Załącznik nr 2  do siwz  -  EZP/659/2021

ISTOTNE DLA STRON POSTANOWIENIA, KTÓRE ZOSTANĄ WPROWADZONE

 DO TREŚCI ZAWIERANEJ UMOWY

zawarta w dniu …......2021 roku pomiędzy:

Okręgowym Przedsiębiorstwem Energetyki Cieplnej Sp. z o.o. ul. Opata Hackiego 14, 81-213 Gdynia nr indentyfikacyjny NIP: 586 - 010 - 42 – 91, REGON: 190563632; kapitał zakładowy 43.063.000 PLN
zwanym dalej Zamawiającym, reprezentowanym przez:

………………………………………………………………

a

……………………………………………………, nr identyfikacyjny NIP: …………… , REGON: ……………
zwanym dalej Wykonawcą, reprezentowanym przez: 

……………………………………………………………

o treści następującej:

§ 1.

1. Przedmiotem Umowy jest Zakup posiłków regeneracyjnych w formie cateringu dla pracowników OPEC Sp. z o.o. w Gdyni - zgodnie ze złożoną ofertą w postępowaniu przetargowym nr EZP/659/2021 prowadzonym w trybie zapytania ofertowego, wyszczególnionych w poniższej tabeli:
	Lp.
	Nazwa posiłku
	Jednostkowa cena netto posiłku {zł}
	Jednostkowa cena brutto posiłku {zł}

	1
	Węgierska zupa gulaszowa + bułka pełnoziarnista + banan
	
	

	2
	Zupa meksykańska z pulpetami + bułka pełnoziarnista + pomarańcza
	
	

	3
	Zupa kalafiorowa z kaszą + bułka pełnoziarnista + gruszka
	
	

	4
	Zupa pomidorowa + bułka pełnoziarnista + gruszka
	
	

	5
	Zupa szczawiowa + bułka wrocławska + śliwki lub pomarańcza
	
	

	6
	Zupa pieczarkowa z makaronem + bułka wrocławska + śliwki
	
	

	7
	Barszcz ukraiński + bułka pełnoziarnista + banan
	
	

	8
	Krupnik z kaszą gryczaną + bułka pełnoziarnista + gruszka
	
	

	9
	Zupa ogórkowa z ryżem + bułka pełnoziarnista + banan
	
	

	10
	Zupa rybna z brązowym ryżem + bułka  pełnoziarnista + gruszka
	
	


2. Przedmiotem zamówienia jest zakup gotowych posiłków dla pracowników Zamawiającego.

3. Posiłki winny być dostarczane na miejsce prowadzonych prac remontowych na terenie miast: Gdynia, Rumia oraz Wejherowo (miejsce dostawy określane będzie w trakcie składania zamówień zgodnie z ust. 4-8 niniejszego paragrafu).

4. Dzienna szacunkowa liczba posiłków, które winny być dostarczone w godzinach 10:00 – 11:30 w dni powszednie od poniedziałku do piątku wynosi:

a) na terenie miast: Gdynia i Rumia – 55 sztuk;

b) na terenie miasta Wejherowa – 10 sztuk.

Zamawiający codziennie (w dni powszednie od poniedziałku do piątku), w godzinach 7:00 - 7:30, zgłosi telefonicznie ilość posiłków oraz rodzaj posiłków koniecznych do przygotowania i dowiezienia na miejsce wskazane przez Zamawiającego.
5. Dzienna szacunkowa liczba posiłków, które winny być dostarczone w godzinach 18:00 – 19:30 w dni powszednie od poniedziałku do piątku wynosi:

a) na terenie miast: Gdynia i Rumia – 5 sztuk,

b) na terenie miasta Wejherowa – 3 sztuki.

Zamawiający codziennie (w dni powszednie od poniedziałku do piątku), w godzinach 12:00 - 13:30, zgłosi telefonicznie ilość posiłków oraz rodzaj posiłków koniecznych do przygotowania i dowiezienia na miejsce wskazane przez Zamawiającego.
6. Dzienna szacunkowa liczba posiłków, które winny być dostarczone w godzinach 10:00 – 11:30 w sobotę wynosi:

a) na terenie miast: Gdynia i Rumia – 5 sztuk;

b) na terenie miasta Wejherowa – 3 sztuki.

W każdą sobotę Zamawiający w godzinach 07:00 - 07:30, zgłosi telefonicznie ilość posiłków oraz rodzaj posiłków koniecznych do przygotowania i dowiezienia na miejsce wskazane przez Zamawiającego.
7. Dzienna szacunkowa liczba posiłków, które winny być dostarczone w godzinach 18:00 – 19:30 w sobotę wynosi:

a) na terenie miast: Gdynia i Rumia – 5 sztuk;

b) na terenie miasta Wejherowa – 3 sztuki.

W każdą sobotę Zamawiający w godzinach 12:00 - 13:30, zgłosi telefonicznie ilość posiłków oraz rodzaj posiłków koniecznych do przygotowania i dowiezienia na miejsce wskazane przez Zamawiającego o ile Strony zawartej umowy nie uzgodnią inaczej (w przypadku posiłków dostarczanych w soboty dla pracowników na godziny wieczorne, Zamawiający dopuszcza możliwość dostarczenia ich wraz z posiłkami dostarczanymi w soboty w godzinach 10:00 – 11:30)

8. Szacunkowe ilości posiłków wskazane w powyższych punktach mogą ulec zmianie w zależności od m.in. absencji pracowników lub potrzeby przeprowadzenia dodatkowych, nieplanowych prac remontowych o charakterze awaryjnym.

9. Szacunkowe ilości nie są zobowiązaniem Zamawiającego, a zmiana ilości zamawianych posiłków nie wpłynie na ich cenę jednostkową. 

10. W sytuacjach awaryjnych dopuszcza się możliwość zamawiania posiłków w niedziele oraz w dni świąteczne. Posiłki zamawiane w niedziele lub w dni świąteczne winny mieć kaloryczność nie mniejszą niż posiłki wymienione w ust. 11. oraz formę i skład w miarę możliwości jak najbardziej zbliżony do posiłków dostarczanych w pozostałe dni tygodnia. 

11. Zamawiający dopuszcza poniższe zestawy obiadowe:

I. Węgierska zupa gulaszowa + bułka pełnoziarnista + banan

1) Mięso z łopatki lub szynki wieprzowej - 100 g

2) Bulion warzywny – 0,5 litra
3) Cebula duża – 0,5 szt.
4) Czosnek – 1 ząbek
5) Ziemniak – 1 szt.
6) Ostra papryczka chili mała – 0,25 szt.
7) Papryka czerwona – 0,5 szt.
8) Papryka żółta duża – 0,5 szt.
9) Papryka zielona duża - 0,5 szt.
10) Koncentrat pomidorowy - 0,5 łyżki stołowej
11)  Przyprawy: sól, pieprz, słodka i ostra papryka w proszku, ziele angielskie, liście laurowe,

12) Olej słonecznikowy

13) Mąka ryżowa - 1 łyżka

14) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

15) Banan – ok. 120 g (1 x szt.)

II. Zupa meksykańska z pulpetami + bułka pełnoziarnista + pomarańcza

1) Cebula - 30 g (0,3 x szt.) 

2) Czosnek - 5 g (1 x ząbek) 

3) Fasola czerwona w zalewie (konserwowa) - 40 g (2 x łyżki) 

4) Jaja kurze całe - 16 g (0.30 x szt.) 

5) Kasza jęczmienna, pęczak - 45 g (3 x łyżki) 

6) Kasza manna - 18 g (1,5 x łyżka) 

7) Koncentrat pomidorowy, 30% - 25 g (1 x łyżka) 

8) Kukurydza, konserwowa - 60 g (4 x łyżki) 

9) Olej rzepakowy - 10 g (1 x łyżka) 

10) Oregano (suszone) - 3 g (1 x łyżeczka) 

11) Papryka czerwona - 42 g (0,3 x szt.) 

12) Pieczarka uprawna, świeża - 40 g (2 x szt.) 

13) Śmietana, 18% tłuszczu - 25 g (1 x łyżka) 

14) Sól biała - 3 g (3 x Szczypta) 

15) Zielone papryczki ostre (jalapeno) - 18 g (1 x szt.) 

16) Imbir - 5 g (1 x plaster) 

17) Ziele angielskie - 1 g (1 x szt.) 

18) Liść laurowy - 1 g (1 x listek) 

19) Mielona słodka papryka - 5 g (1 x łyżeczka) 

20) Mięso mielone z podudzia indyka (ze skórą) - 80 g 

21) Woda - 400 g (1,6 x szklanka) 

22) Kmin rzymski (kumin) - 4 g (1 x łyżeczka) 

23) Pieprz czarny ziarnisty - 1 g (1 x szt.)

24) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

25) Pomarańcza – min. 150 g (1 x szt.)

III. Zupa kalafiorowa z kaszą + bułka pełnoziarnista + gruszka

1) Cebula - 30 g (0,3 x szt.) 

2) Kalafior - 150 g (0,3 x szt.) 

3) Kasza gryczana - 65 g (5 x łyżka) 

4) Marchew - 45 g (1 x szt.) 

5) Olej rzepakowy - 10 g (1 x łyżka) 

6) Pietruszka, liście - 6 g (1 x łyżeczka) 

7) Skrzydło kurczaka - 120 g (2 x szt.) 

8) Śmietana, 18% tłuszczu - 25 g (1 x łyżka)

9) Ziemniaki - 70 g (1 x szt.) 

10) Ziele angielskie - 1 g (1 x szt.) 

11) Liść laurowy - 1 g (1 x listek) 

12) Pieprz czarny mielony - 2 g (2 x szczypta) 

13) Woda - 400 g (1,6 x szklanka)

14) Sól himalajska - 2 g (2 x szczypta)

15) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

16) Gruszka – min. 130 g (1 x szt.)

IV. Zupa z pomidorowa + bułka pełnoziarnista + gruszka

1) Cebula - 30 g (0,3 x szt.) 

2) Korzeń pietruszki – 30 g (0,3 x szt.)

3) Seler – 30 g (0,3 x szt.)

4) Makaron pełnoziarnisty - 70 g (1 x szklanka) 

5) Marchew - 30 g (0.50 x szt.) 

6) Por – 30 g (0,3 x szt.) 

7) Mięso z piersi kurczaka, bez skóry - 100 g (1 x porcja) 

8) Śmietana, 18% tłuszczu - 25 g (1 x łyżka)

9) Pasta pomidorowa – 100g (2 czubate łyżki)

10) Sól biała - 3 g (3 x szczypta)  

11) Ziele angielskie - 1 g (1 x szt.) 

12) Liść laurowy - 1 g (1 x listek) 

13) Pieprz czarny mielony - 2 g (2 x szczypta)

14) Pietruszka zielona – 2 g (do posypania) 

15) Woda - 400 g (1,6 x szklanki) 

16) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

17) Gruszka – min. 130 g (1 x szt.)

V. Zupa szczawiowa + bułka wrocławska + śliwki lub pomarańcza

1) Bulion warzywny - 400 ml

2) 100 g świeżego szczawiu lub 50 g szczawiu ze słoika

3) Średnia marchew

4) Średni korzeń pietruszki

5) Korzeń selera - kawałek wielkości mandarynki

6) Por - odcinek 10 cm

7) Śmietana kwaśna 18% - 1  x łyżka

8) Mąka pszenna – 1 x łyżeczka

9) Zioła i przyprawy: liście laurowe, ziarna ziela angielskiego, kilka ziaren pieprzu, sól do smaku

10) Ziemniak gotowany - 1 szt.

11) Jajka gotowane na twardo - 1,5 szt.

12) Koper świeży - 10 g 

13) Bułka wrocławska - 80 g (1 x Sztuka)

14) Śliwki – min. 160 g (2 x garście) lub Pomarańcza – min. 150 g (1 x szt.)

VI. Zupa pieczarkowa z makaronem + bułka wrocławska + śliwki lub pomarańcza

1) Cebula - 30 g (0,3 x szt.) 

2) Marchew - 45 g (1 x szt.) 

3) Noga (udo) kurczaka - 160 g (1 x porcja) 

4) Olej rzepakowy - 5 g (0.5 x łyżka) 

5) Pieczarka uprawna, świeża - 140 g (7 x szt.) 

6) Pietruszka, korzeń - 50 g (1 x szt.) 

7) Seler korzeniowy - 60 g (1 x plaster) 

8) Śmietana, 12% tłuszczu - 36 g (2 x łyżka) 

9) Sól biała - 5 g (5 x szczypta) 

10) Ziele angielskie - 3 g (3 x szt.) 

11) Liść laurowy - 2 g (2 x listek) 

12) Pieprz czarny mielony - 3 g (3 x szczypta) 

13) Woda - 375 g (1.5 x szklanka) 

14) Makaron penne - 70 g (1 x szklanka) 

15) Koper świeży - 10 g 

16) Bułka wrocławska - 80 g (1 x szt.)

17) Śliwki – min. 160 g (2 x Garście) lub Pomarańcza – min. 150 g (1 x szt.)

VII. Barszcz ukraiński + bułka pełnoziarnista + banan

1) Burak - 150 g (1.5 x szt.)

2) Cebula - 30 g (0.3 x szt.) 

3) Marchew - 45 g (1 x szt.) 

4) Mięso z piersi kurczaka, bez skóry - 50 g (0.5 x porcja) 

5) Olej rzepakowy - 10 g (1 x łyżka) 

6) Pietruszka, korzeń - 50 g (1 x szt.) 

7) Pietruszka, liście - 18 g (3 x łyżeczka) 

8) Seler korzeniowy - 30 g (0.5 x plaster) 

9) Śmietana, 12% tłuszczu - 36 g (2 x łyżka) 

10) Sól biała - 3 g (3 x szczypta) 

11) Wieprzowina, żeberka - 50 g (0.5 x porcja) 

12) Ziemniaki - 210 g (3 x szt.) 

13) Fasola biała (konserwowa) - 80 g (4 x łyżka) 

14) Ziele angielskie - 3 g (3 x szt.) 

15) Liść laurowy - 1 g (1 x listek) 

16) Pieprz czarny mielony - 2 g (2 x szczypta) 

17) Woda - 400 g (1.6 x szklanka) 

18) Kapusta, kiszona - 45 g (0.41 x szklanka)

19) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

20) Banan - ok. 120 g (1 x szt.)
VIII. Krupnik z kaszą gryczaną + bułka pełnoziarnista + gruszka

1) Cebula - 50 g (0.5 x szt.)

2) Czosnek - 5 g (1 x ząbek) 

3) Marchew - 45 g (1 x szt.) 

4) Noga (udo) kurczaka - 160 g (1 x porcja) 

5) Olej rzepakowy - 10 g (1 x łyżka) 

6) Pietruszka, korzeń - 50 g (1 x szt.) 

7) Seler korzeniowy - 30 g (0.5 x plaster) 

8) Śmietana, 12% tłuszczu - 18 g (1 x łyżka)

9) Ziemniaki - 140 g (2 x szt.) 

10) Śliwki bez pestek, suszone - 7 g (1 x szt.) 

11) Ziele angielskie - 2 g (2 x szt.) 

12) Liść laurowy - 1 g (1 x listek) 

13) Majeranek - 8 g (2 x łyżeczka) 

14) Pieprz czarny mielony - 2 g (2 x szczypta) 

15) Woda - 400 g (1.6 x szklanka) 

16) Kasza gryczana niepalona (biała) - 39 g (3 x łyżka) 

17) Sól himalajska - 3 g (3 x szczypta)

18) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

19) Gruszka – min. 150 g (1 x szt.)

IX. Zupa ogórkowa z ryżem + bułka pełnoziarnista + banan

1) Marchew - 45 g (1 x szt.) 

2) Mięso z piersi kurczaka, bez skóry - 100 g (1 x porcja) 

3) Olej rzepakowy - 10 g (1 x łyżka) 

4) Pietruszka, korzeń - 50 g (1 x szt.) 

5) Por - 70 g (0.5 x szt.) 

6) Ryż biały - 60 g (4 x Łyżka) 

7) Seler korzeniowy - 30 g (0.5 x plaster) 

8) Śmietana, 12% tłuszczu - 18 g (1 x łyżka) 

9) Sól biała - 3 g (3 x szczypta) 

10) Ziemniaki - 140 g (2 x szt.) 

11) Masło klarowane - 10 g (0.67 x łyżka) 

12) Ziele angielskie - 2 g (2 x szt.) 

13) Liść laurowy - 1 g (1 x Listek) 

14) Pieprz czarny mielony - 2 g (2 x szczypta) 

15) Woda - 400 g (1.6 x szklanka) 

16) Koper świeży - 5 g 

17) Ogórki kiszone - 120 g (2 x szt.)

18) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

19) Banan – ok. 120 g (1 x szt.)

X. Zupa rybna z brązowym ryżem + bułka pełnoziarnista + gruszka

1) Cebula dymka - 1 szt.
2) Cytryna sok - 1 łyżeczka

3) Dorsz, świeży - 100 g 

4) Marchew - 0,5 szt.
5) Olej rzepakowy  -2 łyżki stołowe

6) Pietruszka korzeń - 0,5 szt.
7) Ryż brązowy - 25 g  

8) Seler korzeniowy - 0,25 szt.
9) Przyprawy-sól, pieprz, papryka chili, liść laurowy, ziele angielskie

10) Papryka świeża czerwona - 0,5 szt.
11) Papryka świeża żółta - 0,5 szt.
12) Papryka świeża zielona - 0,5 szt.
13) Pomidor - 0,5 szt.
14) Bulion rybny z trzech rodzajów ryb (łosoś, leszcz, pstrąg) - 400 ml

15) Bułka pełnoziarnista - 80 g (1 x szt.)

16) Gruszka – min. 150 g (1 x szt.)

12.  Posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych produktów i podawane na ciepło w jednorazowych opakowaniach termoizolacyjnych oraz posiadać plastikowe sztućce i serwetkę – każdy z posiłków winien być zapakowany osobno. 

13.  Wskazane wagi poszczególnych składników dań są gramaturą sprzed obróbki.

14. Konkretną liczbę zamawianego posiłku Zamawiający określi zgodnie z zapisami ust. 4-8 niniejszego paragrafu.

15. W przypadku posiłków, o których mowa w ust. 6 oraz 7 niniejszego paragrafu dopuszcza się zaoferowanie przez Wykonawcę dowolnego dania wymienionego w ust. 11 niniejszego paragrafu. 

16. Zamawiający wskazuje poniższe zestawy obiadowe w poszczególnych dniach:

	Dzień tygodnia
	Data
	Posiłek 

	poniedziałek
	listopad 2021: 8, 22
grudzień 2021: 6, 20
styczeń 2022: 3, 17, 31
	Węgierska zupa gulaszowa + bułka pełnoziarnista + banan

	wtorek
	listopad 2021: 2, 16, 30
grudzień 2021: 7, 21
styczeń 2022: 4, 18
	Zupa meksykańska z pulpetami + bułka pełnoziarnista + pomarańcza


	środa
	listopad 2021: 3, 17
grudzień 2021: 1, 15, 29
styczeń 2022: 5, 19
	Zupa kalafiorowa z kaszą + bułka pełnoziarnista + gruszka


	czwartek
	listopad 2021: 4, 18
grudzień 2021: 2, 16, 30
styczeń 2022: 13, 27
	Zupa pomidorowa + bułka pełnoziarnista + gruszka

	piątek
	listopad 2021: 5, 19
grudzień 2021: 3, 17, 31
styczeń 2022: 7, 21
	Zupa szczawiowa + bułka wrocławska + śliwki lub pomarańcza

	poniedziałek
	listopad 2021: 15, 29
grudzień 2021: 13, 27
styczeń 2022: 10, 24
	Zupa pieczarkowa z makaronem + bułka wrocławska + śliwki


	wtorek
	listopad 2021: 9, 23
grudzień 2021: 14, 28
styczeń 2022: 11, 25
	Barszcz ukraiński + bułka pełnoziarnista + banan


	środa
	listopad 2021: 10, 24
grudzień 2021: 8, 22
styczeń 2022: 12, 26
	Krupnik z kaszą gryczaną + bułka pełnoziarnista + gruszka


	czwartek
	listopad 2021: 11, 25
grudzień 2021: 9, 23
styczeń 2022: 20
	Zupa ogórkowa z ryżem + bułka pełnoziarnista + banan


	piątek
	listopad 2021: 12, 26
grudzień 2021: 10, 24
styczeń 2022: 14, 28
	Zupa rybna z brązowym ryżem + bułka  pełnoziarnista + gruszka



3.1.1. Koszt jednorazowych opakowań (osobnych dla każdego z posiłków), sztućców i serwetek oraz koszt transportu na miejsce wskazane przez Zamawiającego na terenie miast: Gdynia, Rumia oraz Wejherowo winien być wliczony w cenę posiłku. 

3.1.2. Termin realizacji zamówienia: od dnia 02.11.2021 r. do dnia 31.01.2022 r. z możliwością przedłużenia umowy do dnia 31.03.2022 r. przy zachowaniu niezmienności cen zaoferowanych pierwotnie przez Wykonawcę.

3.1.3. W  razie  braku  możliwości  wywiązania  się  przez  Wykonawcę  z  obowiązku przygotowania  posiłków,  Wykonawca  zobowiązany  będzie  na  swój  koszt  dostarczyć w wymaganym terminie zamówione posiłki  przez  osobę  trzecią,  bez  ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.
§2.

1. Zapłata należności za zrealizowane dostawy posiłków nastąpi na podstawie oryginałów faktur VAT w ciągu 14 dni od daty dostarczenia faktury do siedziby Zamawiającego.

2. Wystawione faktury VAT winny zawierać informację o rodzajach posiłków oraz okresie, w którym zostały dostarczone Zamawiającemu. 

3. Za dzień zapłaty Strony przyjmują datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

4. Zapłata nastąpi przelewem, na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany na fakturze VAT.
5. W związku z obowiązkiem, jaki nakłada na Zamawiającego art. 4 ust. 1 ustawy o elektronicznym fakturowaniu w zamówieniach publicznych, koncesjach na roboty budowlane lub usługi oraz partnerstwie publiczno-prywatnym (Dz.U 2018 poz. 2191) Zamawiający odbiorze od Wykonawcy fakturę elektroniczną przesłaną za pośrednictwem Platformy Elektronicznego Fakturowania (PEF), w przypadku przesłania jej tą drogą przez Wykonawcę. Zamawiający posiada konto na PEF pod adresem: https://www.brokerinfinite.efaktura.gov.pl/, Skrzynka NIP 5860104291 Zamawiającego.
6. W przypadku, gdy Wykonawca jest czynnym podatnikiem podatku od towarów i usług (podatku VAT), Zamawiający zastrzega prawo odmowy zapłaty, jeżeli wskazany do zapłaty rachunek bankowy nie znajduje się na udostępnionym przez Szefa Krajowej Administracji Skarbowej na stronie BIP Ministerstwa Finansów wykazie podmiotów zarejestrowanych jako podatnicy VAT. W takim przypadku wykonawca zobowiązany jest wskazać – pisemnie – kolejny numer rachunku bankowego, który będzie zgodny z rachunkiem wskazanym w wykazie Ministerstwa Finansów, zapisy zdania pierwszego stosuje się odpowiednio. 

7. W sytuacji, o której mowa w ust. 6 niniejszego paragrafu Wykonawcy  nie przysługuje prawo do naliczania odsetek za zwłokę w zapłacie, za nieterminowe uregulowanie należności przez Zamawiającego.

§3.

1. Ze Strony Wykonawcy osoba upoważniona do uzgadniania realizacji Umowy (odbioru zamówień, o których mowa w § 1 ust. 4 – 7 niniejszej  Umowy):

· …………………………. tel. ……………………………………

2. Ze strony Zamawiającego osoby upoważnione do uzgadniania realizacji Umowy (zgłaszania zamówień, o których mowa w § 1 ust. 4 – 7  Umowy): 

· …………………………………. tel. …………………………… 

3. Strony Umowy będą wszelką korespondencję i oświadczenia woli kierować na adres:

· Zamawiający: Okręgowe Przedsiębiorstwo Energetyki Cieplnej Sp. z o.o. ul. Opata Hackiego 14, 81-213 Gdynia.

· Wykonawca : ………………………. 

§4.

1. Zamawiający zastrzega sobie prawo niezapowiedzianej kontroli rodzaju, jakości i gramatury posiłków dostarczanych pracownikom Zamawiającego.
2. W  razie  braku  możliwości  wywiązania  się  przez  Wykonawcę  z  obowiązku przygotowania  posiłków,  Wykonawca  zobowiązany  będzie  na  swój  koszt  dostarczyć w wymaganym zamówione posiłki  przez  osobę  trzecią,  bez  ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

3.  Nie wypełnianie przez Wykonawcę obowiązków wynikających z niniejszej Umowy, po uprzednim wezwaniu przez Zamawiającego Wykonawcy do  realizacji Umowy zgodnie z jej wymogami może spowodować rozwiązanie niniejszej Umowy ze skutkiem natychmiastowym.
4. W sytuacji, o której mowa w ust. 3 niniejszego paragrafu, Wykonawcy nie przysługują żadne roszczenia o pełną realizację przedmiotu Umowy.
5. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości w przedmiocie Umowy (posiłki nie będą spełniać wymagań dokumentacji przetargowej) Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków i nie zapłacenia za nie.

6. Dopuszcza się również możliwość przesłania Wykonawcy dokumentacji fotograficznej, która będzie potwierdzała nieprawidłowości, o których mowa w ust. 5 powyżej. W takim wypadku Zamawiający także zastrzega sobie możliwość nie zapłacenia za dostarczone nie zwrócone posiłki nie spełniające wymagań zawartych w niniejszej Umowie.

7. W nieprzewidzianych sytuacjach  Zamawiający dopuszcza możliwość zmiany posiłku, jednak tylko po wcześniejszym uzgodnieniu i zaakceptowaniu zaproponowanej przez Wykonawcę zmiany przez Zamawiającego.
8. Propozycja zmiany posiłku winna zostać dostarczona drogą elektroniczną na adres e-mail: zamówienia.publiczne@opecgdy.com.pl
§5.

1.
Wykonawca zobowiązuje się zapoznać swoich pracowników wykonujących określone zadania na terenie Zamawiającego z dołączonym do Umowy dokumentem tj. zał. Nr 4-a do Decyzji nr 3/2007 Zarządu Okręgowego Przedsiębiorstwa Energetyki Cieplnej Spółka z o.o. w Gdyni „Określenie kompetencji i uświadomienie osób wykonujących zadania dla OPEC lub w jego imieniu oraz przebywających na terenie przedsiębiorstwa”. 

2.
Zgodnie z § 2.2 Rozporządzenia Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 27 lipca 2004r w sprawie szkolenia w dziedzinie bezpieczeństwa i higieny pracy (Dz.U. Nr 180 poz. 1860), wraz z podpisaną umową Wykonawca dostarczy dołączoną do Umowy „Informację pracodawcy o zagrożeniach dla bezpieczeństwa i zdrowia podczas pracy…” (załącznik Nr 4 do Decyzji Nr 3/2007) z podpisami osób, które będą realizowały zadania na terenie Zamawiającego.

§6.

1.
 Zgodnie z art. 208 § 1 Kodeksu Pracy:

a)   Wykonawca wyraża zgodę na współpracę oraz ustali z wyznaczonym przez Zamawiającego Koordynatorem zasady współdziałania uwzględniające sposoby postępowania w przypadku wystąpienia zagrożeń dla zdrowia i życia pracowników,

b)  Strony Umowy dopuszczają sprawowanie nadzoru nad bezpieczeństwem i higieną pracy przez wyznaczonego Koordynatora Zamawiającego. 

2.
Zamawiający ma prawo do kontroli spełnienia przez Wykonawcę wymagań określonych Umową oraz przestrzegania przepisów i zasad bhp i ppoż. Wykonawca zobowiązuje się do udostępnienia Koordynatorowi, dokumentów potwierdzających spełnienia wymagań w zakresie bhp i ppoż.

§7.

W sprawach nie uregulowanych Umową, będą miały zastosowanie odpowiednie przepisy ustawy Kodeksu cywilnego.

§8.
Wszelkie spory powstałe na tle wykonania postanowień niniejszej Umowy, będą rozstrzygane przez sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

§9.

Wszelkie zmiany postanowień umownych mogą być dokonywane wyłącznie w drodze pisemnej (aneksem) pod rygorem nieważności.

§10.

Wykonawca nie może bez zgody Zamawiającego, dokonać przelewu wierzytelności na rzecz osoby trzeciej.
§11.

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

ZAMAWIAJĄCY




WYKONAWCA

...................................................................

   ………………………………………………….
Załącznik nr 2 do Umowy nr …………..
ZAŁĄCZNIK Nr 4
do Decyzji Nr 3/2007
Zarz. OPEC Sp. z o.o.

INFORMACJA PRACODAWCY O ZAGROŻENIACH *
DLA BEZPIECZEŃSTWA I ZDROWIA PODCZAS PRACY
(§ 2.2 Rozporządzenia M.G i P. z dnia 27 lipca 2004r w sprawie 
szkolenia w dziedzinie bezpieczeństwa i higieny pracy Dz.U. Nr 180poz. 1860) 
- dotyczy pracowników innego pracodawcy

1. Dotyczy umowy nr: NO/……/2021
2. Nazwa firmy, komórki organizacyjnej wykonującej zadania na rzecz OPEC Sp. z o.o. 
………………………………………………………………………………………………………………….
POINFORMOWANIE

Oświadczam, że zgodnie z załącznikiem Nr 4-a do Decyzji nr 3/2007 Zarządu OPEC Sp. 
z o.o. „ Określenie kompetencji i uświadomienie osób wykonujących zadania dla OPEC lub w jego imieniu oraz przebywających na terenie przedsiębiorstwa” zostałem (łam) poinformowany (na) o zagrożeniach, wymaganiach oraz ogólnych zasadach przebywania na terenie OPEC Sp.z o. o.

	Lp.
	Imię i nazwisko
	Zajmowane stanowisko
	Podpis
	Data

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Załącznik nr 4-a do Decyzji nr 3 /2007 
Zarządu OPEC Sp. z o.o.
UŚWIADOMIENIE OSÓB WYKONUJĄCYCH ZADANIA DLA OPEC LUB W JEGO IMIENIU ORAZ PRZEBYWAJĄCYCH NA TERENIE PRZEDSIĘBIORSTWA I OKREŚLENIE KOMPETENCJI

Przedmiotem działalności (wg PKD) jest produkcja, dystrybucja i dostawa energii cieplnej oraz wytwarzanie energii elektrycznej w procesie kogeneracji. Jesteśmy odpowiedzialni za:
· sieć cieplną od granic źródeł PGE Energia Ciepła w Gdyni, będącą w większości naszą własnością, jak i eksploatowaną przez OPEC, do budynków

· węzły cieplne własne i zlecone nam do eksploatacji

· przepompownie

· ciepłownie i kotłownie będące własnością OPEC, jak i zlecone do eksploatacji.

Produktem OPEC jest CIEPŁO z własnych ciepłowni i kotłowni lokalnych oraz zakupione z PGE Energia Ciepła  w Gdyni. Nasze ciepło dostarczane jest do obiektów:
· mieszkalnych

· usługowych

· handlowych

· przemysłowych

· instytucji i innych

Rodzaje usług, które świadczymy na rzecz klientów:
· przygotowanie i prowadzenie inwestycji ciepłowniczych (budowa sieci preizolowanych i kotłowni)

· eksploatacja i obsługa węzłów cieplnych oraz kotłowni gazowych i węglowych

· obsługa instalacji wewnętrznych w budynkach

· remont węzłów i instalacji ciepłowniczych

· doradztwo techniczne

· eksploatacja i serwis urządzeń w obiektach cieplnych

· montaż i wymiana układów pomiarowych energii cieplnej

· korekcja chemiczna i zmiękczanie wody w węzłach i kotłowniach

oraz
· wykonawstwo instalacji elektrycznych

· prace spawalnicze

· elektryczne pomiary ochronne

· regeneracja nieszczelnych wymienników typu JAD

· montaż dozowników

· pomiary poziomu hałasu.


Osoby spoza OPEC mogą przebywać na terenie Przedsiębiorstwa tylko po uzgodnieniu wejścia z OPEC oraz przydzieleniu przewodnika spośród pracowników OPEC. Nie dotyczy to Biura Obsługi Klienta. 




Wchodząc na teren OPEC zobowiązany jesteś do stosowania się do poniższych zasad:

· podczas pobytu na terenie OPEC masz obowiązek noszenia odpowiedniej karty uprawniającej do wejścia

· palenie papierosów jest dozwolone tylko w wyznaczonych miejscach, 

· alkohol i narkotyki nie mogą być wnoszone na teren OPEC. Przebywanie na terenie OPEC osoby będącej pod wpływem alkoholu lub narkotyków jest niedozwolone
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· nie wolno wchodzić do pomieszczeń oznakowanych napisem „ Osobom nieupoważnionym wstęp wzbroniony”

· nie wolno parkować samochodów poza wyznaczonymi miejscami postojowymi

 Zasady bezpieczeństwa:

· oczekujemy od Ciebie rozważnego zachowania na terenie OPEC ze zwróceniem uwagi na bezpieczeństwo               i ochronę środowiska
· podczas wykonywania swojej pracy musisz używać zdrowego rozsądku, aby uniknąć narażenia siebie i innych osób na niebezpieczeństwo. Poświęcisz więcej czasu, ale unikniesz niebezpieczeństwa
· poruszaj się po wyznaczonych ciągach komunikacyjnych
· zwracaj uwagę na oznaczenia informujące o zagrożeniach
· obsługuj tylko te maszyny i urządzenia, do których posiadasz stosowne kwalifikacje i uprawnienia
· zwracaj uwagę na poruszające się po terenie OPEC pojazdy, maszyny i urządzenia 
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Sprzęt ochrony osobistej

· Ty jesteś odpowiedzialny za sprawdzenie swojego sprzętu ochrony osobistej 
· w razie wątpliwości zapytaj Specjalistę ds. BHP z OPEC
· dostosuj sprzęt ochrony indywidualnej do wykonywanej pracy
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Ocena ryzyka zawodowego

· jeśli kiedykolwiek będziesz miał do wykonania pracę, która niesie za sobą ryzyko zagrożenia dla zdrowia Twojego lub innych osób, a instrukcja na stanowisku pracy nie zawiera tego rodzaju prac, wówczas zanim przystąpisz do pracy musi zostać opracowana ocena ryzyka dla tego rodzaju pracy
· w razie pytań zawsze masz możliwość kontaktu z naszym Specjalistą ds. BHP

Wypadki przy pracy i zdarzenia potencjalnie wypadkowe 

· o wszystkich zauważonych wypadkach przy pracy oraz zdarzeniach potencjalnie wypadkowych jesteś obowiązany niezwłocznie powiadomić swojego przełożonego oraz dział BHP OPEC
· oczekujesz bezpiecznych warunków pracy, a my oczekujemy od Ciebie wkładu w jego tworzenie poprzez odpowiedzialne zachowanie na terenie OPEC 

Pierwsza pomoc- podstawowe zasady

· upewnij się czy Ty i poszkodowany jesteście bezpieczni

· oceń stan poszkodowanego- sprawdź czy poszkodowany oddycha

· udziel pierwszej pomocy przedmedycznej- w razie potrzeby wezwij pogotowie ratunkowe

· powiadom przełożonego o zaistniałym wypadku

· kontroluj stan poszkodowanego do czasu przyjazdu pogotowia ratunkowego

Telefony alarmowe

	999
	Pogotowie ratunkowe

	997
	Policja

	998
	Straż pożarna

	112
	Telefon alarmowy

	58/62-73-970

58/62-73-976
	Dział BHP, P.POŻ. i O.C.

	58/62-73-943
	Specjalista ds. ochrony środowiska


W przypadku zajścia jakichkolwiek nieoczekiwanych zdarzeń, powinieneś podporządkować się poleceniom towarzyszącego pracownika OPEC. 

Ochrona środowiska:
· wszystkie prace powinieneś wykonywać z uwzględnieniem działań mających na celu stosowanie się do przepisów i norm dotyczących ochrony środowiska na terenie OPEC,
· podczas realizacji swojej pracy powinieneś zapobiegać potencjalnym uszkodzeniom zieleni oraz innych własności OPEC, wynikających Twojego sposobu działania, a związanych z emisją hałasu, drgań, ścieków, odpadów oraz ze skażeniami substancjami chemicznymi 
· podczas realizacji usługi na terenie OPEC powinieneś racjonalnie korzystać z zasobów naturalnych oraz własności OPEC, w szczególności z wody i energii elektrycznej

· podczas wykonywania prac zabezpiecz się w środki niezbędne do przeprowadzenia tych prac w sposób bezpieczny dla środowiska (gaśnice, sorbenty, pojemniki na odpady, czyściwo, karty charakterystyki substancji, apteczkę, sprzęt ochrony osobistej itp.) 

· pamiętaj, że sam odpowiadasz za odpady, które powstały podczas realizacji Twojej usługi. Powinieneś wiedzieć, że na terenie OPEC obowiązuje segregacja odpadów surowcowych. 

Poprzez funkcjonowanie w obszarze Zintegrowanego Systemu Zarządzania, wdrażanie nowoczesnych technologii i działań prewencyjnych, staramy się minimalizować negatywny wpływ naszych działań na środowisko i zwiększać bezpieczeństwo pracowników, a także osób przebywających na terenie OPEC. 

MYŚL RACJONALNIE – DZIAŁAJ ODPOWIEDZIALNIE!!!
KLAUZULA INFORMACYJNA O PRZETWARZANIU DANYCH OSOBOWYCH
- Zamówienia publiczne
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 roku w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) – zwane dalej Rozporządzenie, informuję, że:

1. Administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Okręgowe Przedsiębiorstwo Energetyki Cieplnej Sp. z o.o., adres kontaktowy: ul. Opata Hackiego14, 81-213 Gdynia.

2. Administrator danych wyznaczył Inspektora ochrony danych, z którym może się Pani/Pan skontaktować poprzez email: iod@opecgdy.com.pl  lub pisemnie na adres siedziby administratora. Z inspektorem ochrony danych można się kontaktować we wszystkich sprawach dotyczących przetwarzania danych osobowych oraz korzystania z praw związanych z przetwarzaniem danych.

3. Pani/Pana dane osobowe będą przetwarzane w celu wypełnienia obowiązku prawnego ciążącego na administratorze na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c Rozporządzenia, wynikającego z aktów prawnych związanych z realizacją zadań administratora, tj. związanym z postępowaniem o udzielenie zamówienia zgodnie z ustawą z dnia 23 kwietnia 1964 roku - Kodeks cywilny oraz innych obowiązujących przepisów prawa.

4. W związku z przetwarzaniem danych w celach, wskazanych powyżej, odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania per analogiam jak w art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku – Prawo zamówień publicznych.

5. Pani/Pana dane osobowe przetwarzane przez administratora przechowywane będą przez okres niezbędny do realizacji celu dla jakiego zostały zebrane oraz per analogiam jak w art. 97 ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku – Prawo zamówień publicznych, przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia. 
6. W związku z przetwarzaniem Pani/Pana danych osobowych:
- przysługują Pani/Panu następujące prawa: 
· dostępu do treści danych osobowych jej dotyczących, na podstawie art. 15 Rozporządzenia;
· sprostowania danych, na podstawie art. 16 Rozporządzenia;
· ograniczenia przetwarzania danych, na podstawie art. 18 Rozporządzenia, z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust 2 Rozporządzenia.
- nie przysługują Pani/Panu prawa:
· usunięcia danych, na podstawie art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e Rozporządzenia;
· prawo do przenoszenia danych – na podstawie art. 20 Rozporządzenia;
· wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzanych danych, na podstawie art. 21 Rozporządzenia.
7. Przysługuje Pani/Panu prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego tj.  Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, iż przetwarzanie danych osobowych narusza przepisy Rozporządzenia.
8. Pani/Pana dane osobowe nie będą przetwarzane w sposób zautomatyzowany, w tym również w formie profilowania.
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