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Iława, dn. 19.01.2021 r.
Zapytanie ofertowe o wartości szacunkowej mniejszej niż 130.000,00 złotych
Zamawiający: Powiatowy Szpital im. Władysława Biegańskiego w Iławie ul. Gen. Wł. Andersa 3 14-200 Iława, Regon 510879196,  NIP 744-14-84-344 zwraca się z uprzejmą prośbą o złożenie oferty cenowej na usługę żywienia pacjentek w trakcie ciąży i karmienia piersią Powiatowego Szpitala im. Władysława Biegańskiego w Iławie  przez okres 4 miesięcy.

1. Wartość szacunkowa zamówienia jest mniejsza 130.000,00zł.

2. Przedmiotem zamówienia jest usługa żywienia pacjentek w trakcie ciąży i karmienia piersią Powiatowego Szpitala im. Władysława Biegańskiego w Iławie  przez okres 4 miesięcy.
3. Opis przedmiotu zamówienia:
 1) Organizacja żywienia.

a) Zamawiający przewiduje średnio dziennie na oddziale ginekologicznym oraz na oddziale położniczym następującą ilość posiłków:



I śniadanie - ok. 12 porcji
II śniadanie - ok. 12 porcji
 
obiady – ok. 12 porcji
podwieczorki - ok. 12 porcji
 
kolacje – ok. 12 porcji
b) Wykonawca przygotuje i dostarczy posiłki w liczbie wynikającej z aktualnych potrzeb Zamawiającego. 

c) Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia większej ilości posiłków w sytuacji nadzwyczajnej, nie trwającej dłużej niż 30 dni, której nie można było przewidzieć w chwili udzielenia zamówienia, 
a związanej ze zwiększonym napływem rannych lub chorych.

2) Wymagania w zakresie wyżywienia:
a) Dzienna liczba posiłków

Wykonawca  dostarczy 5 posiłków dziennie – śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolację. Dopuszcza się dostarczanie II śniadania razem ze śniadaniem i podwieczorku z obiadem.
b) Kaloryczność i składniki odżywcze

Wartość energetyczna diety kobiety w:

1) I trymestrze ciąży powinna być taka jak przed ciążą, czyli zgodna z normą dla kobiet

niebędących w ciąży;

2) II trymestrze ciąży – o 360 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej

(kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży;

3) III trymestrze ciąży – o 475 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej

(kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży;

4) okresie laktacyjnym – o 540 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej (kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży.

Dzienna dieta powinna uwzględniać wszystkie składniki odżywcze. Udział w pozyskiwaniu energii z białka, węglowodanów i tłuszczu powinien wynosić:

1) białka – 10–20%;

2) węglowodany – 45–65%;

3) tłuszcze – 20–35%.
Rozkład dobowy kaloryczności potraw powinien uwzględniać średnio:

25% I śniadanie

10% II śniadanie

30% obiad

10% podwieczorek

25% kolacja
c) Wymagania dotyczące poszczególnych grup produktów w diecie kobiety w ciąży i okresie

poporodowym

Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych i wysokiej jakości produktów spożywczych. Serwowane dania powinny być urozmaicone i estetycznie podane. Należy zapewnić  udział każdej z grup żywności (warzywa i owoce, produkty zbożowe, nabiał, mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych i jaja, tłuszcze, napoje) W zakresie nieuregulowanym przez Zamawiającego, stosuje się obowiązujące akty prawne zawarte w Obwieszczeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 8 lipca 1997 r. (Dz. Urz. MZiOS z 1997 r. nr 10 poz. 26) oraz w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 9 sierpnia 2019 r. w sprawie programu pilotażowego „Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży i w okresie poporodowym – Dieta Mamy” (Dz. U. poz. 1537), zwanym dalej „rozporządzeniem” oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie oraz Instytut Matki i Dziecka.
 d) Warzywa i owoce

Warzywa i owoce powinny być podstawą codziennej diety i wynosić minimum 400 g (nie licząc w tym ziemniaków), w co najmniej 5 porcjach, z tego 1 porcję może stanowić 1 szklanka soku. Należy zachować właściwe proporcje – ¾ warzywa i ¼ owoce. 
e) Produkty zbożowe 

Produkty zbożowe powinny stanowić główne źródło energii i powinny wchodzić w skład większości posiłków. Należy dostarczać: pieczywo z mąki z pełnego przemiału, ryż brązowy, makaron z mąki z pełnego przemiału, kasze: gryczana, jęczmienna, jaglana, bul gur, płatki owsiane. 

- Wykonawca zobowiązany będzie do: dostarczania codziennie (w porze śniadania i kolacji) pieczywa pełnoziarnistego w formie chleba lub bułek pełnoziarnistych, 

- Wykonawca zobowiązany będzie do zastosowania wymienności produktów zbożowych do obiadu w postaci ryżu brązowego, kaszy gryczanej, kaszy jęczmiennej, kaszy jaglanej, kaszy bul gur, makaronu pełnoziarnistego i ziemniaków,
f) Mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja

Podstawowym źródłem białka powinny być drób, chuda wieprzowina, chuda wołowina, chude wędliny (szynka, polędwica), ryby, nasiona roślin strączkowych oraz jaja. 
   - Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia przynajmniej 1 raz w tygodniu porcji ryby do obiadu

- Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia przynajmniej 1 raz w tygodniu jajek do śniadania lub kolacji

g) Mleko i przetwory mleczne

Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia w codziennym jadłospisie przynajmniej 2 porcji produktów nabiałowych w postaci: mleka, kefirów naturalnych, maślanki naturalnej, jogurtów naturalnych, serów i serków twarogowych naturalnych. Produkty te muszą być chude lub półtłuste.

h) Tłuszcze

Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia jako dodatek do surówek czy innych potraw oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek (w postaci surowej). Do pieczywa należy dostarczyć masło o zawartości tłuszczu minimum 82 %.
i) Do obiadu Wykonawca doda kompot, kisiel płynny itp., natomiast do pozostałych posiłków herbatę, kakao lub kawę i mleko itp. 

Pozostałe potrawy Wykonawca będzie ustalał z Zamawiającym 5 dni przed planowanym jadłospisem.

Obróbka technologiczna wszystkich potraw dostosowana do ustalonej diety. 

Dodatkowo Wykonawca zawsze powinien mieć ze sobą zapas produktów i gotowych potraw z diet (szynka, masło, pieczywo, mięso do obiadu itd.) w celu dołożenia brakujących porcji. 

3) Zamawianie posiłków.

Zamawianie posiłków (z uwzględnieniem rodzajów diet), odbywać się będzie codziennie na podstawie elektronicznych zapotrzebowań żywnościowych sporządzanych przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego, składanych do godziny 05:00 (zamówienie na śniadanie danego dnia), 09:30 (zamówienie na obiad danego dnia), do godziny 14:00 (zamówienie na kolację danego dnia). Dopuszcza się dokonanie korekt zapotrzebowania żywnościowego drogą elektroniczną lub telefoniczną najpóźniej na dwie godziny przed planowanym posiłkiem. Zapotrzebowania żywnościowe będą składane drogą mailową.  

Wykonawca będzie dostarczał posiłki do wydzielonych miejsc w Szpitalu - specjalistycznym transportem na swój koszt i ryzyko, codziennie w następujących godzinach:

                   Śniadanie do 7:30

                   Drugie śniadanie do 10:00 

                   Obiad do 12:00 

                   Podwieczorek do 15:00  

                   Kolacja do 17:00 

Dopuszcza się dostarczanie drugiego śniadania i podwieczorku odpowiednio wraz ze śniadaniem                      i obiadem.  

4) Dostarczanie posiłków.

a) Wykonawca zobowiązany będzie dostarczyć posiłki 3 razy dziennie do wydzielonego miejsca w Szpitalu, na własny koszt i ryzyko. Wykonawca musi dysponować środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności, posiadającym decyzję Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.

b) Dostarczanie posiłków winno odbywać się w odpowiednich przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa, zabezpieczających posiłki przed wylaniem oraz schłodzeniem:

     - termosy jednoskładnikowe przeznaczone do transportu gorących posiłków (zupa, napoje);

      -termosy wieloskładnikowe wypełnione pojemnikami, które występują w różnej konfiguracji, zapewni  dostarczenie na oddziały poszczególnych części posiłków. 

Należy zapewnić wymagany standard Sanitarno-Epidemiologiczny.

c) Zamawiający nie dopuszcza możliwości przechowywania dostarczanych posiłków w swoich obiektach, posiłki muszą być dystrybuowane bezpośrednio po dostarczeniu.

5)  Pozostałe wymagania.

a) Wykonawca musi dysponować należycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem zapewniającym poprawne wykonanie usługi. 

Zamawiający zastrzega sobie – posiadając uprawnienie do wstępu do Kuchni Wykonawcy w terminie uzgodnionym z Wykonawcą - prawo kontroli jakości usług, w szczególności w zakresie:

•
przestrzegania przepisów norm i zasad sanitarno– epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych, przestrzegania diet, normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych oraz sezonowości posiłków, przestrzegania harmonogramu dostarczania posiłków oraz obowiązków dotyczących jadłospisów.

b) Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykonywania w swoim zakresie okresowych badań czystości mikrobiologicznej urządzeń mających kontakt z żywnością, rąk personelu Wykonawcy oraz środka do transportu posiłków. 

Wykonawca zobowiązany jest udostępnić Zamawiającemu na jego żądanie protokoły z każdorazowej kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badań wody.

Wykonawca na cały okres obowiązywania umowy musi dysponować kuchnią w której będzie produkować posiłki dla Zamawiającego. 

Wykonawca przez cały okres obowiązywania umowy, jak również w ciągu 6 miesięcy po jej zakończeniu musi być ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej z tytułu prowadzonej działalności na minimalną kwotę 300.000 zł na jedno i wszystkie ryzyka z tytułu szkód na osobie i mieniu, niezależnie od liczby szkód wynikających z jednego zdarzenia. W przypadku jakiejkolwiek wypłaty dokonanej przez ubezpieczyciela, suma gwarancyjna ma zostać automatycznie odnowiona. 

Szczegółowe warunki świadczenia usługi żywienia przez Wykonawcę na rzecz Zamawiającego określa projekt umowy.
6) KOMPLEKSOWA USŁUGA ŻYWIENIA POLEGAĆ BĘDZIE NA:

1. Sporządzaniu i dostarczaniu odpowiednich diet dla pacjentek Powiatowego Szpitala im. Władysława Biegańskiego  w Iławie, zgodnie z obowiązującymi normami żywienia i zaleceniami zatwierdzonymi  przez Instytut Żywności i Żywienia.

2. Podstawą jest jadłospis 7 dniowy sporządzany przez dietetyków Wykonawcy i przedstawiony Zamawiającemu na 5 dni przed rozpoczynającym się tygodniem. Rodzaje i ilość diet zlecanych przez Zamawiającego wynikać będzie z liczby hospitalizowanych pacjentów oraz ze wskazań medyczno-dietetycznych.
 Jadłospis będzie zawierał informacje o:

a) rodzaju posiłku i składzie produktów (np. śniadanie: bułka żytnia, masło, pomidor itd.)

b) wartości energetycznej (kaloryczności) i wartości odżywczej (ilość białka, węglowodanów, w tym cukrów, tłuszczu, w tym nasyconych kwasów tłuszczowych, soli) w 100 g i porcji posiłku;

c) sposobie obróbki (pieczenie, smażenie, gotowanie, itd.);

d) obecności alergenów.

2. Produkty niezbędne do przygotowywania posiłków zapewnia Wykonawca.

3. Uwzględniania w dietach potraw okolicznościowych z okazji Środy Popielcowej, Wielkiego Piątku, Wielkanocy, Wigilii, Świąt Bożego Narodzenia.

4. Przestrzeganiu zasad higieny przy sporządzaniu i dystrybucji posiłków i utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłków (przewóz w termosach, wózkach  lub innych urządzeniach utrzymujących odpowiednią temperaturę posiłków).

5. Świadczeniu usług objętych przedmiotem umowy z zachowaniem i przestrzeganiem reżimu sanitarno – epidemiologicznego zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

6. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za:

a) niewykonanie lub nienależyte wykonanie prac objętych przedmiotem zamówienia,

b) utrzymanie w czystości narzędzi, urządzeń, wózków transportowych i pomieszczeń wykorzystywanych podczas realizacji usługi,

c) szkody w mieniu i na osobach powstałe z jego winy w trakcie wykonywania przedmiotu umowy,

d) nieprzestrzeganie przepisów sanitarno – epidemiologicznych, bhp, p/poż.,

7. Ponoszenie kosztów mandatów za nieprzestrzeganie przepisów nakładanych przez zewnętrzne instytucje kontrolujące np. Państwową Inspekcję Sanitarną, Inspekcję Pracy.

8. Realizacja zaleceń Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej, Państwowej Inspekcji Pracy, służb p/pożarowych oraz zaleceń służb kontroli wewnętrznej.

9. Sprawowanie bieżącego nadzoru nad pracą personelu przez pracownika posiadającego kwalifikacje, które mają zastosowanie przy udzielaniu w/w świadczeń oraz posiadającego doświadczenie zawodowe w żywieniu w placówkach służby zdrowia i prowadzenie stosownej dokumentacji w tym zakresie.

10. Pełnym wyżywieniu pacjentów polegającym na przygotowaniu posiłków z podziałem na diety według zamówień z oddziału ginekologicznego oraz oddziału położniczego.

11. Zapewnieniu odpowiednich wymagań jakości posiłków tj. właściwej ich temperatury, kaloryczności 
i gramatury, układu diet oraz dostarczanie ich według ustalonego dziennego harmonogramu żywienia.

12. Używaniu do produkcji posiłków surowców i artykułów najwyższej jakości.

13. Procesie produkcji  posiłków zgodnym z normami prawnymi obowiązującymi w polskim prawodawstwie.

14. Odbiór resztek pokonsumpcyjnych (3 razy dziennie), Wykonawca dostarczał będzie odpowiednie pojemniki (3 sztuki) do resztek pokonsumpcyjnych

7) INFORMACJE O ZAKRESIE ŻYWIENIA I JEGO FUNKCJONOWANIU:

1. Ilość żywionych pacjentek wynosi przeciętnie 12 dziennie (ilość uzależniona od hospitalizacji w danym dniu).

2. W szpitalu stosowane są diety wg nomenklatury diet (punkt 10).

3. Posiłki wydawane są pacjentom w godzinach:

a) Śniadanie 7:30 do 8:30

b) Drugie śniadanie 10:00 – 11:00

c) Obiad 12:00 – 13:00

d) Podwieczorek 15:00 – 16:00

e) Kolacja  17:30 – 18:30
4. Podstawą wydania posiłków będzie elektroniczne zgłoszenie zapotrzebowania oddziału.

5. Temperatura dostarczonych posiłków na poszczególne oddziały szpitalne powinna wynosić:

a) Zupy minimum 75°C,

b) Drugie dania minimum 65°C,

c) Gorące napoje minimum 75°C,

d) Zimne napoje od 0 - 14°C

e) Wędliny do 4°C.

6. Dostarczane posiłki muszą być świeże z bieżącej produkcji dziennej nie wymagające dodatkowej obróbki technologicznej.

8) ZASADY DYSTRYBUCJI POSIŁKÓW

1. Wykonawca Dietetyk sporządza 7 dniowy jadłospis diet i przekazuje je osobie upoważnionej Szpitala.

2. Pielęgniarka oddziałowa lub pielęgniarka koordynująca określa liczbę poszczególnych diet z rozbiciem na posiłki i przekazuje je w formie elektronicznej przedstawicielowi Zamawiającego.

3. Osoba odpowiedzialna za rozliczenie żywienia w szpitalu sporządza raz na miesiąc zestawienie ilości wydawanych diet na poszczególne oddziały w rozbiciu na posiłki i uzgadnia z Wykonawcą stany żywionych.

4. Posiłki przysługujące pacjentom w zależności od przybycia pacjenta w oddział:

a) przyjście pacjenta do godziny 5:00 (żywienie całodobowe)

b) przyjście pacjenta do godziny 09:00 (dwa posiłki: obiad + kolacja)

c) przyjście pacjenta w godzinach 09:00 a 15:00 (kolacja)

d) w dniu wypisu pacjenta ze szpitala przysługuje śniadanie oraz obiad
5. Nadzór nad usługą będzie prowadzony przez personel medyczny.

9) SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO

1. Wykonawca stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP- Good Manufacturing Practice), zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP - Good Hygiene Practice) oraz zasady systemu HACCP (Hasard Analysis Critical Control Points) lub posiadają inne certyfikaty jakości Systemu Zarządzania Jakością.
2.  Wykonawca będzie przestrzegał zasad sanitarno-higienicznych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

3. Wykonawca posiada obowiązek zabezpieczenia żywienia pacjenta niezależnie od nieprzewidywalnych zdarzeń np. awaria urządzeń, trudności personalne, itp. (II kuchnia). Opóźnienie w dostarczeniu posiłków Wykonawca musi niezwłocznie poinformować osobę odpowiedzialną za żywienie w Powiatowym Szpitalu im. Władysława Biegańskiego w Iławie , która poinformuje oddziały szpitalne o zaistniałym fakcie.

10) Nomenklatura diet w Powiatowym Szpitalu im. Władysława Biegańskiego w Iławie

	NAZWA DIETY
	ZAŁOŻENIA
	WSKAZANIA, CHARAKTERYSTYKA

	Dieta w I trymestrze ciąży
	Energia: 2200kcal

Białko: 82g (15%)

Tłuszcz: 73g (30%)

Węglowodany:  302g (55%)
	Dieta stosowana jest u kobiet w I trymestrze ciąży. Powinna być zgodna z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia i odpowiadać Piramidzie Zdrowego Żywienia i Aktywności Fizycznej dla osób dorosłych Instytutu Żywności i Żywienia. Dieta uwzględnia 5 posiłków dziennie, przerwy między posiłkami nie powinny być dłuższe niż 2-4 godziny. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudno strawne, ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta w II trymestrze ciąży
	Energia: 

2560 kcal

Białko: 96 g (15%)

Tłuszcz: 85g (30%)

Węglowodany:  352g (55%)
	Dieta stosowana jest u kobiet w II trymestrze ciąży. Wartość energetyczna diety jest zwiększona o 360 kcal w stosunku do prawidłowej kaloryczności diety kobiety niebędącej w ciąży. Powinna być zgodna z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia i odpowiadać Piramidzie Zdrowego Żywienia i Aktywności Fizycznej dla osób dorosłych Instytutu Żywności i Żywienia. Dieta uwzględnia 5 posiłków dziennie, przerwy między posiłkami nie powinny być dłuższe niż 2-4 godziny.  Wykluczyć należy produkty i potrawy trudno strawne, ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta w III trymestrze ciąży
	Energia: 

2675 kcal 

Białko: 100g (15%)

Tłuszcz: 89g

(30%)

Węglowodany: 368g (55%)
	Dieta stosowana jest u kobiet w III trymestrze ciąży. Wartość energetyczna diety jest zwiększona o 475 kcal w stosunku do prawidłowej kaloryczności diety kobiety niebędącej w ciąży. Powinna być zgodna z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia i odpowiadać Piramidzie Zdrowego Żywienia i Aktywności Fizycznej dla osób dorosłych Instytutu Żywności i Żywienia. Dieta uwzględnia 5 posiłków dziennie, przerwy między posiłkami nie powinny być dłuższe niż 2-4 godziny. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudno strawne, ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii.

	Dieta w okresie laktacyjnym 
	Energia:  

2740 kcal

Białko: 103g (15%) 

Tłuszcz: 91g (30%) 

Węglowodany:  377g (55%) 
	Dieta stosowana jest u kobiet w okresie laktacji. Wartość energetyczna diety jest zwiększona o 540 kcal w stosunku do prawidłowej kaloryczności diety kobiety niebędącej w ciąży. Powinna być zgodna z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia i odpowiadać Piramidzie Zdrowego Żywienia i Aktywności Fizycznej dla osób dorosłych Instytutu Żywności i Żywienia. Dieta uwzględnia 5 posiłków dziennie, przerwy między posiłkami nie powinny być dłuższe niż 2-4 godziny. Wykluczyć należy produkty i potrawy trudno strawne, ostre przyprawy. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez obsmażania, pieczenie w folii. 

	W w/w przypadkach należy stosować zalecenia Instytutu Żywności i Żywienia i Piramidy Zdrowego Żywienia i Aktywności Fizycznej dla osób dorosłych Instytutu Żywności i Żywienia.


Gramatura gotowego dania na osobę powinna wynosić:

	Zupa 400 ml (warzywa 70 g)

Zupa mleczna 400ml

Bitka 70 g w sosie 150 ml

Schab 70 g w sosie 150 g

Gulasz 70g mięsa w sosie 150g

Ryba 100g

Kurczak 100g

Potrawka drobiowa 150 g

Risotto 350 g; sos 150 ml

Łazanki 400 g

Makaron z mięsem i jarzynami 350 g; sos 150 ml

Makaron 200g; ser biały 100 g

Makaron 200 g; jabłko prażone 100 g

Ziemniaki 200 g

Kasza gryczana 200g

Kasza jęczmienna 200g

Buraki 200 g

Marchew gotowana 200 g

Surówki 150 g

Brokuły/kalafior gotowany 150g

Dodatki warzywne do śniadań/kolacji minimum 100 g

Kisiel b/c 150 ml

Budyń b/c 150 ml

Galaretka b/c 150ml

Musy owocowo – warzywne – 150g

Napoje (herbata, kawa, kakao, kompot) 250 ml


	Jogurty naturalny/owocowy 150g

Kefir naturalny 150ml

Sok pomidorowy: 150ml

Owoce: 1sztuka (jabłko, banan) – minimum 100g

Biszkopty 20g

Masło extra 10g

Pieczywo mieszane 100g

Jajko gotowane 50g

Wędlina, dżem, miód, twaróg  – w zależności od ustalonej kaloryczności diety

	Gramatura posiłków powinna być zgodna z nomenklaturą diet (kalorycznością) w Powiatowym Szpitalu im. W. Biegańskiego w Iławie.


11) Produkty spożywcze i potrawy niestosowane w szpitalu 

Produkty spożywcze niestosowane u Zamawiającego.

1. konserwy mięsne: mielonki, pasztety, szynki, gulasze angielskie

2. wędliny mięsne niskiej jakości o wysokiej zawartości tłuszczu, produkty seropodobne
3. mięsa mrożone, suszone

4. jajka w proszku

5. margarynę lub masło roślinne do smarowania pieczywa

6. gotowe produkty np. mrożone pierogi, krokiety, 
7. dania typu instant
8. zupy, sosy w proszku

9. kostki rosołowe, przyprawy zawierające glutaminian sodu
10. jaja surowe w postaci: kremów, majonezów, legumin.

11. Sosy podprawiane zawiesiną z mąki.

Ponadto w żywieniu chorych hospitalizowanych nie stosuje się past jajecznych, past rybnych w okresie letnim. W miejsce tych potraw należy podawać twaróg nierozdrobniony lub serek homogenizowany w małych opakowaniach jednostkowych, jajka gotowane nierozdrobnione, wędliny dobrej jakości. 
12) Inne
a) 1.Wymienione pieczywo musi być dobrej jakości (tj. zgodne z normą branżową – pieczywo mieszane pszenno- żytnie PN 93/A 74103) z aktualnym okresem przydatności do spożycia. 

2.Chleb musi być : krojony, pakowany w porcje. 

b) 1. Mleko gotowane i produkty nabiałowe pakowane w porcje dostarczane codziennie /włącznie z niedzielą . 

2. Wymienione produkty nabiałowe muszą być zgodne z PN, dobrej jakości (tj. mleko 2% - o świeżym zapachu i smaku, o odpowiednim kolorze, niewodniste, w postaci gotowanej, ser twarogowy półtłusty o świeżym zapachu i smaku, konsystencja stała bez podciekania serwatką, porcjowany, nierozdrobniony) 

c) Masło ekstra - pakowane w porcje - nieprzebarwione, niezjełczałe, bez kruszenia się podczas smarowania, o świeżym zapachu i smaku); 

d) Jajka I gatunku, 1 szt. odpowiadająca wadze nie mniejszej niż 50g, świeże, czyste, odkażone chemicznie lub odkażone przy pomocy naświetlacza UV, gotowane na twardo, pakowane; 

e) 1. Wędliny I gat. muszą być zgodne z PN, dobrej jakości, świeże/nie mrożone z małą ilością tłuszczu. 
2. Wędliny, ser żółty należy wydawać cienko pokrojone, nieposzarpane bez osłonek. Nie dopuszcza się  ścinków i końcówek wędlin i serów żółtych. 

3.Biorąc pod uwagę krojenie wędlin, następnie transport do oddziałów i czas podania pacjentowi      wymaga się, aby wędliny zachowywały świeżość i odpowiedni kolor. 

3.Wędliny I gat. muszą być pakowane w porcje indywidualne następnie odpowiednio pakowane i oznakowane datą przydatności do spożycia oraz informacją, w jakiej temperaturze należy ją przechowywać. 
f) Mięso - filet drobiowy należy dostarczać ze sztuk pierwszego gatunku, z małą zawartością tłuszczu.  Produkty muszą być zgodne z PN
4. Wykonanie usługi: sukcesywnie przez 4 miesiące od dnia 01.03.2021 r. do dnia 30.06.2021 r. w Powiatowym Szpitalu w Iławie, ul. Andersa 3, 14-200 Iława.
5. Zaoferowana cena oferty musi uwzględniać wszystkie wyszczególnione poniżej warunki. Termin płatności: 30 dni.

6. Oferta winna zawierać następujące dokumenty:  

6.1.Wypełniony i podpisany formularz ofertowy (wzór w załączeniu) - w formie skanu.

6.2.Oferta powinna być podpisana przez osoby umocowane do składania oświadczeń woli i zaciągania zobowiązań w imieniu Wykonawcy. Umocowanie do złożenia ofert winno być dołączone do oferty o ile nie wynika ono wprost z innych dokumentów załączonych do oferty- w formie skanu.
7. Oferty w formie elektronicznej ( w formie skanu) należy składać na adres email: zaopatrzenie@szpital.ilawa.pl do dnia 18.02.2021 r. do godz. 10:00 Otwarcie ofert nastąpi w dniu 18.02.2021 r. o godzinie 10:15
8. Jedynym kryterium oceny ofert będzie cena oferty brutto (waga 100%). Zamawiający wybierze ofertę z najniższą zaoferowaną ceną (jeśli cena oferty z najniższą ceną nie przekroczy kwoty, jaką Zamawiający przeznaczył na realizację zamówienia). Jeśli Wykonawca, którego oferta została wybrana będzie się uchylał od podpisania umowy w miejscu i czasie wyznaczonym przez Zamawiającego- Zamawiający wybierze ofertę sklasyfikowaną jako następna według ceny (jeśli cena oferty kolejnej nie będzie wyższa niż kwota jaką Zamawiający przeznaczył na realizację zamówienia). W przypadku, gdy zostaną złożone dwie oferty o takiej samej a zarazem najniższej cenie, Wykonawcy, którzy złożyli te oferty zostaną poproszeni o złożenie ofert dodatkowych z ceną nie wyższą od zaoferowanej w ofercie podstawowej – do skutecznego rozstrzygnięcia postępowania.
9. Z wybranym Wykonawcą zostanie podpisana umowa

10.Zamawiający:

10.1. poprawi w ofertach oczywiste omyłki pisarskie, rachunkowe oraz inne omyłki, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty, wezwie do uzupełnienia ofert. 

10.2.odrzuci oferty nie spełniające wymogów zamawiającego z zastrzeżeniem 9.1.

11. Zamawiający zastrzega sobie możliwość wprowadzenia zmian w trakcie postępowania oraz zakończenia postępowania bez wyboru oferty.
12.Osoba upoważniona do kontaktu z Wykonawcami: Leszek Błaszkowski, tel. 89 6449803 email: zaopatrzenie@szpital.ilawa.pl 
Załącznik nr 1 Formularz ofertowy

Nazwa i adres Oferenta:

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

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

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

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

	

	Oferujemy usługę żywienia pacjentek w trakcie ciąży i karmienia piersią Powiatowego Szpitala im. Władysława Biegańskiego w Iławie  przez okres 4 miesięcy


	za cenę oferty:

………………………………………netto  PLN

………………………………………VAT PLN

………………………………….. brutto PLN 




(słownie):.........................................................................................................
zgodnie z poniższym zestawieniem:

	Poz.
	Asortyment
	Szacunkowa ilość (szt.)
	Cena netto

(PLN)
	Wartość netto 

(PLN)
	Stawka podatku VAT
	Kwota podatku VAT (PLN)
	Wartość brutto (PLN)

	1
	2
	3
	4
	5=3x4
	6
	7=5x6
	8=5+7

	1
	Średnia cena śniadania na pacjenta dziennie
	1464 (12×122)
	
	
	8%
	
	

	2
	Średnia cena obiadu na pacjenta dziennie
	1464
(12×122)
	
	
	8%
	
	

	3
	Średnia cena kolacji na pacjenta dziennie
	1464
(12×122)
	
	
	8%
	
	

	4
	Średnia cena II śniadanie na pacjenta dziennie
	1464
(12×122)
	
	
	8%
	
	

	5
	Średnia cena podwieczorku na pacjenta dziennie
	1464
(12×122)
	
	
	8%
	
	

	Cena oferty netto/Kwota podatku VAT/Cena oferty brutto
30,70
	
	8%
	
	


………………………………………………………..

Podpis upoważnionego przedstawiciela

Załącznik nr 2 Projekt umowy

ZP-…../DTE/2021
Niniejszym umowa została zawarta dnia ………………….. r na podstawie postępowania o wartości szacunkowej netto poniżej 130.000,00zł
 pomiędzy Powiatowym Szpitalem im. Władysława Biegańskiego w Iławie, ul. Andersa 3, 14-200 Iława NIP 744-14-84-344, nr KRS 0000021060 reprezentowanym przez  Dyrektora Iwonę Orkiszewską przy kontrasygnacie Głównego Księgowego Anny Pietruszewskiej zwanym w dalszej części umowy ,,Zamawiającym”, a:  ……………………………………………………………………………………………………..

reprezentowanym przez ..............................................................................................

zwanym w dalszej części umowy ,,Wykonawcą”, o następującej treści :

§1

Przedmiot zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie przez Wykonawcę usługi żywienia pacjentek na oddziale ginekologicznym i położniczym  oraz dostarczenie posiłków do wyznaczonych miejsc w szpitalu. Obejmuje ona:

a) przygotowanie posiłków w ilościach wynikających z ilości hospitalizowanych pacjentów                                  z uwzględnieniem wymogów Zamawiającego i zaleceń dietetycznych Instytutu  Żywności i Żywienia w Warszawie oraz Instytutu Matki i Dziecka. Podstawą sporządzanych posiłków będzie 7 dniowy jadłospis sporządzony przez Wykonawcę i zatwierdzony przez upoważnionego pracownika Szpitala, który uwzględniać będzie żywienie kobiet w ciąży oraz w okresie laktacji.
b) dostarczanie posiłków 3 razy dziennie do wydzielonego miejsca w Szpitalu („miejsca dostarczenia posiłków”)

c) odbiór resztek pokonsumpcyjnych (3 razy dziennie), Wykonawca dostarczał będzie odpowiednie pojemniki (3 sztuki) do resztek pokonsumpcyjnych.

2.Wszystkie elementy wykonywanej usługi muszą być zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktów Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)).Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa, w szczególności z ustawą z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2006 r. nr 171, poz. 1225 z późn. zm.).

§ 2

Definicje

Ilekroć w niniejszej umowie mowa jest o:

a. Kuchni Wykonawcy – należy przez to rozumieć pomieszczenie lub pomieszczenia znajdujące się                        w dyspozycji Wykonawcy wyposażone w urządzenia niezbędne do przygotowania posiłków zgodnie z wymaganiami Zamawiającego. Wszystkie elementy wykonywanej usługi muszą być zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktów Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Point  (HACCP)) .

Miejscach dostarczenia posiłków – należy przez to rozumieć wskazane przez Zamawiającego pomieszczenia Szpitala.

§ 3

Wymagania dotyczące posiłków

1. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z produktów znajdujących się w jego dyspozycji. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie w Kuchni Wykonawcy. Wykonawca dostarczy posiłki w sposób gwarantujący zachowanie właściwej temperatury do miejsc wydzielonych przez Zamawiającego – zgodnie z przedmiotem umowy określonym w § 1 ust.1 pkt. b umowy.

Temperatura dostarczonych posiłków na poszczególne oddziały szpitalne powinna wynosić:

Zupy minimum 75 °C,

Drugie dania minimum 65 °C,

Gorące napoje minimum 75 °C,

Zimne napoje od 0 do 14 °C

Wędliny do 4 °C.

2. Gramaturę posiłków, ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określa obowiązująca nomenklatura diet w Powiatowym Szpitalu im. Władysława Biegańskiego w Iławie (załącznik nr  1 do ogłoszenia o zamówieniu punkt 10), stanowiący integralną część niniejszej umowy. W zakresie nieuregulowanym przez Zamawiającego, stosuje się obowiązujące akty prawne zawarte w Obwieszczeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 8 lipca 1997 r. (Dz. Urz. MZiOS z 1997 r. nr 10 poz. 26) oraz w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 9 sierpnia 2019 r. w sprawie programu pilotażowego „Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży i w okresie poporodowym – Dieta Mamy” (Dz. U. poz. 1537), zwanym dalej „rozporządzeniem” oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie oraz Instytut Matki i Dziecka.
3. Posiłki obejmują : I śniadanie, II śniadanie, obiad (zupa + II danie + kompot), podwieczorek i kolację,

4. Na każdą dietę będzie obowiązywał opracowany przez Wykonawcę dekadowy 7 dniowy jadłospis. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia Zamawiającemu jadłospisów na 5 dni przed rozpoczęciem ich realizacji.

5. Jadłospisy muszą uwzględniać trans kulturowość hospitalizowanych pacjentów. W Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilię, Święta Bożego Narodzenia należy uwzględnić potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.

6. Dostarczane posiłki muszą być świeże z bieżącej produkcji dziennej nie wymagające dodatkowej obróbki technologicznej.

7. Dostarczone przez Wykonawcę posiłki będą znajdować się w pojemnikach tzw. GN przystosowanych do wózków bemarowych.

§ 4

Organizacja usługi

1. Zamawiający przewiduje średnio, dziennie następującą ilość posiłków:

              I śniadanie - ok. 12
II śniadanie - ok. 12
 
obiady - ok. 12
 podwieczorki - ok. 12
 
Kolacje ok. 12

2. Zestawienie ilości posiłków opisanych w Przedmiocie Zamówienia ma charakter wyłącznie informacyjny; nie stanowi zobowiązania Zamawiającego do zamawiania posiłków w opisanych ilościach.

Wykonawca przygotuje i dostarczy posiłki w liczbie wynikającej z aktualnych potrzeb Zamawiającego. Przygotowanie i dostarczenie posiłków dla liczby pacjentów mniejszej lub większej od prognoz określonych w ust. 1 niniejszego §, nie stanowi zmiany umowy.

3. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia większej ilości posiłków od wielkości określonych w ust. 1 w sytuacji nadzwyczajnej, nie trwającej dłużej niż 30 dni, której nie można było przewidzieć w chwili udzielenia zamówienia, a związanej z zwiększonym napływem  chorych. Wykonawca zapewni ciągłość świadczenia usługi przez cały okres obowiązywania umowy.

4.  Wymagania w zakresie wyżywienia:
a) Dzienna liczba posiłków

Wykonawca  dostarczy 5 posiłków dziennie – śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolację. Dopuszcza się dostarczanie II śniadania razem ze śniadaniem i podwieczorku z obiadem.

b) Kaloryczność i składniki odżywcze

Wartość energetyczna diety kobiety w:

1) I trymestrze ciąży powinna być taka jak przed ciążą, czyli zgodna z normą dla kobiet

niebędących w ciąży;

2) II trymestrze ciąży – o 360 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej

(kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży;

3) III trymestrze ciąży – o 475 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej

(kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży;

4) okresie laktacyjnym – o 540 kcal więcej w stosunku do prawidłowej wartości energetycznej (kaloryczności) diety kobiet niebędących w ciąży.

Dzienna dieta powinna uwzględniać wszystkie składniki odżywcze. Udział w pozyskiwaniu

energii z białka, węglowodanów i tłuszczu powinien wynosić:

1) białka – 10–20%;

2) węglowodany – 45–65%;

3) tłuszcze – 20–35%.
Rozkład dobowy kaloryczności potraw powinien uwzględniać średnio:

25% I śniadanie

10% II śniadanie

30% obiad

10% podwieczorek

25% kolacja
c) Wymagania dotyczące poszczególnych grup produktów w diecie kobiety w ciąży i okresie poporodowym

Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych i wysokiej jakości produktów spożywczych. Serwowane dania powinny być urozmaicone i estetycznie podane. Należy zapewnić  udział każdej z grup żywności (warzywa i owoce, produkty zbożowe, nabiał, mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych i jaja, tłuszcze, napoje) W zakresie nieuregulowanym przez Zamawiającego, stosuje się obowiązujące akty prawne zawarte w Obwieszczeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 8 lipca 1997 r. (Dz. Urz. MZiOS z 1997 r. nr 10 poz. 26) oraz w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 9 sierpnia 2019 r. w sprawie programu pilotażowego „Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży i w okresie poporodowym – Dieta Mamy” (Dz. U. poz. 1537), zwanym dalej „rozporządzeniem” oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie oraz Instytut Matki i Dziecka.
d) Warzywa i owoce

Warzywa i owoce powinny być podstawą codziennej diety i wynosić minimum 400 g (nie licząc w tym ziemniaków), w co najmniej 5 porcjach, z tego 1 porcję może stanowić 1 szklanka soku. Należy zachować właściwe proporcje – ¾ warzywa i ¼ owoce. 
e) Produkty zbożowe 

Produkty zbożowe powinny stanowić główne źródło energii i powinny wchodzić w skład większości posiłków. Należy dostarczać: pieczywo z mąki z pełnego przemiału, ryż brązowy, makaron z mąki z pełnego przemiału, kasze: gryczana, jęczmienna, jaglana, bul gur, płatki owsiane. 

- Wykonawca zobowiązany będzie do: dostarczania codziennie (w porze śniadania i kolacji) pieczywa pełnoziarnistego w formie chleba lub bułek pełnoziarnistych, 

- Wykonawca zobowiązany będzie do zastosowania wymienności produktów zbożowych do obiadu w postaci ryżu brązowego, kaszy gryczanej, kaszy jęczmiennej, kaszy jaglanej, kaszy bulgur, makaronu pełnoziarnistego i ziemniaków,

f) Mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych, jaja

Podstawowym źródłem białka powinny być drób, chuda wieprzowina, chuda wołowina, chude wędliny (szynka, polędwica), ryby, nasiona roślin strączkowych oraz jaja. 

   - Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia przynajmniej 1 raz w tygodniu  porcji ryby do obiadu

  - Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia przynajmniej 1 raz w tygodniu jajek do śniadania lub kolacji

g) Mleko i przetwory mleczne

Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia w codziennym jadłospisie przynajmniej 2 porcji produktów nabiałowych w postaci: mleka, kefirów naturalnych, maślanki naturalnej, jogurtów naturalnych, serów i serków twarogowych naturalnych. Produkty te muszą być chude lub półtłuste.

h) Tłuszcze

Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględnienia jako dodatek do surówek czy innych potraw oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek (w postaci surowej). Do pieczywa należy dostarczyć masło o zawartości tłuszczu minimum 82 %.

i) Do obiadu Wykonawca doda kompot, kisiel płynny itp., natomiast do pozostałych posiłków herbatę, kakao lub kawę i mleko itp.  
- 2 razy w dekadzie dodatek w formie koktajlu lub smoothies bez cukru

- 1 raz w tygodniu porcja tłustej ryby morskiej do obiadu
5. Pozostałe potrawy Wykonawca będzie ustalał z Zamawiającym  7 dni przed planowanym jadłospisem.

Obróbka technologiczna wszystkich potraw dostosowana do ustalonej diety. 

Dodatkowo Wykonawca zawsze powinien mieć ze sobą zapas produktów i gotowych potraw z diet (szynka, masło, pieczywo, mięso do obiadu itd.) w celu dołożenia brakujących porcji. 

§ 5

Zamawianie posiłków

Zamawianie posiłków (z uwzględnieniem rodzajów diet), odbywać się będzie codziennie na podstawie zapotrzebowań żywnościowych sporządzanych przez wyznaczonego pracownika Szpitala, składanych do godziny 09:00 (zamówienie na obiad danego dnia), do godziny 14:00 (zamówienie na kolację danego dnia), 05:00 (zamówienie na śniadanie danego dnia) . Dopuszcza się dokonanie korekt zapotrzebowania żywnościowego na piśmie najpóźniej na dwie godziny przed planowanym posiłkiem. Zapotrzebowania żywnościowe będą składane drogą mailową.

§ 6

Dostarczanie posiłków

1. Wykonawca zobowiązany będzie dostarczać posiłki 3 razy dziennie do wyznaczonego  miejsca w Szpitalu  na własny koszt i ryzyko w obecności przedstawiciela Zamawiającego.

Wykonawca będzie dostarczał posiłki do wydzielonego miejsca w Szpitalu, specjalistycznym transportem na swój koszt i ryzyko, codziennie w następujących godzinach:


a)
Śniadanie do 7:30 

b)
Drugie śniadanie do 10:00 

c)
Obiad do 12:00 

d)
Podwieczorek do 15:00 


e)
Kolacja do 17:00
Uwaga: Dopuszcza się dostarczanie drugich śniadań ze śniadaniem, podwieczorków z obiadem..

2. Dostarczanie posiłków winno odbywać się w odpowiednich przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa, zabezpieczających posiłki przed wylaniem oraz schłodzeniem:

     - termosy jednoskładnikowe przeznaczone do transportu gorących posiłków (zupa, napoje);

      -termosy wieloskładnikowe wypełnione pojemnikami, które występują w różnej konfiguracji, zapewni  dostarczenie na oddziały poszczególnych części posiłków. 
3.  Zamawiający nie dopuszcza możliwości przechowywania dostarczanych posiłków w swoich obiektach, posiłki muszą być dystrybuowane bezpośrednio po dostarczeniu.
4. Wykonawca zobowiązany będzie do przedstawiania upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego 7 dniowego jadłospisu oraz jadłospisów z „gramówkami” (2 egzemplarze) na dany dzień. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia jadłospisów dziennych dla komórek organizacyjnych Szpitala (oddziały), dostarczonych ze śniadaniem do miejsca dostaw.

5.Wykonawca musi dysponować środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności, posiadającym pozytywną opinię Powiatowej Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej.

§ 7

Monitoring

1.Opcjonalnie Wykonawca może dysponować systemem informatycznym, służącym do zarządzania procesem produkcji, zamawiania i rozliczania posiłków, pozwalającym na uzyskiwania jednoznacznych danych o ilościach i rodzajach posiłków oraz ich wartości dietetycznej (gramatury, wartości kaloryczne), a także pozwalającym na zindywidualizowane zamawiania. Wykonawca upoważni przedstawiciela Zamawiającego do wglądu do niektórych zasobów tego programu.

2.Wykonawca prowadzi dokumentację ilości i rodzajów wydawanych posiłków z uwzględnieniem ich gramatury i wartości kalorycznych, a także terminów dostaw. Dokumentację tę Wykonawca udostępnia przedstawicielowi Zamawiającego na bieżąco.

3.Zamawiający będzie żądał do faktury dołączenia kopii dokumentów potwierdzających przez przedstawicieli Zamawiającego ilości dostarczonych posiłków.

§ 8

Wymagania co do personelu

Wykonawca musi dysponować należycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem zapewniającym poprawne wykonanie usługi.

§ 9

Kontrola jakości usług

1. Zamawiający zastrzega sobie – posiadając uprawnienie do wstępu do Kuchni Wykonawcy w terminie uzgodnionym z Wykonawcą - prawo kontroli jakości usług, w szczególności w zakresie:

a)
przestrzegania przepisów norm i zasad sanitarno – epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych.

b)  przestrzegania diet, normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych oraz sezonowości posiłków, przestrzegania harmonogramu dostaw posiłków oraz obowiązków dotyczących jadłospisów.

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykonywania w swoim zakresie okresowych badań czystości mikrobiologicznej urządzeń mających kontakt z żywnością, rąk personelu Wykonawcy oraz środka lokomocji transportującego posiłki nie częściej niż raz na kwartał. Kosztami badań Zamawiający obciąży Wykonawcę.

W przypadku dodatniego wyniku badań czystościowych częstotliwość badań będzie odpowiednio większa.

Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek podanych posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach, przez okres 72 godzin od upływu dnia i podania. Pobór próbek i ich przechowywanie następuje zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r. nr  80 poz.545 ).

3.Wykonawca zobowiązany jest udostępnić Zamawiającemu na jego żądanie protokoły z każdorazowej kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badań wody.

Zamawiający dokonuje w formie pisemnej oceny jakości usług świadczonych przez Wykonawcę. Ocena następuje podczas kontroli przyjmowania posiłków oraz kontroli podczas rozdawania posiłków na oddziałach. Wykonawca nie musi być obecny w trakcie kontroli, natomiast Zamawiający zobowiązany jest uzasadnić negatywną ocenę będącą wynikiem niewłaściwej jakości świadczonej usługi (fotografia niewłaściwego posiłku, opis zdarzenia – forma pisemna lub elektroniczna, świadkowie zaistniałego zdarzenia – np. personel szpitala). 
4. Kontrola posiłków w oddziałach będzie przeprowadzana przez upoważnionych pracowników Zamawiającego. 

Kontroli będą podlegały: 

a) ilość porcji- codziennie każdy otrzymany posiłek, 

b) cechy organoleptyczne (zapach, wygląd ogólny) – codziennie każdy otrzymany posiłek, 

c) sprawdzenie temperatury posiłków przed wydawaniem pacjentom - codziennie każdy otrzymany posiłek. 

d) Temperatura posiłków przed wydawaniem pacjentom w oddziale powinna wynosić: 

- zupy minimum 75 °C,

- drugie dania minimum 65 °C,

- gorące napoje minimum 75 °C,

- zimne napoje od 0 do 14 °C

- wędliny do 4 °C
e) ocenę higieny środka transportu, termoportów, pojemników GN, pojemników do pieczywa - codziennie przy 
dostarczeniu posiłku

5. Za stwierdzoną niewłaściwą jakość świadczonej usługi, jak np. nieodpowiednia temperatura posiłku, brak zgodności posiłku z zamówioną dietą, zatrucia pokarmowego poprzez podanie zakażonego pokarmu, nieprawidłowy sposób transportu posiłków - Zamawiający naliczy Wykonawcy kary umowne w wysokości 2 % wartości miesięcznego wynagrodzenia z ostatnio zafakturowanego miesiąca za  niezgodność z umową. Niewłaściwą jakość usługi (niezgodność z umową) stwierdzać będzie Zamawiający na piśmie bez udziału Wykonawcy.

§ 10

Ubezpieczenie odpowiedzialności cywilnej

4. Wykonawca jest zobowiązany zawrzeć i utrzymywać w mocy w okresie obowiązywania umowy, umowę ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej obejmującej ściśle zakres prowadzonej działalności Wykonawcy, zgodny z przedmiotem niniejszej umowy na sumę gwarancyjną minimum 300 000,00 zł na jedno i wszystkie zdarzenia (ryzyka) ze szczególnym uwzględnieniem odpowiedzialności kontraktowej.

2. Umowa ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej ma obejmować szkody powstałe w okresie ubezpieczenia.

3. W czasie obowiązywania niniejszej umowy Wykonawca jest zobowiązany najpóźniej w ostatnim dniu obowiązywania umowy ubezpieczenia przedstawić nową polisę lub dokument potwierdzający zawarcie umowy ubezpieczenia oraz najpóźniej w dniu upływu terminu płatności, dowód opłacenia składki ubezpieczeniowej jeżeli jest ona płatna w ratach.

§ 11

Wynagrodzenie wykonawcy

1.
Wykonawcy należy się wynagrodzenie w wysokości zgodnej z cenami podanymi w ofercie, tj. ………………………………….brutto.

2.
Wykonawcy należy się wynagrodzenie tylko za posiłki dostarczone zgodnie z niniejszą umową, w ilości wynikającej z zapotrzebowania żywnościowego Zamawiającego. Podstawą do ustalenia wynagrodzenia Zamawiającego będą ceny poszczególnych posiłków, podane przez Wykonawcę w ofercie.

3.
Rozliczenie wynagrodzenia w cyklach miesięcznych na podstawie faktur wystawionych przez Wykonawcę. Termin płatności każdej z faktur wynosi 30 dni od dnia doręczenia Zamawiającemu faktury. 

4.
Zamawiający odmawia zapłaty w razie stwierdzenia niezgodności między kwotą na fakturze i dokumentami uzasadniającymi wysokość wynagrodzenia, o których mowa w § 7 ust. 3 niniejszej umowy. W takim przypadku, Zamawiający przekazuje Wykonawcy uzasadnienie odmowy w formie pisemnej, zawierające wskazanie niezgodności.

5.
W sytuacji określonej w ust. poprzednim, termin płatności faktury rozpoczyna swój bieg po usunięciu niezgodności przez Wykonawcę.

§ 12

Forma zapłaty wynagrodzenia

Zapłata wynagrodzenia następować będzie w wysokości określonej w prawidłowo wystawionej fakturze, przelewem na konto bankowe Wykonawcy.

§ 13

Zmiana wysokości wynagrodzenia

1.
Cena jednostkowa usługi obejmuje wszystkie koszty wykonania usługi łącznie z kosztami utworzenia rezerwy posiłków i kosztami sporządzania posiłków wynikających z tradycji świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy.

2.
Cena jednostkowa usługi zostaje ustalona na cały okres obowiązywania umowy z zastrzeżeniem zapisów od ust.  3 do ust. 12 

3.
Stosowana stawka VAT uzależniona jest od obowiązujących przepisów i w związku z tym może ulec zmianie w przypadku zmiany obowiązujących przepisów.

4.
Zmiany treści umowy wymagają zachowania formy pisemnej pod rygorem nieważności.
5.    Strony dopuszczają zmianę treści umowy jeśli:

1)
zmiana dotyczy nieistotnych postanowień zawartej umowy;

2)
podczas realizacji umowy wystąpią nieprzewidywalne zdarzenia lub okoliczności, jak w szczególności klęski żywiołowe, strajki, zamieszki, konflikty zbrojne, które uniemożliwiają zrealizowanie przedmiotu zamówienia w sposób, w zakresie i w terminie przewidzianym w ofercie;

3)
Strony postanawiają, iż dokonają w formie pisemnego aneksu zmiany wynagrodzenia w wypadku wystąpienia jednej ze zmian przepisów wskazanych w art. 142 ust. 5 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych, tj. zmiany:

a)
stawki podatku od towarów i usług,

b)
wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę albo wysokości minimalnej stawki godzinowej ustalonych na podstawie art. 2 ust. 3-5 ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę,

c)
zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne.

6.   Zmiana wysokości wynagrodzenia obowiązywać będzie od dnia wejścia w życie zmian o których   mowa w ust 5 pkt. 3. 
7.     W wypadku zmiany, o której mowa w ust. 5 pkt.3 lit a) wartość netto wynagrodzenia Wykonawcy  nie zmieni się, a określona w aneksie wartość brutto wynagrodzenia zostanie wyliczona na podstawie nowych przepisów.

8.     W przypadku zmiany, o której mowa w ust 5 pkt. 3 lit. b) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o wartość wzrostu całkowitego kosztu Wykonawcy wynikającą ze zwiększenia wynagrodzeń osób bezpośrednio wykonujących zamówienie do wysokości aktualnie obowiązującego minimalnego wynagrodzenia za pracę lub wysokości minimalnej stawki godzinowej, z uwzględnieniem wszystkich obciążeń publicznoprawnych od kwoty wzrostu minimalnego wynagrodzenia.

9.    W przypadku zmiany, o którym mowa w ust 5 pkt 3 lit. c) wynagrodzenie Wykonawcy ulegnie zmianie o wartość wzrostu całkowitego kosztu Wykonawcy, jaką będzie on zobowiązany dodatkowo ponieść w celu uwzględnienia tej zmiany, przy zachowaniu dotychczasowej kwoty netto wynagrodzenia osób bezpośrednio wykonujących zamówienie na rzecz Zamawiającego.

       Za wyjątkiem sytuacji o której mowa w ust. 5 pkt 3 lit. a), wprowadzenie zmian wysokości wynagrodzenia wymaga uprzedniego złożenia przez Wykonawcę oświadczenia o wysokości dodatkowych koszów wynikających z wprowadzenia zmian, o których mowa w ust5 pkt 3 litera b) i c).

10.     W wypadku kiedy doszło do zmiany wynagrodzenia Wykonawcy na podstawie  ust. 5 pkt 3 lit b oraz c niniejszej umowy, Wykonawca zobowiązany będzie do powiadomienia Zamawiającego o każdym rozwiązaniu umowy o pracę z osobą wykonującą usługę objętą przedmiotem niniejszego zamówienia, a także do przekazywania Zamawiającemu  wszelkich innych informacji mających wpływ na ustalenie wysokości wynagrodzenia Wykonawcy w tym zakresie. Dotyczy to w szczególności zmian okoliczności stanowiących podstawę ustalenia podwyższonego wynagrodzenia.

11.  Zmiany są konieczne ze względu na zmianę powszechnie obowiązujących przepisów prawa, w szczególności stawek podatku VAT, stawek celnych - w przypadku zaistnienia takich zmian; konieczność wprowadzenia takiej zmiany wynika z okoliczności, których nie można było przewidzieć w ogłoszeniu o zamówieniu lub specyfikacji istotnych warunków zamówienia, w szczególności w przypadku opisanym w § 13 niniejszej umowy, tj. w przypadkach, w których konieczność wprowadzenia takich zmian wynikać będzie z potrzeb Zamawiającego, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, a w szczególności, spowodowanych zmianami organizacyjnymi u Zamawiającego, zaakceptowanymi w formie prawem przewidzianej przez organ założycielski albo zmianami organizacyjnymi spowodowanymi zleceniem udzielania świadczeń zdrowotnych podwykonawcom.

12.  W przypadku niepodpisania przez jedną ze stron umowy aneksu modyfikującego wysokość wynagrodzenia w związku z wystąpieniem jednej ze zmian opisanych w ust. 5 pkt 3 - w terminie 30 dni od daty doręczenia stosownego wniosku przez drugą stronę - każda ze stron będzie uprawniona do rozwiązania umowy z zachowaniem 2 - miesięcznego okresu wypowiedzenia lub do domagania się złożenia oświadczenia woli w trybie art. 64 KC.
§ 14

Kary umowne

1.Zamawiający ma prawo pobrać od Wykonawcy kary umowne w następujących przypadkach:

a)
Za stwierdzoną niewłaściwą jakość świadczonej usługi, jak nieodpowiednia temperatura posiłku, brak zgodności posiłku z zamówioną dietą, zatrucia pokarmowego poprzez podanie zakażonego pokarmu, nieprawidłowy sposób transportu posiłków Zamawiający naliczy Wykonawcy kary umowne w wysokości 2 % wartości miesięcznego wynagrodzenia brutto z ostatnio zafakturowanego miesiąca za  niezgodność z umową. Niewłaściwą jakość usługi (niezgodność z umową) stwierdzać będzie Zamawiający na piśmie bez udziału Wykonawcy.

b) jeżeli Wykonawca opóźni się ze zdeponowaniem u Zamawiającego polisy lub innego dokumentu potwierdzającego zawarcie umowy ubezpieczenia, o którym mowa w § 10 ust. 3– w wysokości 0,1% wynagrodzenia brutto określonego w § 11 ust.1 za każdy dzień opóźnienia.

2.
Z tytułu odstąpienia od umowy lub jej wypowiedzenia z przyczyn zależnych od Wykonawcy Zamawiający naliczy karę umowną w wysokości 10% wartości brutto przedmiotu umowy, określonego w § 11 ust.1 umowy. Kara ta nie łączy się z karami wyżej wymienionymi.

3.
Kary wymienione w niniejszym paragrafie nie podlegają sumowaniu. Są one należne niezależnie od faktu poniesienia szkody przez Zamawiającego. Kary umowne oblicza i informuję na piśmie Wykonawcę o ich wysokości i przyczynie pobrania Zamawiający.

4.
W razie zajścia przesłanki zastosowania kary umownej, Wykonawca po otrzymaniu od zamawiającego informacji o tym fakcie, może obniżyć wynagrodzenie o kwotę kary umownej. W takiej sytuacji Wykonawca wystawia fakturę obniżoną o właściwą kwotę.

5.
Brak obniżenia uprawnia Zamawiającego do odmowy zapłaty faktury do wysokości naliczonej kary umownej.

6.
Zamawiający może odstąpić od zastosowania kar umownych w części w celu polubownego zakończenia sporu.

7.
Jeżeli w związku z niewykonaniem lub nienależytym wykonaniem umowy Zamawiający poniósł szkodę, a kwoty uzyskane z pobranych kar umownych albo z obniżonego wynagrodzenia nie pokrywają jej w całości, Zamawiający może dochodzić odszkodowania uzupełniającego.

§ 15

Odpowiedzialność za niewykonanie lub nienależyte wykonanie usługi

1. 
Wykonawca odpowiada za szkody wynikłe z niewykonania lub nienależytego wykonania tej umowy w pełnej wysokości. Odpowiedzialność ta obejmuje także szkody następcze tj. szkody których bezpośrednią przyczyną nie jest niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy, ale których przyczyną jest zdarzenie, które wywołało szkodę na skutek niewykonania lub nienależytego wykonania umowy.

2. 
Jeżeli wskutek innych niż opisane w niniejszym paragrafie oraz w § 16 działań lub zaniechania Wykonawcy związanego ze świadczeniem usług objętych niniejszą umową, Zamawiający poniesie szkodę, Wykonawca jest zobowiązany do jej naprawienia w pełnej wysokości.

3. 
W przypadku, gdy Zamawiający pokryje szkodę osobie trzeciej, powstałą w związku z niewykonaniem lub nienależytym wykonaniem usługi przez Wykonawcę, Wykonawca zwróci Zamawiającemu kwotę pokrytej szkody i wszystkie koszty, jakie Zamawiający poniósł w związku z roszczeniem osoby trzeciej. Zamawiający może potrącić powyższe kwoty z wynagrodzenia Wykonawcy.

4. 
Wykonawca jest zobowiązany do pokrycia wszelkich kar (grzywien, opłat itp.) nałożonych na Zamawiającego przez organ administracji publicznej, chyba że Wykonawca nie ponosi winy za spowodowanie sytuacji stanowiącej podstawę nałożenia kary.

§ 16

Wykonanie zastępcze

W razie nie wykonywania przez Wykonawcę usługi w całości przez co najmniej jeden dzień, Zamawiający może powierzyć wykonanie usługi osobie trzeciej, na koszt i ryzyko Wykonawcy po wcześniejszej akceptacji Zamawiającego.

§ 17

Czas trwania umowy

Umowa obowiązuje na okres 4 miesięcy od dnia 01.03.2021 r.

§ 18

Wypowiedzenie umowy

1. 
Strony mogą umowę wypowiedzieć z ważnych powodów z zachowaniem dwumiesięcznego okresu wypowiedzenia, na koniec miesiąca kalendarzowego w szczególności:


a. w razie wystąpienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym. Wypowiedzenie umowy w tym przypadku powinno nastąpić w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach.


b. jeżeli, co najmniej trzykrotnie zaistniała sytuacja, o której mowa w § 9 ust. 5.


c. jeżeli organ administracji publicznej zastosował wobec Zamawiającego lub Wykonawcy karę z powodu naruszenia przepisów sanitarno – epidemiologicznych lub innych mających zastosowanie do świadczonych usług, a Wykonawca nie wykonał zaleceń pokontrolnych, chyba że Wykonawca nie ponosi winy za spowodowanie sytuacji stanowiącej podstawę nałożenia kary.

2. Zamawiający ma prawo do odstąpienia od umowy w trybie natychmiastowym jeżeli Wykonawca nie zdeponuje w ciągu miesiąca od zawarcia niniejszej umowy polisy ubezpieczeniowej lub innego dokumentu potwierdzającego zawarcie ubezpieczenia, o którym mowa w § 10 ust 3  albo nie zawrze umowy ubezpieczenia, o której mowa w § 10 ust. 1 w którymkolwiek okresie obowiązywania nin. umowy, doprowadzi do wygaśnięcia umowy ubezpieczenia przed terminem także z powodu nie zapłacenia składki albo zawrze umowę ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej o treści nie odpowiadającej postanowieniom § 10,  jak i z powodu nienależytego  i powtarzających się uchybień (co najmniej czterokrotnie) w realizacji umowy lub braku realizowania przedmiotowej umowy.

3. Wykonawca może wypowiedzieć umowę, jeżeli Zamawiający zwleka z płatnością przez okres trzech kolejnych okresów płatności następujących kolejno po sobie.

§ 19

Stosowanie aktów prawnych w sprawach nieuregulowanych umową

W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie odpowiednie przepisy Kodeksu

cywilnego, ustawy Prawo zamówień publicznych i innych aktów prawnych powszechnie obowiązujących.

§ 20

Klauzula salwatoryjna

W razie gdy którekolwiek z postanowień umowy okaże się nieważne wskutek niezgodności z przepisem powszechnie obowiązującego prawa, umowa wiąże strony w pozostałym zakresie. Strony przystąpią niezwłocznie do negocjacji mających na celu zastąpienie nieważnego postanowienia prawidłowym.

§ 21

Sąd właściwy

Ewentualne spory rozstrzygane będą przez sąd właściwy dla siedziby Zamawiającego

§ 22

Zmiany umowy

1. Umowa może być zmieniona w stosunku do złożonej oferty gdy:

1.1. zmiana dotyczy nieistotnych postanowień zawartej umowy,

1.2.  podczas realizacji umowy wystąpią nieprzewidywalne zdarzenia lub okoliczności, jak w szczególności klęski żywiołowe, strajki, zamieszki, konflikty zbrojne, które uniemożliwiają zrealizowanie przedmiotu zamówienia w sposób, w zakresie i w terminie przewidzianym w ofercie.

1.3.w wyniku istotnej zmiany stosunków spełnianie świadczenia byłoby połączone z nadmiernymi trudnościami lub groziłoby, co najmniej jednej ze stron znaczną stratą, a czego strony nie mogły przewidzieć przy zawarciu umowy – w przypadku istotnej zmiany stosunków takiej jak znaczny wzrost cen surowców, nośników energii itp.

1.4.zmiana dotyczy obniżenia cen jednostkowych poszczególnych elementów przedmiotu zamówienia - w przypadku promocji, ogólnej obniżki cen na dany asortyment itp.

1.5.zmiana dotyczy zmian koniecznych ze względu na zmianę powszechnie obowiązujących przepisów prawa, w szczególności stawek podatku VAT, stawek celnych - w przypadku zaistnienia takich zmian.

2.
Wprowadzenie zmian określonych w ust. 1 wymaga uzasadnienia konieczności zmiany i porozumienia stron oraz sporządzenia aneksu do umowy.

§ 23

Egzemplarze umowy

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

ZAMAWIAJĄCY                                                                                       WYKONAWCA
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