Załącznik Nr 9  do SIWZ
UMOWA – Wzór

zawarta w dniu …………………….. 2013 roku w Lidzbarku Warmińskim pomiędzy:

Zespołem Opieki Zdrowotnej w Lidzbarku Warmińskim, 11-100 Lidzbark Warmiński, 
ul. Bartoszycka 3, zwanym w dalszej treści umowy „ZAMAWIAJĄCYM” NIP: 743-16-41-641, REGON: 000308459 wpisanym do Krajowego Rejestru Sądowego prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Olsztynie, VIII Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem 0000001994, reprezentowanym przez:

Dyrektora - Agnieszka Lasowa 

a

.................................................................................................,  zwanym w dalszej treści umowy „WYKONAWCĄ”, NIP: ....................................., REGON:................................., wpisanym do ................................ prowadzonego przez ........................................... pod numerem ................... reprezentowanym przez:

1. ...........................................................................................................................................

2. ...........................................................................................................................................

w wyniku przeprowadzenia postępowania w trybie przetargu nieograniczonego, zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo Zamówień Publicznych (Dz. U. z 2010 r. Nr 113 poz. 759 z poźn. zm.) zawarto umowę o następującej treści:

§ 1
1. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje obowiązek starannego działania w zakresie świadczenia na rzecz Zamawiającego usług całodziennego żywienia pacjentów szpitala -  przygotowanie i dostawa całodziennych posiłków do wyznaczonego przez Zamawiającego pomieszczenia oraz przeładowanie posiłków na wózki szpitalne, przeznaczone do transportu po oddziałach – zgodnie z warunkami wynikającymi z obowiązujących przepisów, zgodnie z warunkami wynikającymi z obowiązujących przepisów, w szczególności rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L139), rozporządzenia (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L139) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. nr 171, poz. 1225 z późn zm.) w sposób specjalistyczny, odpowiedni dla pracy 
w pomieszczeniach i obiektach szpitalnych, przestrzegając praw pacjenta. 
2. Przedmiot zamówienia określa szczegółowo załącznik nr 1 i nr 2 do umowy. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany ilości poszczególnych pozycji w załączniku nr 1 do umowy, podyktowanej bieżącym zapotrzebowaniem Zamawiającego.
3. Zamawiający szacuje dwuletnią ilość posiłków wysokości max. 43 296 (diety podstawowa 
i lekkostrawna) oraz 9 576 (diety inne). Zamawiający oszacował powyższe ilości na podstawie kosztów roku 2012 zastrzegając, że faktyczny zakres usługi uzależniony będzie od potrzeb Zamawiającego (związanych z ilością hospitalizowanych pacjentów), dlatego w czasie realizacji umowy może ulec zmianie (zmniejszeniu/zwiększeniu). Jednakże zmniejszenie/zwiększenie zakresu usługi nie przekroczy 10% całości zamówienia. Wykonawcy nie przysługuje roszczenie z tytułu nie zrealizowania umowy w całości.  
§ 2
1. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki ze świeżych i naturalnych produktów wysokiej jakości. Wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, soi, puree ziemniaczanego na bazie proszku (instant), np. zupy, sosy w proszku. Wykluczone jest stosowanie półproduktów. 
2. W skład dziennego wyżywienia wchodzą:
a) Dieta podstawowa:
- śniadanie,

- obiad,

- kolacja
b) Dieta lekkostrawna:
- śniadanie,

- obiad,

- kolacja
c) Dieta wątrobowa – beztłuszczowa,
d) Dieta cukrzycowa
e) Dzieci
f) Dieta wrzodowa
g) Dieta płynna odżywcza
h) Pozostałe ( w tym ubogosolna, kleikowa)
3. Każdy posiłek podstawowy – śniadanie, obiad, kolacja – musi zawierać dostateczną ilość produktów białkowych oraz dodatek warzyw bądź owoców. Ponadto do obiadu należy podać kompot, kisiel płynny itp., natomiast do pozostałych posiłków: śniadanie – zupę mleczną 
i kawę lub herbatę, kolacja -  herbatę, kakao lub kawę itp. wraz z cukrem. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zwiera załącznik nr 1 i 2 do SIWZ.
4. Posiłki powinny być ciepłe (w przypadku podawania dań na ciepło, posiadać temp. minimum 80 – 85 °C), posiadać prawidłowe walory smakowe, zapachowe, barwę i konsystencję. Proces produkcji oraz dystrybucji musi odbywać się zgodnie z obowiązującymi przepisami, normami i standardami, w szczególności z wymogami sanitarnymi oraz musi posiadać wszelkie dopuszczenia Państwowego Inspektoratu Sanitarnego. Powinny spełniać normy żywieniowe obowiązujące w placówkach służby zdrowia,  w szczególności mają być zgodne z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia oraz zgodne z przepisami sanitarnymi dla zbiorowego żywienia, jak również zasadami Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli HACCP. 
5. Zamawiający dokona przez wyznaczonego pracownika odbioru jakościowego posiłków. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia jednego posiłku diety podstawowej ponad codzienne zapotrzebowanie. Posiłek zostanie wybrany losowo. 
6. Wykonawca zobowiązany jest do określania dobowej wartości odżywczej dla każdej ze stosowanych diet z uwzględnieniem kaloryczności, zawartości białek, tłuszczu, węglowodanów, witamin, składników mineralnych, soli oraz do przedkładania w/w informacji w formie pisemnej na każde żądanie Zamawiającego.

7. Posiłki będą dostarczane trzy razy dziennie wg następującego harmonogramu: 

- śniadanie i drugie śniadanie w godzinach 8:00 – 8:15

- obiad i podwieczorek w godzinach 13:00 – 13:15
- kolacja w godzinach 17:45 – 18:00
8. Doprowiantowanie - korekta ilości, rodzaju zamawianych posiłków w związku z ruchem wewnątrzoddziałowym odbywać się będzie na podstawie telefonicznego zgłoszenia zlecenia (potwierdzonego na piśmie).- obiad do godziny 10: 30, kolacja do godziny 14:30.

9. Wykonawca zapewni suchy prowiant dla pacjentów wyjeżdżających na badania. Ilości prowiantów będą zgłaszane telefonicznie (za potwierdzeniem na odpowiednim druku), razem z dziennym zapotrzebowaniem. 
10. Wykonawca będzie sporządzał posiłki wg całodziennego zapotrzebowania z poszczególnych oddziałów szpitala. Dzienne zapotrzebowanie żywnościowe na dzień następny Zamawiający będzie zgłaszał telefonicznie do godziny 11.00, przy czym potwierdzenie ilości i rodzaju zamawianych posiłków będzie potwierdzane do godziny 7.00 danego dnia (ze względu na ruch chorych – przyjęcia do szpitala po godzinie 11.00) na druku „Zapotrzebowanie żywnościowe na dzień….”, przekazywane Wykonawcy przy odbiorze pierwszego posiłku.
11. Temperatura dostarczonych posiłków powinna wynosić:


- dla żywności wymagającej przechowywania w warunkach chłodniczych, wymagających 
schładzania od 0 - 4° C


- dla potraw poddawanych obróbce termicznej serwowanych na gorąco, temperatura powinna 
wynosić nie mniej 80 - 85° C

12. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić stały dostęp do napojów w termosach, np. herbaty.
13. W przypadku stwierdzenia przez Wykonawcę nieodpowiedniej/niezgodnej ze złożonym zamówieniem ilości dostarczonych posiłków lub dostawy posiłku nieprawidłowej jakości, Wykonawca będzie zobowiązany do dostarczenia brakujących/odpowiedniej jakości posiłków w czasie 60 minut od momentu zgłoszenia. Przy dostarczaniu posiłku zamiennego dietetyk Wykonawcy potwierdzi jego odpowiednią kaloryczność i wartość odżywczą. 
14. Wykonawca dostarczy posiłki własnym transportem przystosowanym do przewożenia żywności w sposób zapewniający wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z obowiązującymi przepisami, normami i standardami, w szczególności z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia. 
15. Transport posiłków musi się odbywać w hermetycznych pojemnikach niezależnie od rodzaju posiłku gwarantujących utrzymanie właściwej temperatury. Posiłki powinny być umieszczone w pojemnikach termoizolacyjnych wyposażone w wymienne pojemniki jednostkowe do potraw z uszczelkami i umożliwiające umieszczenie ich w wózkach do dystrybucji posiłków na poszczególnych oddziałach. Pojemniki powinny być wykonane z materiałów umożliwiających mycie i dezynfekcję. Wykonawca gwarantuje kompatybilność własnych pojemników (wózków) z wózkami Zamawiającego/zapewnia na okres świadczonej usługi własne wózki transportowe na poszczególne oddziały.*
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo pobrania wymazów mikrobiologicznych przez swojego przedstawiciela w obecności pracownika Wykonawcy jeden raz na kwartał. Koszty pobrania i sprawdzenia wymazów ponosi Wykonawca.
17. Za Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia pomieszczeń i próbek posiłków do kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej oraz przedstawienia protokołów pokontrolnych Zamawiającemu. Po każdej kontroli sanitarnej przeprowadzonej przez uprawniony organ kontrolny, Wykonawca przekaże kopię protokołu Pielęgniarce Epidemiologicznej Zamawiającego.
§ 3
Wykonawca oświadcza, że posiada odpowiednią wiedzę, doświadczenie i dysponuje stosowną bazą (kuchnią) do wykonania przedmiotu umowy, mieszczącą się w odległości nie większej niż 100 km od szpitala oraz osobami zdolnymi do wykonywania zamówienia (dietetyk dyplomowany, kucharze kwalifikowani), spełniającymi wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbędne do pracy 
z żywnością.  
§ 4
1. Wykonawca zobowiązuje się do:

1) sporządzania posiłków wg dziennego zapotrzebowania poszczególnych oddziałów szpitala 
z uwzględnieniem diet, z surowców i produktów dopuszczonych do obrotu krajowego, ponosząc odpowiedzialność za ich jakość;

2) nadzoru nad prawidłowym przygotowaniem posiłków w kuchni przy udziale dietetyka Wykonawcy.

3) szczelnego odrębnego zapakowania posiłków z podziałem na poszczególne oddziały szpitala zgodnie ze złożonym zamówieniem wraz z ich oznakowaniem dla jakiego rodzaju diety dana potrawa jest przewidziana oraz godzinę umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego;

4) zapewnienia sprawnych w pełni funkcjonalnych, nieuszkodzonych pojemników transportowych oraz sprzętu niezbędnego dla realizacji przedmiotu umowy przez cały okres jej obowiązywania (środki transportu, termosy itp.)

5) przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń, sprzętów i powierzchni oraz stosowania preparatów myjących i dezynfekcyjnych, dopuszczonych do zastosowania w kontakcie z żywnością zgodnie z obowiązującymi przepisami i po zaakceptowaniu przez Zespół ds. Zakażeń Szpitalnych Zamawiającego. 
6) mycia i dezynfekcji wszystkich narzędzi i urządzeń, poza doraźnym myciem naczyń i wózków służących do dystrybucji posiłków do oddziałów;
7)  pobierania i przechowywania z każdego posiłku próbek przez 72 godziny z oznaczeniem daty, godziny, zawartości z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobranie tych próbek - do celów sanitarno – epidemiologicznych, zgodnie z obowiązującymi przepisami (pojemniki i miejsce przechowywania gwarantuje Wykonawca);

8) prowadzenia ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na oddziały, śniadanie, obiad, kolację, drugie śniadanie, podwieczorek oraz do każdorazowego odbioru imiennego potwierdzania odbioru posiłków przez osoby upoważnione przez 
9) do przestrzegania przepisów sanitarnych, BHP, ppoż. i innych obowiązujących w siedzibie Zamawiającego;

10) utrzymywania na bieżąco ładu i porządku w miejscu realizacji zamówienia;

11) przeprowadzania na koszt własny badań wstępnych, profilaktycznych, kontrolnych oraz szczepień ochronnych swojego personelu;
12) Wykonawca zapewnia na własny koszt i we własnym zakresie ciągłość żywienia w przypadkach awarii urządzeń, bądź wystąpienia innych okoliczności uniemożliwiających kontynuację procesu produkcji lub dystrybucji. 
13) Wykonawca dołączy do umowy aktualna polisę ubezpieczeniową potwierdzającą, że jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w związku z prowadzona działalnością, będąca przedmiotem umowy i utrzyma aktualne ubezpieczenie przez cały okres obowiązywania umowy. 

14) Wykonawca zobowiązuje się do poniesienia pełnej odpowiedzialności wynikającej przepisów prawa w przypadku stwierdzenia przez Zamawiającego zatrucia pokarmowego powstałego w wyniku świadczonej przez Wykonawcę usługi. Na wykonawcy ciąży także obowiązek ponoszenia kosztów mandatów oraz kar nakładanych przez zewnętrzne instytucje kontrolujące, np. Państwowego Inspektora Sanitarnego, Państwową Inspekcję Pracy za nieprzestrzeganie przepisów prawa.
2. Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do zachowania w tajemnicy wszystkich informacji, które uzyskali w związku z realizacją przedmiotu umowy.
3. Zamawiający we własnym zakresie usunie odpady pokonsumpcyjne.

§ 5
1. Wykonawca zobowiązany jest do okresowego wykonywania badań mikrobiologicznych urządzeń i sprzętu kuchennego oraz rąk personelu (min. 2 osoby) na czystość mikrobiologiczną, wykonywanych przez stację sanitarno – epidemiologiczną lub akredytowane laboratorium mikrobiologiczne. Badania mają być wykonywane w pierwszym kwartale trwania umowy - raz w miesiącu, w późniejszym okresie, po uzyskaniu pozytywnej oceny, jeden raz na kwartał. Wynik badania Wykonawca przekaże pielęgniarce epidemiologicznej Zamawiającego.
2. Wykonawca zobowiązany jest na bieżąco dbać o właściwy stan sanitarno - epidemiologiczny pomieszczeń kuchni, otoczenia, środków transportu oraz maszyn i urządzeń służących do wykonania zamówienia. 
3.  Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykonywania audytów i kontroli jakości usługi 
u Wykonawcy.

4. Wykonawca ma obowiązek w każdym czasie na żądanie Zamawiającego udostępnić pomieszczenia, urządzenia oraz dokumentację związaną z realizacją przedmiotu umowy. Z kontroli sporządzany będzie protokół.
§ 6
1. Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania dziennych jadłospisów z rozbiciem na poszczególne diety i określeniem gramatury potraw, uwzględniających racje pokarmowe i ich wartość kaloryczną, zawartość składników odżywczych, soli mineralnych zgodnie ze standardami określonymi przez Instytut Żywności i Żywienia z uwzględnieniem wprowadzanych obowiązujących zmian w okresie trwania umowy. Przygotowanie posiłków powinno odbywać się z uwzględnianiem diet stosowanych w Szpitalu oraz wg zaleceń lekarzy prowadzących.

2. Rozdział dobowy zapotrzebowania energetycznego jadłospisu powinien uwzględniać średnio:
· Wartość energetyczna – 2060 Kcal

· Białko – 73 g

· Tłuszcze – 70 g

· Węglowodany – 322 g

Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania jadłospisów dekadowych (10 dni) przez dietetyka Wykonawcy z uwzględnieniem sezonowości. Jadłospisy przedkładane będą Zamawiającemu na dwa dni przed rozpoczęciem dekady.

3. Zamawiający dokonuje weryfikacji zaproponowanego jadłospisu dekadowego i jego zatwierdzenia.

4. Dostarczanie dziennych jadłospisów odbywać się będzie łącznie z dostawą posiłków danego dnia do wyznaczonego przez Zamawiającego pomieszczenia, w którym następować będzie przeładowanie posiłków na wózki do dystrybucji do poszczególnych oddziałów. 
5. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli jakości posiłków, ich zgodności z jadłospisem 
i walorów smakowych przed ich wydaniem do oddziałów szpitalnych, Kontrola będzie realizowana przez pielęgniarki oddziałowe lub inne upoważnione osoby.

6. Dostarczone zamówienia będą potwierdzane i kwitowane przez osoby upoważnione ze strony Zamawiającego i Wykonawcy na odpowiednich drukach zgodnie z SIWZ. 
7. Wyniki kontroli będą wpisywane do książki kontroli wewnętrznej. Ilość wydanych posiłków będzie potwierdzona każdorazowo w każdym oddziale przez Pielęgniarkę Oddziałową lub inną upoważnioną osobę. Wykonawca udostępni książkę kontroli wewnętrznej, a także książkę skarg i zażaleń do wpisów na życzenie pacjentów i innych osób.

8. Wykonawca udostępni Książkę Kontroli Sanitarnej, a wpisy każdorazowo przedłoży Zamawiającemu wraz z informacją o sposobie i terminie usunięcia ewentualnych nieprawidłowości.
§ 7
1. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność wobec organów kontroli w zakresie wykonywanej usługi, w tym m.in., za jakość produktów i przygotowywanych posiłków, utrzymanie właściwego poziomu sanitarno-epidemiologicznego żywienia oraz za wszelkie spowodowane nimi szkody, tak wobec Zamawiającego jak i osób trzecich.

2. Wyłączenie odpowiedzialności, o której mowa w ust 1, może nastąpić jedynie w przypadku zaistnienia wyłącznie winy po stronie poszkodowanych.

3. Wykonawca zobowiązany jest płacić wszelkie kary za nieprzestrzeganie przepisów żywieniowych i sanitarno – epidemiologicznych objętych niniejszym zamówieniem.
4. Koszty wytworzenia, dostarczenia, rozładunku i złożenia w miejscu wskazanym przez Zamawiającego w szpitalu obciążają Wykonawcę. 

§ 8
1. Umowa zostaje zawarta na czas określony i obowiązuje od dnia 01.01.2012 r. do dnia 28.02.2013 r.

2. Każda ze stron może rozwiązać umowę w okresie jej trwania z zachowaniem trzymiesięcznego okresu wypowiedzenia przypadającego na koniec miesiąca kalendarzowego.

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do rozwiązania umowy bez zachowania okresu wypowiedzenia w sytuacji, gdy Wykonawca:

a) utracił uprawnienia konieczne do prowadzenia działalności,

b) dopuścił się uchybień w zakresie przepisów sanitarno - epidemiologicznych, które spowodowały konieczność zamknięcia przedsiębiorstwa Wykonawcy.
4. Zamawiający zastrzega sobie prawo odstąpienia od umowy bez zachowania terminu wypowiedzenia w przypadku rażącego naruszenia jej postanowień przez Wykonawcę, w szczególności, gdy mimo trzykrotnego pisemnego wezwania do należytego wykonania umowy i wyznaczenia w tym celu dodatkowego terminu, Wykonawca nie wywiązał się z ciążących na nim obowiązków.

5. W przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy określonych w ust. 3 i 4, Zamawiający zobowiązany jest do zapłaty jedynie za należycie wykonaną pracę.

6. Niewykonanie usługi przez Wykonawcę z jego winy, upoważnia Zamawiającego do zlecenia tych usług innej firmie, a całość kosztów z tym związanych pokryje Wykonawca. Jednocześnie Zamawiający zastrzega sobie w takim przypadku prawo do natychmiastowego rozwiązania umowy.
§ 9
1. Maksymalne wynagrodzenie za cały okres świadczenia usługi zgodnie ze złożoną ofertą przetargową wynosi netto:....................... zł plus podatek VAT ….% w kwocie ……….. zł co daje kwotę brutto: …………………………………………………………………… 
słownie: ..........................................................................
2. Strony przewidują możliwość zmiany w przypadku zmiany wysokości stawki podatku VAT, przy czym zmianie ulegnie wyłącznie cena brutto. Zmiana może być dokonana wyłącznie na podstawie aneksu. 
3. Faktury będą wystawiane w odstępach miesięcznych. Kwota należności zostanie określona, jako iloczyn ilości wydanych posiłków oraz ceny zawartej w załączniku nr 1 do umowy. Ilość wydanych posiłków musi być potwierdzona dziennymi raportami, zestawionymi w raporcie miesięcznym z podziałem na poszczególne oddziały.
4. Raport miesięczny dołączony do faktury będzie podpisany przez upoważnione osoby Wykonawcy i Zamawiającego.

5. Płatności wynikające z realizacji niniejszej umowy następować będą przelewem na wskazany w treści faktury numer rachunku bankowego Wykonawcy w ciągu 30 dni od daty otrzymania faktury przez Zamawiającego. W przypadku nieterminowej zapłaty faktur, Wykonawcy przysługują ustawowe odsetki.

§ 10
1. Nadzór nad realizacją umowy ze strony Zamawiającego sprawuje dział zamówień publicznych, pod względem merytorycznym Pielęgniarka Naczelna
Beata Jurgielewicz tel.: 89/ 767-22-71 w 210.
2. Do kontroli obowiązków dyscypliny pracy ze strony Wykonawcy wyznaczono Pana(ią)

…………………………………. tel. : ……………………………………………….

§ 11
1. Strony zastrzegają sobie prawo do dochodzenia kar umownych za niezgodne z niniejszą umową lub nienależyte wykonanie zobowiązań wynikających z umowy.

2. Wykonawca zobowiązany jest zapłacić Zamawiającemu karę umowną za nienależyte wykonanie usługi (nieodpowiednia temperatura posiłku, brak zgodności posiłku z zamówioną dietą i nieodpowiednia wielkość porcji posiłku, niedostarczenie posiłków wg harmonogramu itp.) – w wysokości 2% wartości średniego miesięcznego wynagrodzenia brutto z ostatnich trzech miesięcy, w przypadku dwukrotnego uchybienia, po jego stwierdzeniu przez Zamawiającego na piśmie, przy udziale przedstawiciela Wykonawcy.

3. Za odstąpienie od umowy z przyczyn zależnych od Wykonawcy w wysokości 10% średniego wynagrodzenia miesięcznego brutto z ostatnich trzech miesięcy.

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do odszkodowania uzupełniającego do wysokości rzeczywiście poniesionej szkody.

5. Zamawiający kary umowne może potrącić z faktur Wykonawcy.

§ 12
Wykonawca nie może bez zgody Zamawiającego w żaden sposób rozporządzać prawami wynikającymi z niniejszej umowy w tym dokonywać cesji wierzytelności. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają zgody Stron w formie pisemnej pod rygorem nieważności.

§ 13
W sprawach nieunormowanych niniejszą umową mają zastosowanie przepisy ustawy Prawo zamówień publicznych oraz Kodeksu Cywilnego.

§ 14
Spory powstałe na tle realizacji niniejszej umowy będą rozstrzygane przez sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.
§ 15
Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednej dla każdej ze stron.

*Niepotrzebne skreślić
Załączniki:
1. Formularz ofertowy

2. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
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