci zobowigzan stron wynikajacych z niniejszej Umowy
nie moze by¢ wykorzystane wobec drugiej strony do dochodzenia roszczen, jesli przyczyna
niewykonania jest sita wyzsza.

2. Przez sile wyzsza rozumie si¢ zdarzenia niemozliwe do przewidzenia, w chwili zawierania
Umowy, na ktore strony nie maja wplywu 1 sg przez strony niemozliwe do pokonania,
a w szczegolnosci: kleski zywiolowe, wojny, mobilizacje, zamknigcie granic, akty prawne or-
gan6w wiladzy lub administracji publicznej uniemozliwiajagce wykonanie Umowy w catos$ci
lub czesci.

§ 10
Poufnosé

Wykonawca zobowigzuje si¢ do ochrony i zachowania w poufno$ci wszystkich informacji
uzyskanych przez niego w zwigzku z zawarciem lub wykonaniem umowy i nie ujawniania ich
osobom trzecim oraz do niewykorzystywania ich do innych celdéw, niz zwigzane z zawarciem lub
wykonaniem umowy, z wylaczeniem sytuacji, gdy obowigzek ich ujawnienia bedzie wynikat
z obowiazujacych przepisow prawa lub nastepowat na zadanie uprawnionego organu. Klauzula
poufnosci nie obejmuje informacji postrzeganych w kategoriach wiedzy powszechnej oraz
dostgpnej dla ogodtu oraz informacji, dokumentéw i materiatlow Zamawiajacego podanych przez
niego do publicznej informacji. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za niezachowanie
poufnos$ci ww. informacji. Obowiazek i1 zasady zachowania poufnosci w/w informacji pozostaja
W mocy takze po wygasnieciu umowy.
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§11
Zmiany umowy
1.Zamawiajacy przewiduje nast¢gpujace mozliwosci dokonania zmian postanowien zawar-
tej umowy:
1) zmiany wartosci umowy w przypadku zwigkszenia badZ zmniejszenia stawek podatku

od towarow 1 ushug, dotyczacych przedmiotu zamowienia w wyniku zmiany ustawy
z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towar6éw i ustug (Dz. U. z 2018 r. poz. 2174),

2) zmiana terminu realizacji Umowy wynikajgca z dziatania sity wyzszej, o ktorej mowa
w § 9 Umowy.
2.Wprowadzenie zmian postanowien umowy wymaga:
1) zgodnej woli stron,

2) zachowania formy pisemnej pod rygorem niewaznosci.

§ 12
Ustalenia koncowe

1. Wykonawca oswiadcza, ze osoba upowazniong do codziennego kontaktowania si¢
Z przedstawicielem Zamawiajacego oraz do podpisywania protokoldw odbioru prac jest
........................................ tel.: .................... Wykonawca moze upowazni¢ inng
osobg do statego kontaktowania si¢ z przedstawicielem Zamawiajacego.

2. Przedstawicielem Zamawiajacego do codziennego kontaktowania si¢ z Wykonawca oraz do
podpisywania protokotow odbioru iloSciowego 1 jakoSciowego jest ................. tel.:
............ Zamawiajacy moze upowazni¢ inng osobe do statego kontaktowania si¢ z przedsta-
wicielem Wykonawcy.

3. Do uzgodnien i czynnos$ci wynikajacych lub mogacych wyniknaé¢ w zwiazku z wykonaniem
niniejszej Umowy oraz nadzoru nad jej realizacja, Zamawiajacy upowaznia ...................... .

4. W przypadku jakiejkolwiek zmiany adresow, Strony zobowigzane sg do natychmiastowego
poinformowania o dokonanej zmianie. Zmiana jest skuteczna od momentu poinformowania o
niej drugiej Strony. Zmiany adresow w calo$ci lub w cze$ci nie stanowig zmiany umowy.

W przypadku niepowiadomienia zgodnie z umowa o zmianie adresu przez ktorgkolwiek ze
Stron adresem wigzacym jest ostatni z prawidlowo podanych adresow.

5. Zamawiajgcy moze odstapi¢ od Umowy zgodnie z art. 145 ustawy Prawo zamowien publicz-
nych.
6. Wszelkie istotne zmiany postanowienh Umowy wymagaja dla swej waznosci formy pisemne;.

7. Sprawy nieuregulowane niniejsza Umowa podlegaja przepisom Kodeksu cywilnego
| przepisom ustawy Prawo zamowien publicznych.

8. W przypadku zaistnienia sporu, wlasciwym miejscowo sgdem bedzie sad wiasciwy dla sie-
dziby Zamawiajgcego.

9. Osoby podpisujgce umowe w imieniu i na rzecz stron oswiadczajg, ze umocowanie do repre-
zentowania stron nie zostato zawieszone ani w inny sposob ograniczone ani tez nie wygasto.

10. Umowa moze by¢ rozwigzana za porozumieniem stron.
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11. Umowa zostata sporzadzona w trzech jednobrzmigcych egzemplarzach, dwa dla Zamawiaja-
cego, a jeden dla Wykonawcy.

Zamawiajacy Wykonawca
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Zalacznik Nr 2 do Umowy

Formularz zapotrzebowania na ustugi cateringowe - WZOR

Zapotrzebowanie na ushugi cateringowe nr ..............
zdnia....oonieeien F. W raMaCh UMOWY NE c.eevierieiieiiecceie ettt sneseneneennenne
1. Termin wykonania ustugi (data, godzina) -

2. Adres i miejsce wykonania ustugi (nr sali) -
3. Szczeg6ly opis oraz zakres ilosciowy zamowienia:

Cena jed-
Szczegblowy opis zaméwienia Hos¢é nostkowa Warto$¢
0s6b brutto brutto
SNIADANIE w tym:
1. Potmisek wedlin zgodnie z pozycja nr ........ do jadlospisu
2. PoéImisek nabiatu zgodnie z pozycjg nr ..... do jadtospisu
3. Dania na gorgco - 2 rodzaje (jedno bezmiesne) zgodnie
z pozycja nr ... do jadtospisu
4. Pasty (2 rodzaje) zgodnie z poz. nr ...... i poz. nr......
do jadtospisu
SERWIS KAWOWY
OBIAD w tym:
1. Zupa zgodnie z pozycjg nr ..... do jadlospisu
2. Danie gléwne zgodnie z pozycja nr .... do jadtospisu
3. Dodatek skrobiowy zgodnie z pozycijg nr .... do jadtospisu
4. Surdéwki zgodnie z pozycja/ami nr ........... do jadlospisu
5. Warzywa gotowane podawane na ciepto zgodnie z pozycjg nr ...
do jadtospisu
6. Deser zgodnie z pozycja nr ..... do jadtospisu
KOLACJA w tym:
1. Potmisek wedlin zgodnie z pozycja nr ....... do jadtospisu
2. Satatki (2 rodzaje) zgodnie z poz. nr ....i poz. nr... do jadto-
spisu
3. Przekaski zimne (3 rodzaje) zgodnie z poz. nr ....... ,
poz.nr....ipoz.nr....... do jadtospisu
4. Danie gorace (2 rodzaje) zgodnie z poz. nr ....
ipoz.nr....... do jadtospisu
EACZNA WARTOSC ZAMOWIENIA BRUTTO
Zamawiajacy Wykonawca

.........................................................................
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Zalacznik nr 3 do Umowy - propozycje do jadlospisow

Szczegotowe propozycje do jadlospisow

la

Przekaski zimne (co najmniej 21 propozycji, w tym co najmniej 7 propozycji
rybnych i co najmniej 7 propozycji bezmigsnych )

rybne:

101

102

103

bezmigsne:

111

112

113

pozostale:

121

122

123

Ib

Salatki (co najmniej 21 propozycji)

151

152

153

154

155

Zupy (co najmniej 21 propozycji)

201

202

203

204

205

206

207
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Dania gléwne obiadowe:

Illa

Dania migsne (Co najmniej 21 propozycji, w tym co najmniej 7 propozycji
z migsa wotowego, co najmniej 7 propozycji z mi¢sa wieprzowego,

co najmniej 7 propozycji z mi¢sa drobiowego, nie wigcej niz 5 propozycji
dan z migsa mielonego)

wolowina:

301

302

303

wieprzowina:

311

312

313

dréb:

321

322

323

b

Dania jarskie (co najmniej 10 propozycji)

331

332

333

334

335

Ilic

Dania rybne (co najmniej 5 propozycji)
Uwaga: Propozycje muszg zawiera¢ nazwe ryby

361

362

363

364

365
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IVa | Dodatki skrobiowe do obiadu (co najmniej 10 propozycji)
Uwaga: Propozycje musza zawiera¢ kluski §laskie 1 kopytka

401

402

403

404

405

IVb | Inne dodatki do obiadu

Suréwki (co najmniej 14 propozycji w tym nie wigcej niz 5 propozycji na bazie
kapusty)

430

431

432

433

437

Warzywa gotowane podawane na cieplo (co najmniej 14 propozycji w tym
nie wigcej niz 5 propozycji na bazie kapusty )

461

462

463

na bazie kapusty:

471

472

473

474

475

\Y/ Desery i ciasta (co najmniej 15 propozycji)

501

502

503

504

505
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506

Vi

Polmisek wedlin (co najmniej 10 propozycji)

Uwaga: Kazda z propozycji musi zawiera¢ co najmniej 4 rodzaje wedlin

601

602

603

604

605

Vil

Polmisek nabiatu (co najmniej 5 propozycji)

Uwaga: Kazda z propozycji musi zawiera¢ co najmniej 5 rodzajow nabialu w tym:
jajka, sery zélte, sery biate, sery ple$niowe, serki topione

jajka:

ser z6OMty:

701 ser biaty:

ser plesniowy:

serek topiony:

jajka:

ser zolty:

702 ser biaty:

ser plesniowy:

serek topiony:

jajka:

ser z6lty:

703 ser biaty:

ser plesniowy:

serek topiony:

jajka:

704

ser zolty:
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ser bialy:

ser ple§niowy:

serek topiony:

705

jajka:

ser zolty:

ser bialy:

ser plesniowy:

serek topiony:

706

jajka:

ser z6Olty:

ser bialy:

ser ple§niowy:

serek topiony:

VIl

Danie na goraco

$niadanie (co najmniej 21 propozycji w tym co najmniej 10 propozycji bezmigs-

nych)

Uwaga: Jedng z propozycji musi stanowi¢ jajecznica.
Zamawiajacy uzna (policzy) jajecznice za jedna propozycj¢ dania na goraco,
bez wzgledu na to ile rodzajow tego dania Wykonawca zaoferuje .

bezmiesne:

801

802

803

804

805

pozostale:

820

830

840

kolacja (co najmniej 21 propozycji w tym co najmniej 10 propozycji bezmigsnych)

bezmiesne:

851

852

853

854

855

pozostale:

861
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862

863

IX

Pasty (co najmniej 10 propozycji)

901

902

903

904

905
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Zalacznik nr 4 do Umowy

Protokél odbioru ilosciowego i jakoSciowego w ramach Umowy nr

Miejsce $wiadczenia ustugi: Filia Krajowej Szkoty Skarbowosci
w Krakowie

Dotyczy Zapotrzebowania na ustugi cateringowe nr .............. ,zdnia .o,

Data sporzadzenia protokotu:

QOdbior ilosciowy ustugi § 6 ust. 2 Umowy:

Ustuge wykonano nalezycie zgodnie z Zapotrzebowaniem i Umowa. Protoko6t podpisano bez zastrzezen*

Za Wykonawce Za Zamawiajacego

Stwierdzono nastepujace uchybienia w zakresie odbioru ilo§ciowego w stosunku do Zapotrzebowania i
Umowy (wpisaé szczegblowo zastrzezenia):*

Za Wykonawce Za Zamawiajacego

Odbidér jakoSciowy ushugi § 6 ust. 3 Umowy:

Ustuge wykonano nalezycie zgodnie z Zapotrzebowaniem i Umowa. Protokot podpisano bez zastrzezen*

Za Wykonawce Za Zamawiajacego

Stwierdzono nastgpujace uchybienia w zakresie odbioru ilo§ciowego w stosunku do Zapotrzebowania i
Umowy (wpisac szczegdtowo zastrzezenia):*

Za Wykonawce Za Zamawiajacego

* nalezy podpisa¢ tylko odpowiednie sekcje Protokolu w zakresie odbioru ilosciowego i jakoSciowego
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Zalacznik nr 5 do Umowy

Lista osob, ktére beda zatrudnione przy realizacji Umowy

Lp.

Imi¢ i Nazwisko

Kwalifikacje aktualne badania
I uprawnienia (tak / nie)
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