PZOZ/DZP/382/14US/19



OGŁSZENIE O ZAMÓWIENIU NA USŁUGI SPOŁECZNE
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonym na podstawie przepisów ustawy Prawo zamówień publicznych (tj. Dz. U. z 2018r., poz. 1986) 
 o wartości zamówienia nie przekraczającej kwot określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 138 o ust.1 ustawy Pzp
pod nazwą:
„Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku” 
Nr PZOZ/DZP/382/14US/19
1. Zamawiający

Płocki Zakład  Opieki Zdrowotnej  Sp. z o.o.

ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock


Strona internetowa, na której dostępne jest Ogłoszenie: www.szpitalplock.pl
Osoba wyznaczona do kontaktów: 

Anna Piórkowska – Dział Zamówień Publicznych
Adres e-mail: zamowienia_publiczne@plockizoz.pl
Tel.: +48 24 364 51 24, fax: +48 24 364 51 02
2. Tryb udzielenia zamówienia
Postępowanie o udzielenie zamówienia prowadzone jest na podstawie art. 138 o ustawy Pzp o wartości zamówienia nieprzekraczającej kwoty określonej w art. 138 g ust. 1 ustawy Pzp.
3. Opis przedmiotu zamówienia

3.1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku.
3.2.   Oznaczenie kodowe Wspólnego Słownika Zamówień CPV:  55321000 – 6, 55322000 – 3, 55520000 – 1, 55521200 - 0.
3.3.  Szczegółowy zakres zamówienia zawiera Opis przedmiotu zamówienia (OPZ) i formularz ofertowy – Załączniki Nr 1 i 3 do Ogłoszenia.
3.4.  Zamawiający zastrzega możliwość unieważnienia procedury, przy czym unieważnienie przed terminem otwarcia ofert może nastąpić bez podania przyczyny. W przypadku unieważnienia po tym terminie, Zamawiający poda przyczynę unieważnienia procedury.
3.5. Zamawiający przewiduje możliwość udzielenia zamówienia, o którym mowa w art. 67 ust. 1 pkt 6 ustawy Pzp, polegającego na powtórzeniu podobnych usług zgodnych z jego przedmiotem, których wartość została uwzględniona przy obliczaniu całkowitej wartości zamówienia. Zamawiający udzieli zamówienia gdy pojawią się przyczyny niezależne od niego np. zerwanie umowy z Wykonawcą, przedłużanie się procedury przetargowej lub inne przyczyny wymuszające na Zamawiającym zastosowanie trybu art. 67 ust.1 pkt 6 ustawy Pzp..
4. Termin wykonania zamówienia.
Termin wykonania zamówienia: w okresie 18 miesięcy licząc od daty zawarcia umowy.
5. Warunki udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego:
O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, spełniający warunki, o których mowa w art. 22 ust.1 ustawy Pzp tj.: 

5.1. nie podlegają wykluczeniu;

5.1.2. spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące: 

a) kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów


Warunek ten będzie spełniony jeżeli Wykonawca wykaże, że posiada decyzję Powiatowego Inspektora Sanitarnego do prowadzenia działalności gastronomicznej objętej przedmiotem zamówienia
b) sytuacji ekonomicznej lub finansowej 


Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia na sumę gwarancyjną min. 500 000,00zł.
c) zdolności technicznej lub zawodowej

1. Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że posiada/dysponuje:
a/ co najmniej jednym samochodem dostawczym dostosowanym do transportu żywności, z decyzją Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej o dopuszczeniu środka transportu do przewozu posiłków
b/ co najmniej jedną osobą -  dietetyk lub specjalista ds. żywienia 
2. Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że wykonał/wykonuje w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy - w tym okresie, co najmniej dwa zamówienia (tj. dwie umowy) polegające na świadczeniu usług przygotowania wyżywienia zbiorowego (minimum 2 posiłki dziennie w tym obiad) o wartości łącznej minimum 600 000,00 zł. brutto
Zamawiający dokona oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu na podstawie złożonych przez Wykonawcę oświadczeń i dokumentów.
Zamawiający dopuszcza możliwość wspólnego ubiegania się Wykonawców o udzielenie niniejszego zamówienia. W takiej sytuacji Wykonawcy ustanawiają Pełnomocnika do reprezentowania ich w niniejszym postępowaniu albo reprezentowania w postępowaniu i zawarcia umowy
6. Przesłanki  wykluczenia Wykonawców
6.1. Zamawiający, na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12 ustawy Pzp wyklucza z postępowania o udzielenie zamówienia Wykonawcę, który nie wykazał spełniania warunków udziału w postępowaniu lub nie wykazał braku podstaw wykluczenia. Zamawiający wyklucza z postępowania o udzielenie zamówienia Wykonawcę, jeżeli zachodzą w stosunku do niego podstawy do wykluczenia, o których mowa w art. 24 ust. 1 pkt 13 – 2w3 ustawy Pzp.

6.2. Zamawiający przewiduje dodatkowe (fakultatywne) przesłanki wykluczenia na podstawie art. 24 ust. 5 pkt  2 i 4, ustawy Pzp:

2/ który w sposób zawiniony poważnie naruszył obowiązki zawodowe, co podważa jego uczciwość, w szczególności gdy wykonawca w wyniku zamierzonego działania lub rażącego niedbalstwa nie wykonał lub nienależycie wykonał zamówienie, co zamawiający jest w stanie wykazać za pomocą stosownych środków dowodowych;

4/ który, z przyczyn leżących po jego stronie, nie wykonał albo nienależycie wykonał w istotnym stopniu wcześniejszą umowę w sprawie zamówienia publicznego lub umowę koncesji, zawartą 
z Zamawiającym, o którym mowa w art. 3 ust. 1 pkt 1-4, co doprowadziło do rozwiązania umowy lub zasądzenia odszkodowania. 

6.3. Wykonawca, który podlega wykluczeniu na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 13 i 14 oraz 16-20 ustawy Pzp lub ust. 5 pkt 4 ustawy Pzp, może przedstawić dowody na to, że podjęte przez niego środki są wystarczające do wykazania jego rzetelności, w szczególności udowodnić naprawienie szkody wyrządzonej przestępstwem lub przestępstwem skarbowym, zadośćuczynienie pieniężne za doznaną krzywdę lub naprawienie szkody, wyczerpujące wyjaśnienie stanu faktycznego oraz współpracę z organami ścigania oraz podjęcie konkretnych środków technicznych, organizacyjnych i kadrowych, które są odpowiednie dla zapobiegania dalszym przestępstwom lub przestępstwom skarbowym lub nieprawidłowemu postępowaniu Wykonawcy. Przepisu zdania pierwszego nie stosuje się, jeżeli wobec Wykonawcy, będącego podmiotem zbiorowym, orzeczono prawomocnym wyrokiem sądu zakaz ubiegania się o udzielenie zamówienia oraz nie upłynął określony w tym wyroku okres obowiązywania tego zakazu

7. Wykaz oświadczeń lub dokumentów, potwierdzających spełnianie warunków udziału 
w postępowaniu oraz brak podstaw wykluczenia:

Wraz z ofertą każdy Wykonawca musi złożyć aktualne na dzień składania ofert oświadczenie  według załącznika nr 4 do SIWZ. Informacje zawarte w oświadczeniu będą stanowić wstępne potwierdzenie, że Wykonawca nie podlega wykluczeniu oraz spełnia warunki udziału w postepowaniu.

W przypadku wspólnego ubiegania się o zamówienie przez Wykonawców oświadczenie, 
o którym mowa w pkt 7.1 SIWZ składa każdy z Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie. Oświadczenie to ma potwierdzać spełnianie warunków udziału w postępowaniu oraz brak podstaw wykluczenia w zakresie, w którym każdy z Wykonawców wykazuje spełnianie warunków udziału w postępowaniu oraz brak podstaw wykluczenia.

8. Informacje o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń i dokumentów, a także wskazanie osób uprawnionych do porozumiewania się z Wykonawcami.

8.1 Wszelkie zawiadomienia, oświadczenia, wnioski oraz informacje Zamawiający oraz Wykonawcy mogą przekazywać pisemnie, faksem lub drogą elektroniczną, za wyjątkiem oferty, umowy oraz oświadczeń i dokumentów wymienionych w rozdziale 6 (również w przypadku ich złożenia 
w wyniku wezwania), dla których przewidziano wyłącznie formę pisemną.
8.2 Składanie oferty odbywa się za pośrednictwem operatora pocztowego w rozumieniu ustawy 
z dnia 23 listopada 2012 r. – Prawo pocztowe (Dz. U. poz. 1529 oraz z 2015 r. poz. 1830), osobiście lub za pośrednictwem posłańca.
8.3 W korespondencji kierowanej do Zamawiającego Wykonawca winien posługiwać się numerem sprawy określonym w niniejszym ogłoszeniu.
8.4 Zawiadomienia, oświadczenia, wnioski oraz informacje przekazywane przez Wykonawcę pisemnie winny być składane na adres: Płocki Zakład  Opieki Zdrowotnej  Sp.  z o.o.,  ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock, Dział Zamówień Publicznych – pokój nr 203.
8.5 Zawiadomienia, oświadczenia, wnioski oraz informacje przekazywane przez Wykonawcę drogą elektroniczną winny być kierowane na adres e-mail zamowienia_publiczne@plockizoz.pl lub nr fax +48 24 364 51 02 oraz na żądanie każdej ze stron wymagają niezwłocznego potwierdzenia faktu ich otrzymania.
8.6 Wykonawca może zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści niniejszego ogłoszenia.
8.7 Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści ogłoszenia wpłynie do Zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa terminu składania ofert, Zamawiający udzieli wyjaśnień niezwłocznie.
8.8 Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści ogłoszenia wpłynie po upływie terminu, o którym mowa powyżej, lub dotyczy udzielonych wyjaśnień, Zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania. Zamawiający zamieści wyjaśnienia na stronie internetowej, na której udostępniono ogłoszenie.
8.9 Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany treści niniejszego ogłoszenia, w tym zmiany terminu składania i otwarcie ofert. Informację o zmianie Zamawiający zamieści na stronie internetowej, na której udostępniono niniejsze ogłoszenie.
8.10 W przypadku rozbieżności pomiędzy treścią ogłoszenia, a treścią udzielonych odpowiedzi, jako obowiązującą należy przyjąć treść pisma zawierającego późniejsze oświadczenie Zamawiającego.

9. Wymaganie dotyczące wadium
9.1. Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium. 
10. Termin związania ofertą
10.1 Wykonawca będzie związany ofertą przez okres 60 dni. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert.
10.2 Na prośbę Zamawiającego lub z woli Wykonawcy może nastąpić przedłużenie okresu związania ofertą.
10.3 Zamawiający zastrzega sobie prawo nierozpatrywania oferty złożonej przez Wykonawcę, który w odpowiedzi na prośbę Zamawiającego nie zgodni się na przedłużenie terminu związania ofertą.
11. Opis sposobu przygotowywania ofert
11.1. Oferta musi zawierać następujące oświadczenia i dokumenty: 

11.1.1. Wypełniony i podpisany formularz ofertowy – według Załącznika nr 3 do ogłoszenia;
11.1.2. Oświadczenie  - według Załącznika nr 4 do ogłoszenia
11.2. Oferta musi być napisana w języku polskim, na maszynie do pisania, komputerze lub inną trwałą i czytelną techniką oraz podpisana przez osobę(y) upoważnioną do reprezentowania Wykonawcy na zewnątrz i zaciągania zobowiązań w wysokości odpowiadającej cenie oferty.

11.3. W przypadku podpisania oferty oraz poświadczenia za zgodność z oryginałem kopii dokumentów przez osobę niewymienioną w dokumencie rejestracyjnym (ewidencyjnym) Wykonawcy, należy do oferty dołączyć stosowne pełnomocnictwo w oryginale lub kopii poświadczonej notarialnie. Wraz z pełnomocnictwem należy przedłożyć dokument, z którego wynika uprawnienie osób udzielających pełnomocnictwa do reprezentowania danego podmiotu.
11.4. Dokumenty sporządzone w języku obcym są składane wraz z tłumaczeniem na język polski.

11.5. Wykonawca ma prawo złożyć tylko jedną ofertę, zawierającą jedną, jednoznacznie opisaną propozycję. Złożenie większej liczby ofert spowoduje odrzucenie wszystkich ofert złożonych przez danego Wykonawcę.

11.6. Treść złożonej oferty musi odpowiadać treści niniejszego ogłoszenia.
11.7. Wykonawca poniesie wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty.

11.8. Zaleca się, aby każda zapisana strona oferty była ponumerowana kolejnymi numerami, 
a cała oferta wraz z załącznikami była w trwały sposób ze sobą połączona (np. zbindowana, zszyta uniemożliwiając jej samoistną dekompletację), oraz zawierała spis treści.

11.9. Poprawki lub zmiany (również przy użyciu korektora) w ofercie, powinny być parafowane własnoręcznie przez osobę podpisującą ofertę.

11.10. Ofertę należy złożyć w zamkniętej kopercie, w siedzibie Zamawiającego i oznakować w następujący sposób:

Płocki Zakład Opieki Zdrowotnej Sp. z o.o., ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock, Dział Zamówień Publicznych, pok. Nr 203

oraz oznakowane następująco:

„Oferta na Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku” Nr sprawy PZOZ/DZP/382/……………………….
– nie otwierać przed ………….. roku godz: ……….” (wypełnia Wykonawca)
i opatrzone nazwą, dokładnym adresem Wykonawcy oraz danymi kontaktowymi (tel., fax., e-mail).

11.11. Wykonawca może wprowadzić zmiany, poprawki, modyfikacje i uzupełnienia do złożonej oferty pod warunkiem, że Zamawiający otrzyma pisemne zawiadomienie o wprowadzeniu zmian przed terminem składania ofert. Powiadomienie o wprowadzeniu zmian musi być złożone wg takich samych zasad, jak składana oferta tj. w kopercie odpowiednio oznakowanej napisem „ZMIANA”. Koperty oznaczone „ZMIANA” zostaną otwarte przy otwieraniu oferty Wykonawcy, który wprowadził zmiany i po stwierdzeniu poprawności procedury dokonywania zmian, zostaną dołączone do oferty.

11.12. Wykonawca ma prawo przed upływem terminu składania ofert wycofać się z postępowania poprzez złożenie pisemnego powiadomienia, według tych samych zasad jak wprowadzanie zmian i poprawek z napisem na kopercie „WYCOFANIE”. Koperty oznakowane w ten sposób będą otwierane w pierwszej kolejności po potwierdzeniu poprawności postępowania Wykonawcy oraz zgodności ze złożonymi ofertami. Koperty ofert wycofywanych nie będą otwierane.

11.13. Oferta, której treść nie będzie odpowiadać treści ogłoszenia zostanie odrzucona. Wszelkie niejasności i obiekcje dotyczące treści zapisów w ogłoszeniu należy w związku z tym wyjaśnić z Zamawiającym przed terminem składania ofert w formie pytań do ogłoszenia przewidzianym w pkt. 7 ogłoszenia. Zamawiający nie przewiduje negocjacji warunków udzielenia zamówienia, w tym zapisów istotnych postanowień umowy, po terminie otwarcia ofert.
11.14. Zamawiający informuje, iż zgodnie z art. 8 w zw. z art. 96 ust. 3 ustawy Pzp oferty składane w postępowaniu o zamówienie publiczne są jawne i podlegają udostępnieniu od chwili ich otwarcia, z wyjątkiem informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz.U. 2018 r. poz. 419), jeśli Wykonawca w terminie składania ofert zastrzegł, że nie mogą one być udostępniane oraz wykazał, iż zastrzeżone informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa. Przez tajemnicę przedsiębiorstwa rozumie się nieujawnione do wiadomości publicznej informacje techniczne, technologiczne, organizacyjne przedsiębiorstwa lub inne informacje posiadające wartość gospodarczą, co do których przedsiębiorca, podjął niezbędnie działania w celu zachowania ich poufności.
Uzasadnienie zastrzeżenia ma na celu udowodnienie spełnienia przesłanek określonych 
w przywołanym powyżej przepisie, tj. że zastrzeżona informacja:
a) ma charakter techniczny, technologiczny lub organizacyjny przedsiębiorstwa,

b) nie została ujawniona do wiadomości publicznej,

c) podjęto w stosunku do niej niezbędne działania w celu zachowania poufności.
11.15. Zamawiający zaleca, aby informacje zastrzeżone, jako tajemnica przedsiębiorstwa były przez Wykonawcę złożone w oddzielnej wewnętrznej kopercie z oznakowaniem „tajemnica przedsiębiorstwa”, lub spięte (zszyte) oddzielnie od pozostałych, jawnych elementów oferty. Brak jednoznacznego wskazania, które informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa oznaczać będzie, że wszelkie oświadczenia i zaświadczenia składane w trakcie niniejszego postępowania są jawne bez zastrzeżeń.
11.16. Zastrzeżenie informacji, które nie stanowią tajemnicy przedsiębiorstwa w rozumieniu ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji będzie traktowane, jako bezskuteczne i skutkować będzie zgodnie z uchwałą SN z 20 października 2005 (sygn. III CZP 74/05) ich odtajnieniem.
11.17. Zamawiający informuje, że w przypadku kiedy wykonawca otrzyma od niego wezwanie 
w trybie art. 90 ustawy Pzp, a złożone przez niego wyjaśnienia i/lub dowody stanowić będą tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji Wykonawcy będzie przysługiwało prawo zastrzeżenia ich jako tajemnica przedsiębiorstwa. Przedmiotowe zastrzeżenie zamawiający uzna za skuteczne wyłącznie w sytuacji kiedy Wykonawca oprócz samego zastrzeżenia, jednocześnie wykaże, iż dane informacje stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa.
12. Miejsce i termin składania ofert
12.1. Ofertę należy złożyć w siedzibie Zamawiającego: Płocki Zakład Opieki Zdrowotnej Sp. z o.o., ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock, Dział Zamówień Publicznych, pok. Nr 203, do dnia 
27 lutego 2019 r., do godziny 09:30 i zaadresować zgodnie z opisem przedstawionym w pkt 11.10 Ogłoszenia.
12.2. Decydujące znaczenie dla oceny zachowania terminu składania ofert ma data i godzina wpływu oferty do Zamawiającego, a nie data jej wysłania przesyłką pocztową czy kurierską.
12.3. Oferta złożona po terminie wskazanym w pkt 12.1. ogłoszenia zostanie zwrócona Wykonawcy.
12.4. Otwarcie ofert nastąpi w siedzibie Zamawiającego: Płocki Zakład Opieki Zdrowotnej Sp. z o.o., ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock, DZP, pok. 203, w dniu 27 lutego 2019 r., o godzinie 10:00.
12.5. Otwarcie ofert jest jawne.
12.6. Bezpośrednio przed otwarciem ofert Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

12.7. Niezwłocznie po otwarciu ofert Zamawiający zamieści na stronie www.szpitalplock.pl  informacje dotyczące:
a) kwoty, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia;
b) firm oraz adresów Wykonawców, którzy złożyli oferty w terminie;
c) ceny, terminu wykonania zamówienia i warunków płatności zawartych w ofertach.
13. Opis sposobu obliczenia ceny.

13.1. Cena oferty musi zawierać wszystkie koszty związane z realizacją zamówienia wynikające wprost z Opisu przedmiotu zamówienia, jak również inne koszty wynikające z istotnych postanowień umowy, stanowiących Załącznik Nr 2 do ogłoszenia.
13.2. Cenę oferty należy wyliczyć zgodnie z formularzem ofertowym – wg Załącznika nr 3 ogłoszenia, z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku (zasada zaokrąglania – poniżej 5 należy końcówkę pominąć, powyżej 5 i równo 5 należy zaokrąglić w górę).
13.3. Jeżeli w postępowaniu złożona będzie oferta, której wybór prowadziłby do powstania 
u Zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług, Zamawiający w celu oceny takiej oferty doliczy do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek rozliczyć zgodnie z tymi przepisami. W takim przypadku Wykonawca, składając ofertę, jest zobligowany poinformować Zamawiającego, że wybór jego oferty będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, wskazując nazwę towarów, których dostawa będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku.

13.4. Wysokość wsadu do kotła nie może być niższa niż kwoty określone w formularzu cenowym, 
z podziałem na poszczególne pozycje. Wysokość wsadu to cena netto za jedną osobę dziennie.

14. Opis kryteriów, którymi zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, wraz z podaniem wag tych kryteriów i sposobu oceny ofert.

14.1. Wybór oferty dokonany zostanie na podstawie poniższych kryteriów:
	Lp.
	Nazwa kryterium
	Waga kryterium
	Sposób punktowania

	1
	Cena
	95%
	najniższa cena zaoferowana

/ cena badanej oferty

x 100 pkt x  % waga kryterium

	2
	Częstotliwość odbioru resztek pokonsumpcyjnych
	5%
	liczba punktów uzyskana przez badaną ofertę

/ maksymalna liczba punktów możliwa do uzyskania w tym kryterium

x 100 pkt x  % waga kryterium


Zamawiający będzie przyznawał punkty Wykonawcy wg kryterium „Częstotliwość odbioru resztek pokonsumpcyjnych” w sposób następujący:

3 razy dziennie – 40 punktów

2 razy dziennie – 1 punkt
14.2. Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która uzyska największą łączną liczbę punktów 
(z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku) spośród ofert niepodlegających odrzuceniu.

14.3. Jeżeli nie będzie można wybrać najkorzystniejszej oferty z uwagi na to, że dwie lub więcej ofert przedstawia taki sam bilans ceny i innych kryteriów oceny ofert, Zamawiający spośród tych ofert wybiera ofertę z najniższą ceną - a jeżeli zostały złożone oferty o takiej samej cenie, Zmawiający wzywa Wykonawców, którzy złożyli te oferty, do złożenia w terminie określonym przez Zamawiającego ofert dodatkowych.
14.4. Wykonawcy, składając oferty dodatkowe, nie mogą zaoferować cen wyższych niż zaoferowane w złożonych ofertach.

15. Informacje o formalnościach, jakie powinny być dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego.
15.1. Z Wykonawcą, którego oferta zostanie uznana za najkorzystniejszą, Zamawiający podpisze umowę na realizację zamówienia będącego przedmiotem ogłoszenia (istotne postanowienia umowy stanowią Załącznik nr 2 do Ogłoszenia).

15.2. Osoby reprezentujące Wykonawcę przy podpisywaniu umowy powinny posiadać ze sobą dokumenty potwierdzające ich umocowanie do podpisania umowy, o ile umocowanie to nie będzie wynikać z dokumentów załączonych do oferty.

15.3. W przypadku wyboru oferty złożonej przez Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia Zamawiający może żądać przed zawarciem umowy przedstawienia umowy regulującej współpracę tych Wykonawców. Umowa taka winna określać strony umowy, cel działania, sposób współdziałania, zakres prac przewidzianych do wykonania każdemu z nich, solidarną odpowiedzialność za wykonanie zamówienia, oznaczenie czasu trwania konsorcjum (obejmującego okres realizacji przedmiotu zamówienia, gwarancji i rękojmi), wykluczenie możliwości wypowiedzenia umowy konsorcjum przez któregokolwiek z jego członków do czasu wykonania zamówienia.

15.4. W przypadku udzielenia zamówienia konsorcjum  -  Zamawiający przed podpisaniem umowy może zażądać złożenia umowy regulującej współpracę tych Wykonawców.

15.5. Jeżeli Wykonawca, którego oferta została oceniona jako najkorzystniejsza, uchyla się od zawarcia umowy, Zamawiający może wybrać ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych ofert bez przeprowadzenia ich ponownego badania i oceny.
15.6. Zamawiający może zwrócić się do Wykonawcy o dodatkowe dane w zakresie niezbędnym do wypełnienia komparycji, tj. części wstępnej umowy, w której określa się jej strony.
15.7. Wraz z ofertą Wykonawca składa:

a) wykaz usług, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych 
w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane, oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie, przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych są wykonywane, a jeżeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze Wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie Wykonawcy. W przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych nadal wykonywanych referencje bądź inne dokumenty potwierdzające ich należyte wykonanie powinny być wydane nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert - wg Załącznika Nr 5 do Ogłoszenia,
b) wykaz narzędzi, wyposażenia zakładu lub urządzeń technicznych dostępnych Wykonawcy w celu wykonania zamówienia publicznego wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi zasobami - wg Załącznika Nr 6 do Ogłoszenia,
c) przykładowy jadłospis dwutygodniowy dla diety podstawowej, lekkostrawnej oraz diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów z podaniem gramatury, kaloryczności posiłków oraz składu jakościowego posiłków, 

d) formularz ofertowy,

e) oświadczenie, wynikające z pkt. 6.1 Ogłoszenia - wg Załącznika Nr 4 do Ogłoszenia,
f) decyzja Powiatowego Inspektora Sanitarnego do prowadzenia działalności gastronomicznej objętej przedmiotem zamówienia obejmująca wskazanie konkretnej lokalizacji i zakresu produkcji.
g) dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia na sumę gwarancyjną min. 500 000,00 zł,
h) Informacja z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 13, 14 i 21 ustawy, wystawionej nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert albo wniosków o dopuszczenie do udziału w postępowaniu;
i) oświadczenie wykonawcy o braku wydania wobec niego prawomocnego wyroku sądu lub ostatecznej decyzji administracyjnej o zaleganiu z uiszczaniem podatków, opłat lub składek na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne albo – w przypadku wydania takiego wyroku lub decyzji – dokumentów potwierdzających dokonanie płatności tych należności wraz z ewentualnymi odsetkami lub grzywnami lub zawarcie wiążącego porozumienia w sprawie spłat tych należności; 
j) oświadczenie wykonawcy o braku orzeczenia wobec niego tytułem środka zapobiegawczego zakazu ubiegania się o zamówienia publiczne;  
15.8. W przypadku nieprzedstawienia lub przedstawienia nieaktualnych ww. dokumentów Zamawiający wezwie Wykonawcę, którego oferta została najwyżej oceniona do ich uzupełnienia. W przypadku gdy Wykonawca nie uzupełni dokumentów, Zamawiający wezwie następnego Wykonawcę w kolejności.

15.9. Zamawiający wezwie, w wyznaczonym przez siebie terminie, do złożenia wyjaśnień dotyczących oświadczeń lub dokumentów.

15.10. Zamawiający poprawia w ofercie: 

1) oczywiste omyłki pisarskie, 

2) oczywiste omyłki rachunkowe, z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek, 

3) inne omyłki polegające na niezgodności oferty z Ogłoszeniem, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty - niezwłocznie zawiadamiając o tym wykonawcę, którego oferta została poprawiona.

15.11. Jeżeli zaoferowana cena, lub jej istotne części składowe, wydają się rażąco niskie 
w stosunku do przedmiotu zamówienia i budzą wątpliwości zamawiającego co do możliwości wykonania przedmiotu zamówienia zgodnie z wymaganiami określonymi przez zamawiającego lub wynikającymi z odrębnych przepisów, zamawiający zwraca się o udzielenie wyjaśnień.
15.12. Oferta Wykonawcy wykluczonego uznana zostanie za odrzuconą.

15.13. Zamawiający odrzuca ofertę, jeżeli: 
1) jej treść nie odpowiada treści Ogłoszenia

2) jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji; 

3) zawiera rażąco niską cenę w stosunku do przedmiotu zamówienia; 
4) została złożona przez wykonawcę wykluczonego z udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia 

5) zawiera błędy w obliczeniu ceny; 
6) wykonawca w terminie 3 dni od dnia doręczenia zawiadomienia nie zgodził się na poprawienie omyłki, polegającej na niezgodności oferty z Ogłoszeniem
7a) wykonawca nie wyraził zgody, na przedłużenie terminu związania ofertą; 
7c) oferta wariantowa nie spełnia minimalnych wymagań określonych przez zamawiającego; 
7d) jej przyjęcie naruszałoby bezpieczeństwo publiczne lub istotny interes bezpieczeństwa państwa, a tego bezpieczeństwa lub interesu nie można zagwarantować w inny sposób. 
8) jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów.
16. Wymagania dotyczące zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

16.1. Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

17. Istotne dla stron postanowienia, które zostaną wprowadzone do treści zawieranej umowy w sprawie zamówienia publicznego
17.1. Istotne postanowienia umowy stanowią Załącznik nr 2 do Ogłoszenia.
17.2. Zamawiający wskazuje, że zmiany zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy, zostały przewidziane w istotnych postanowieniach umowy, stanowiących Załącznik nr 2 do Ogłoszenia, gdzie wskazano w szczególności ich zakres, możliwość zmiany wysokości wynagrodzenia Wykonawcy oraz charakter i warunki wprowadzenia zmian.
17.3. Umowa z wybranym Wykonawcą zostanie zawarta w miejscu i terminie określonym przez      Zamawiającego.
17.4. Umowa zostanie sporządzona w dwóch egzemplarzach: jeden dla Zamawiającego, jeden dla   Wykonawcy.
18. Pouczenie o środkach ochrony prawnej
18.1. Wykonawcy, który złożył ofertę, przysługuje możliwość złożenia zażalenia na decyzję Zamawiającego w przedmiocie wyboru oferty najkorzystniejszej w terminie 3 dni od dnia przekazania przez Zamawiającego informacji o wyborze najkorzystniejszej oferty.

18.2. Zażalenie w formie pisemnej należy złożyć w siedzibie Zamawiającego w pok. 203 (Dział Zamówień Publicznych) lub przesłać faxem +48 24 364 52 49  lub e-mailem na adres: zamowienia_publiczne@plockizoz.pl
19. Informacje dodatkowe
19.1. Niniejsze postępowanie jest jawne.

19.2. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.

19.3. Zamawiający nie przewiduje prowadzenia rozliczeń z Wykonawcą w walutach obcych.

19.4. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu.

Załączniki: 

1) Opis przedmiotu zamówienia,

2) Istotne postanowienia umowy,

3) Formularz ofertowy,

4) Oświadczenie, wynikające z pkt. 6.1 Ogłoszenia

5) Wykaz wykonanych usług, wynikający z pkt. 15.7.a) Ogłoszenia

6) Wykaz narzędzi, wynikający z pkt. 15.7.b) Ogłoszenia
Płock, dnia 19 lutego 2019  r
Treść ogłoszenia zatwierdził:
Pan Marek Stawicki – Wiceprezes zarządu
Pani Maja Kulesza - Prokurent
Załącznik Nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku.
2. Wspólny słownik zamówień publicznych CPV:

55.32.10.00 - 6  usługi przygotowania posiłków

55322000-3 usługi gotowania posiłków
55520000-1 usługi dostarczania posiłków

55521200-0 usługi dowożenia posiłków

3. Zakres świadczonych usług obejmuje:

	Nazwa oddziału
	Liczba łóżek

	Oddział Chirurgiczny Ogólny
	10 

	Oddział Chorób Wewnętrznych
	57 

	Oddział Ginekologiczno – Położniczy 
	76 

	Oddział Ortopedyczny z Pododdziałem Rehabilitacji Narządu Ruchu
	36 

	Oddział Pediatryczny
	20 

	Oddział Psychiatryczny z Pododdziałem Leczenia Alkoholowych Zespołów Abstynencyjnych
	50 

	Zakład Pielęgnacyjno – Opiekuńczy
	51

	Dzienny Oddział Psychiatryczny
	23


4. Zakres świadczonych usług obejmuje przygotowanie i dostarczenie następujących posiłków:

1)  śniadanie,

2)  śniadanie II – Oddział Pediatryczny, poszczególne diety z oddziałów,

3)  obiad dwudaniowy,

4)  podwieczorek – Oddział Pediatryczny, ginekologiczny i położniczy,  Zakład Pielęgnacyjno – Opiekuńczy i poszczególne diety z oddziałów,

5)  kolacja II – dieta z ograniczeniem węglowodanów łatwoprzyswajalnych,

6)  wyżywienie pacjentów, tzw. lunch – Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział

Psychiatryczny (ul. Reja 15 w Płocku),

7)  wyżywienie pacjentów komercyjnych. 
5. Szacunkowa ilość osobodni w okresie 18 miesięcy wynosi:

	Nazwa oddziału
	Liczba osobodni w okresie 18 miesięcy

	Oddział Chirurgiczny Ogólny
	2009  

	Oddział Chorób Wewnętrznych
	24152 

	Oddział Ginekologiczno – Położniczy 
	28379

	Oddział Ortopedyczny 
	5080

	Pododdział Rehabilitacji Narządu Ruchu
	7077

	Oddział Pediatryczny
	5127

	Oddział Psychiatryczny z Pododdziałem Leczenia Alkoholowych Zespołów Abstynencyjnych
	25966

	Zakład Pielęgnacyjno – Opiekuńczy
	27622

	Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny
	11766

	Posiłki komercyjne
	892


6. Posiłki komercyjne

Dieta podstawowa oraz modyfikacje diety lekkostrawnej powinny zawierać podaną poniżej ilość kalorii (2400 kcal). Powinny być urozmaicone z uwzględnieniem podaży owoców i warzyw sezonowych, dodatkowo powinny uwzględniać upodobania żywieniowe pacjentów, np. dieta wegetariańska. Zamawiający wymaga, żeby produkty spożywcze (np. miód, dżem) dla pacjentów komercyjnych były podawane pacjentowi w formie jednorazowej porcji i różniły się w znaczący sposób od pozostałych posiłków
7. Szczegółowy opis diet stanowi punkt 16.8 „Opis diet w Szpitalu Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny i Zakładzie Pielęgnacyjno – Opiekuńczym”. 

8. Zamawiający wymaga aby Wykonawca dołączył do oferty przykładowy jadłospis dwutygodniowy dla diety podstawowej, lekkostrawnej oraz z ograniczeniem węglowodanów łatwoprzyswjalanych z podaniem gramatury, kaloryczności posiłków oraz składu jakościowego posiłków.

9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany diet, jak również ilości posiłków w dietach, w zależności od potrzeb Szpitala, CZP - DOP i ZPO oraz ilości leczonych pacjentów. 

10. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca własnym transportem, na własne ryzyko i na własny koszt dostarczył posiłki do Szpitala Św. Trójcy przy ul. Kościuszki 28, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny przy ul. Reja 15 oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego przy ul. Tysiąclecia 13 przy użyciu termosów i naczyń stanowiących własność Wykonawcy.

11. Transport odbywać się będzie codziennie. Posiłki powinny być dostarczone do wszystkich placówek w następującym przedziale czasowym:

7.00 – 8.00 śniadanie, II śniadanie

10:00 – 10:30 Lunch (CZP - DOP)
12.00 – 13.00 obiad, podwieczorek, kolacja, II kolacja

W przypadku opóźnienia w dostawie posiłków Wykonawca zobowiązany jest do poinformowania Zamawiającego o zaistniałej sytuacji. 

12. Posiłki przygotowywane i dostarczane będą na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania 
z podziałem na oddziały i rodzaje diet przekazywane drogą mailową, składanego Wykonawcy przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego do godz. 06:00 w dniu bieżącym. Do godz. 10.30 Zamawiający zastrzega sobie prawo korekty zapotrzebowania na obiad, podwieczorek i kolację w dniu bieżącym. Dla pacjentów przyjętych po godz. 10.00 Wykonawca zobowiązany jest przygotować obiad z półproduktów.
13. Wszelkie naczynia jak: pojemniki, garnki, termosy itp., w których Wykonawca dostarcza posiłki, Zamawiający będzie oddawał Wykonawcy bez obowiązku ich mycia. 

14. W przypadku braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania posiłków dla pacjentów, Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczenia wyżywienia przez osobę trzecią bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego, we właściwym czasie na swój koszt i ryzyko, zgodnie z zapotrzebowaniem dziennym.

15. Obowiązki Wykonawcy

15.1. Obowiązki dotyczące przygotowywanych potraw:

a) Wykonawca zobowiązany jest do wykonania posiłków ze świeżych, naturalnych, sezonowych produktów, metodą tradycyjną, nie używając gotowych produktów jak: mrożone pierogi, klopsy, gołąbki, parówki, kiełbasy wymagające odgrzania i inne.

b) Wędliny, masło/margaryna, produkty mleczne i nabiał mają być świeże i wysokiej jakości.

c) Do każdego posiłku Zamawiający wymaga dodatków w postaci surówek, warzyw, owoców sezonowych dostosowanych odpowiednio do diety.

d) Zupa mleczna powinna wchodzić w skład śniadania każdego dnia. W okresie letnim tj. od 15 maja do 15 września w jadłospisie nie powinno być zupy mlecznej z ryżem.

e) Masło/margaryna powinny być dostarczane w oddzielnych pojemnikach izolujących termicznie. Nie dopuszcza się do stosowania mixów do smarowania pieczywa

f) Wykonawca zobowiązany jest do przekazania Zamawiającemu dwutygodniowego jadłospisu z podaniem wartości kalorycznej posiłków wraz z określeniem zawartości białka, tłuszczy i węglowodanów. Jadłospis powinien być dostarczony do Dietetyka Zamawiającego 7 dni przed wdrożeniem w celu weryfikacji, wprowadzenia zmian i zatwierdzenia, a ostateczna wersja jadłospisu w formie papierowej  na cztery dni przed wprowadzeniem.

g) Posiłki dostarczane przez Wykonawcę muszą być przygotowane w dniu wydania. Temperatura posiłków podawanych na gorąco, w chwili dostarczenia do pomieszczenia dystrybucji u Zamawiającego musi mieć co najmniej:

zupa (w tym dieta papkowata) - 75°C +/- 3°C,
II danie (mięso, sos, ziemniaki i inny produkt węglowodanowy) - 65°C +/- 3°C,
surówka i potrawy zimne – 2°C -10°C,

herbata, kawa - 75°C +/- 3°C.

h) Posiłki obiadowe oraz inne przygotowywane nie mogą zawierać przypraw z glutaminianem sodu (np. kostki rosołowe, gotowe mieszanki przypraw, maggi itp.)

i) Zamawiający wymaga aby obiady były urozmaicone, tj. potrawy nie mogą się powtarzać częściej niż raz na 10 dni.

j) Zamawiający wymaga, aby 1 raz w tygodniu przygotowywany był obiad bez mięsa, ale zawierający białko zwierzęce.

k) Wykonawca zobowiązany jest do serwowania w okresie 10 dni:

- 2 razy ryby,

- 2 razy mięsa mielonego (w tym pulpety),

- 2 razy gulasz/potrawka itp,

- 3 razy porcja mięsa lub drobiu w całości (1 raz mięso wołowe, 2 razy drób),

- 1 raz danie wegetariańskie,

l) Dla śniadań i kolacji udział wędlin wyższej jakości, w tym wieprzowych (szynka, polędwica, itp.) powinien wynosić nie mniej niż 30%, udział wędlin średniej jakości, w tym drobiowych (kiełbasy: szynkowa, podwawelska, toruńska, krakowska, kanapkowa, itp.) nie mniej niż 50%, udział wędlin niższej jakości (pasztety, wędliny podrobowe, itp.) – nie więcej niż 20%.

m) Zamawiający wymaga wprowadzenia do jadłospisu past mięsnych, rybnych, jajecznych, jaj, twarogu z dodatkiem lub bez dodatku warzyw, dżemu niskosłodzonego oraz miodu w celu urozmaicenia posiłków śniadaniowych i kolacyjnych.

n) Zamawiający wymaga, aby w każdym tygodniu (oprócz ziemniaków) była podawana kasza, ryż i makaron jako dodatek do II dania.

o) Zamawiający wymaga, aby płyny, takie jak herbata, kompot itp. dostarczane były w termosach lub bemarach umożliwiających dystrybucję w sposób wygodny i higieniczny.

p) Zamawiający wymaga, aby produkty sypkie dostarczane były w pojemnikach z udokumentowanym pozwoleniem na dopuszczenie do obrotu spożywczego. Wszelkie przedmioty jednorazowego użytku oraz GN-y, termoporty i inne naczynia mające styczność z żywnością muszą posiadać aktualny dokument potwierdzający dopuszczenie go do kontaktu z żywnością. Kopie pozwoleń powinny zostać przekazane do Zamawiającego na każde jego wezwanie.

q) Wszystkie pojemniki GN muszą być opisane według następującego wzoru: nazwa oddziału, rodzaj diety, ilość i waga porcji.

r) Dania porcjowane muszą być układane na tackach, foliowane i opisane w ten sam sposób co pojemniki GN.

s) W przypadku zamówień dla pacjentów komercyjnych posiłki muszą być dostarczane w pojemnikach jednorazowych wraz ze sztućcami jednorazowego użytku. Opakowania powinny być opisane: nazwa oddziału i rodzaj diety.

15.2. Wykonawca zobowiązany jest przed dystrybucją posiłków na oddziały do udostępnienia ich upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego w celu dokonania kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały zgodnie z „Kartą kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały”. W przypadku wykrycia nieprawidłowości Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia nieprawidłowości w czasie nie dłuższym niż 30 min i przekazaniu posiłków do ponownej kontroli.

15.3. Wykonawca zobowiązuje się do poinformowania Zamawiającego o zmianach w menu, które wynikną w okresie realizacji danego jadłospisu w dniu bieżącym przed dostarczeniem posiłku.

15.4. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek wydanych posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od dnia wydania posiłku . Pobieranie próbek i przechowywanie będzie odbywało się zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady zbiorowego żywienia typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r., Nr 80, poz. 545 ze zm.)

15.5. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli przygotowywania posiłków w miejscach ich produkcji wskazanych przez Wykonawcę. Wyniki kontroli będą odnotowywane w Zbiorczym Protokole Kontroli.

15.6. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić standard żywienia obowiązujący w szpitalnictwie z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnić odpowiedni skład i kaloryczność posiłków w oparciu o system HACCP zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2018, poz. 1541 ze zm.) oraz stosownie do wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie.

15.7. Wykonawca zobowiązany jest dobierać tak produkty czy półprodukty, aby ich skład był zgodny z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016 roku w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach.

15.8. Wykonawca zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego w pomieszczeniach służących do przygotowania posiłków, do utrzymania ich w bieżącej czystości.

15.9. Wykonawca posiada prawo do utylizacji resztek pokonsumpcyjnych lub zawarł umowę z innym podmiotem posiadającym takie uprawnienia i przedstawi Zamawiającemu powyższy dokument w terminie 14 dni od daty zawarcia Umowy, pod rygorem odstąpienia od umowy ze skutkiem natychmiastowym. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie.

15.10. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru resztek pokonsumpcyjnych i żywieniowych co najmniej dwa razy dziennie. Odbiór resztek będzie następować z kuchni poszczególnych oddziałów 
w pojemnikach Wykonawcy, z tym że resztki pokonsumpcyjne po kolacji muszą zostać zabrane do godz. 17:45.
15.11. Wykonawca zapewni czyste i zdezynfekowane pojemniki na resztki pokonsumpcyjne. 

15.12. Wykonawca zobowiązany jest do odbierania pojemników, w których dostarczana jest żywność w celu ich mycia i dezynfekcji co najmniej 2x dziennie.  

15.13. Wykonawca jest zobowiązany przedstawić Zamawiającemu 1 x w miesiącu dokument potwierdzający utylizację odebranych resztek pokonsumpcyjnych.

15.14. W przypadku zakwestionowania prawidłowości świadczonych przez Wykonawcę usług żywieniowych na terenie Zamawiającego, przez zewnętrzne służby sanitarne lub inne podmioty posiadające uprawnienia do kontroli oraz nałożenia na Zamawiającego kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona z wynagrodzenia należnego Wykonawcy po upływie terminu do zapłaty określonego w wystawionej przez Zamawiającego nocie obciążeniowej, na co Wykonawca wyraża zgodę.

15.15. Zamawiający w każdej chwili może wnioskować o przeprowadzenie kontroli Inspekcji Sanitarnej w miejscu przygotowywania posiłków tj. kuchni Wykonawcy. Dodatkowo Zamawiający zastrzega sobie prawo przeprowadzenia auditu u Wykonawcy z udziałem Pełnomocnika Zarządu ds. Zarządzania Jakością, auditora wewnętrznego i przedstawiciela Wykonawcy. O terminie przeprowadzenia auditu Wykonawca zostanie poinformowany z dwutygodniowym wyprzedzeniem czasowym.

15.16. W przypadku zaleceń Państwowej Inspekcji Sanitarnej Wykonawca będzie zobowiązany do pobierania u Zamawiającego prób żywieniowych z każdego posiłku.

15.17. Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia Zamawiającemu dokonywania bieżącej oceny jakości podawanych posiłków oraz umożliwienia kontroli pod względem sanitarno-epidemiologicznym. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia nieodpłatnie upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku. 

15.18. Wykonawca zobowiązany jest na każde żądanie Zamawiającego do przedstawienia aktualnego zaświadczenia Państwowej Inspekcji Sanitarnej o spełnianiu warunków sanitarnych dotyczących produkcji posiłków w kuchni Wykonawcy dla odbiorców zewnętrznych oraz aktualnych zaświadczeń i badań pracowników zgodnie z obowiązującym prawem. 

15.19. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego aktualne zaświadczenie Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzające, że środki transportu Wykonawcy wykorzystywane do realizacji zamówienia spełniają wymogi dotyczące przewozu posiłków.

15.20. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego aktualne wyniki badań mikrobiologicznych w zakresie skuteczności mycia i dezynfekcji sprzętu służącego do produkcji przedmiotu zamówienia. Badania powinny być przeprowadzane co najmniej 2 razy w roku kalendarzowym. Kosztami powyższych badań obciążony będzie Wykonawca, na co wyraża zgodę.

15.21. Wykonawca będzie wystawiał Faktury VAT z tytułu realizacji przedmiotu umowy w miesiącu poprzednim w ciągu pierwszych 7 dni każdego miesiąca kalendarzowego. Podstawą wystawienia faktury będzie liczba faktycznie wydanych posiłków zgodnych z zamówieniami osobodniowymi (obiad, kolacja, śniadanie) Zamawiającego. 

15.22. Pozostałe wymagania stawiane przez Zamawiającego:

- Wykonawca zobowiązany jest udostępnić na każde żądanie protokoły z każdorazowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej i badań wody.

- Zamawiający co najmniej jeden raz w roku 2019 i 2020 może zlecić dokonanie badań kaloryczności posiłków przez Sanepid. Kosztami badań obciążony będzie Wykonawca po wykonaniu ww. badania, na co wyraża zgodę

- Wykonawca przez cały okres obowiązywania umowy musi dysponować lokalem w którym będą przygotowywane 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 500.000,00 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 musi zostać automatycznie odnowiona. 

- Wykonawca zobowiązany jest w terminie 14 dni od daty zawarcia Umowy wyposażyć Zamawiającego na czas trwania umowy w termometr – w 2 sztuki do pomiaru temperatury żywności z możliwością wydruku pomiaru bezpośrednio po zmierzeniu temperatury bez obowiązku jego zakupu przez Zamawiającego pod rygorem odstąpienia od umowy w trybie natychmiastowym. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie. Termometry przez okres trwania umowy znajdować się będą w Szpitalu św. Trójcy w Płocku ul. Kościuszki  oraz w Zakładzie Pielęgnacyjno-Opiekuńczym ul. Tysiąclecia 13.  Termometry przed oddaniem do użytku powinny zostać poddane kalibracji w certyfikowanym laboratorium, a kopia świadectwa kalibracji dostarczona do Zamawiającego. Każda kolejna kalibracja powinna być wykonana, gdy Zamawiający stwierdzi, że jest taka konieczność. Wszelkie koszty związane z eksploatacją termometrów oraz ich serwisowaniem zostaną pokryte w całości przez Wykonawcę.

16. Obowiązki Zamawiającego

16.1. Zamawiający będzie kontrolował dostawę posiłków na podstawie  „Karty kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały” stanowiącej Załącznik Nr 3 do Istotnych Postanowień  Umowy.

16.2. Na podstawie wypełnionej i podpisanej przez obie strony „Karty kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały” zamawiający będzie mógł naliczać kary w następującej wysokości:

· Opóźnienie w dostawie – 3 pkt.

· Niewystarczająca temperatura: 

- I śniadanie – 2 pkt.

- II śniadanie – 1 pkt.

- Obiad – 5 pkt.

- Podwieczorek – 1 pkt.

- Kolacja – 1 pkt.

Wartość 1 punktu karnego będzie wyliczana wg wzoru:

1 pkt = WO * 1%

gdzie Wo – średnia miesięczna wartości oferty brutto

Opóźnienie dotyczy niezachowania umownych przedziałów czasowych dostarczania posiłków do Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny i Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego oraz niezachowania 30 minutowego czasu na realizację braków oraz nieprawidłowości stwierdzonych podczas kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały.

16.3. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych oraz norm dziennych racji pokarmowych. 

16.4. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli zgodności rodzaju posiłku z zamówioną dietą, wielkości porcji, właściwości organoleptycznych posiłków, ich temperatury oraz warunków transportu.

16.5. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania zwrotu żywności w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych i ilościowych na podstawie  „Karty kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały”. Jeżeli taka sytuacja zaistnieje zostanie podpisany „Protokół Zwrotu Posiłku” – Załącznik nr 5 do Istotnych Postanowień Umowy. W miejsce zakwestionowanych posiłków właściwe produkty/zamienniki ustalone z dietetykiem Zamawiającego muszą być dostarczone w nieprzekraczalnym czasie 30 min. od chwili zgłoszenia. 

16.6. W celu realizacji uprawnień kontrolnych Zamawiający będzie miał prawo wstępu do pomieszczeń, w których Wykonawca przygotowuje i prowadzi dystrybucję posiłków w każdym czasie, w trakcie trwania umowy, a Wykonawca ma obowiązek pomieszczenia te Zamawiającemu w tym celu udostępnić.

16.7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli w zakresie:

a) zgodności dostarczanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym (tzw. gramówką ); 

b) weryfikacji odpowiedniej temperatury dostarczanych posiłków: 

Temperatura posiłków: 

• Potrawy kuchni ciepłej: 

Drugie danie 65 °C +/- 3°C Zupa 75 °C +/- 3°C
Napoje ciepłe 75 °C +/- 3°C

• Potrawy kuchni zimnej (sałatki, surówki, sosy i inne) 2 °C -10 °C

Pomiar temperatury odbywać się będzie w momencie przekazania posiłków na oddziały.

16.8. Szczegółowy opis diet w Szpitalu Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny i Zakładzie Pielęgnacyjno - Opiekuńczym

Wymagania dotyczące diet

Zamawiający wymaga od Wykonawcy przygotowania posiłków z artykułów przez siebie zakupionych z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych.

Diety stosowane w Szpitalu św. Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny i Zakładzie Pielęgnacyjno – Opiekuńczym:

· dieta podstawowa 

· dieta lekkostrawna



· dieta lekkostrawna z ograniczeniem tłuszczu 

· dieta lekkostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego  

· dieta lekkostrawna o zmienionej konsystencji – papkowata 

· dieta lekkostrawna płynna 

· dieta lekkostrawna płynna wzbogacona

· dieta do żywienia przez zgłębnik lub sondę 

· dieta ubogoenergetyczna 

· dieta lekkostrawna o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych 

· dieta bogatobiałkowa 

· dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 

· dieta  bogatoresztkowa

· dieta niskobiałkowa  

· dieta dzieci w II roku życia,

· dieta w czasie karmienia piersią,                                                                                                                         

· diety specjalistyczne na zlecenie lekarza, nie ujęte w procedurach

Dieta podstawowa stanowi podstawę do planowania diet leczniczych, obejmuje ona pokarmy spożywcze dla ludzi zdrowych z wyłączeniem pokarmów trudno strawnych i wzdymających.

16.9. Zamawiający dopuszcza wystąpienie innych diet specjalnych niewymienionych powyżej w przypadku specjalnych zleceń oraz ze względu na wyznania religijne. Wykonawca ww. diety będzie kalkulował przy kosztach pozostałych diet, bez dodatkowych opłat.

16.10. Zamawiający wymaga dołączenia wykazu produktów alergizujących -ogólne zestawienie na etapie zawarcia umowy oraz przy  zmianie składu potrawy, wprowadzeniu nowej potrawy, produktu lub wycofaniu danego składnika .

16.11. Zawartość energii i składników odżywczych w dziennej racji pokarmowej pacjenta powinna wynosić

	
	Dieta podstawowa


	Dieta podstawowa dla Pododdziału Rehabilitacji i Narządu Ruchu 
	Dieta podstawowa dla pacjentów komercyjnych 

	Energia [kcal]
	2000
	2400
	2400

	Węglowodany [g]
	275
	300
	330

	Białko ogółem [g]

w tym pochodzenia zwierzęcego [g]
	80

40-45
	120

75
	90

45-50

	Tłuszcze [g]
	67
	80
	80

	Błonnik pokarmowy [g]
	30-40
	30-40
	30-40


Przykładowy jadłospis – SZPITAL ŚWIĘTEJ TRÓJCY I ZAKŁAD PIELĘGNACYJNO - OPIEKUŃCZEGO

	
	Dieta podstawowa
	Dieta z ograniczeniem węglowodanów łatwoprzyswajalnych

	Dzień 1

	Śniadanie I
	kasza manna (2 łyżki) na mleku 2% (1 szklanka), chleb razowy (1 kromka), chleb pszenny (2 kromki), margaryna (20g), polędwica sopocka (3 plastry), ogórek konserwowy (4 słupki), herbata (300ml) z cukrem (1 łyżeczka)
	Chleb razowy (3 kromki), margaryna (20g), polędwica sopocka (3 kromki), ogórek kiszony (4 słupki), herbata bez cukru (300ml)

	Śniadanie II
	-
	Jogurt naturalny (1 sztuka)

	Obiad
	Zupa koperkowa z ziemniakami (400g) pulpet mięsny (2 sztuki po 50g) w sosie (50ml), ryż biały (1/2 torebki), surówka z marchwi, kapusty pekińskiej i kopru z olejem rzepakowym (50g), kompot (300ml)
	Zupa koperkowa z ziemniakami (400g), pulpet mięsny (2 sztuki po 50g) w sosie (50ml), ryż biały (1/2 torebki), surówka z marchwi, kapusty pekińskiej i kopru z olejem rzepakowym (50g), kompot (300ml)

	Podwieczorek
	-
	Mandarynka (1 sztuka)

	Kolacja
	Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), margaryna (20g), ser żółty (45g), rzodkiewka (30g), herbata (300ml) z cukrem (5g)
	Chleb razowy (105g), margaryna (20g), ser twarogowy półtłusty (45g), rzodkiewka (30g), herbata bez cukru (300ml) 

	Kolacja II
	-
	Chleb razowy (35g), margaryna (5g), jajo (15g), sałata (1/2 liścia)

	Dzień 2

	Śniadanie I
	Płatki owsiane (3 łyżki) na mleku 2% (1 szklanka), chleb razowy (1 kromka), chleb pszenny (2 kromki), margaryna (20g), parówka na ciepło (50g), pomidor (45g), herbata (300ml) z cukrem (1 łyżeczka)
	Chleb razowy (4 kromki), margaryna (20g), parówka na ciepło (50g), pomidor (45g), herbata bez cukru (300ml)

	Śniadanie II
	-
	Chleb razowy (1 kromka), margaryna (5g), twaróg półtłusty (20g), ogórek zielony (3 plastry)

	Obiad
	Zupa pomidorowa (400g) z makaronem (70g), ryba smażona (100g) z warzywami po grecku (50g), ziemniaki gotowane (200g), kompot (300ml)
	Zupa pomidorowa (400g) z makaronem (70g), ryba gotowana (100g), ziemniaki gotowane (200g), surówka z kiszonej kapusty z marchwią (50g), kompot (300ml)

	Podwieczorek
	-
	Chleb razowy (25g), margaryna (5g), szynka wieprzowa (20g), pomidor (2 plastry)

	Kolacja
	Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), margaryna (20g), kiełbasa krakowska (30g), sałata (1,5 dużego liścia), herbata (300ml) z cukrem (5g)
	Chleb razowy (105g), margaryna (20g), kiełbasa krakowska (30g), sałata (1,5 dużego liścia), herbata bez cukru (300ml)

	Kolacja II
	-
	Chleb razowy (35g), margaryna (5g), jajo (15g), ogórek zielony (2 plastry)

	Dzień 3

	Śniadanie I
	Kasza jęczmienna (3 łyżki) na mleku 2% (1 szklanka), chleb razowy (1 kromka), chleb pszenny (2 kromki), margaryna (20g), jajecznica (75g), szczypior (1 łyżeczka), herbata (300ml) z cukrem (1 łyżeczka)
	Chleb razowy (4 kromki), margaryna (20g), jajecznica (75g), szczypior (1 łyżeczka), herbata bez cukru (300ml)

	Śniadanie II
	
	Jabłko (1 sztuka)

	Obiad
	Zupa kalafiorowa z ziemniakami (400g), pierogi leniwe (150g) ze śmietaną 18% (20g), kompot (300ml)
	Zupa kalafiorowa z ziemniakami (400g), pierogi leniwe (150g) z jogurtem naturalnym (20g), kompot (300ml)

	Podwieczorek
	
	Jogurt naturalny (1 opakowanie)

	Kolacja
	Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), margaryna (20g), pasta rybna (60g), pomidor (45g),  herbata (300ml) z cukrem (5g)
	Chleb razowy (105g), margaryna (20g), pasta rybna (60g), pomidor (45g),  herbata bez cukru (300ml)

	Kolacja II
	
	Chleb razowy (35g), margaryna (5g), wędlina wieprzowa (10g), ogórek zielony (2 plastry)

	Dzień 4

	Śniadanie I
	Płatki kukurydziane (15g) na mleku 2% (1 szklanka), chleb razowy (1 kromka), chleb pszenny (2 kromki), margaryna (20g), szynka drobiowa (45g), ogórek zielony (9 plastrów), herbata (300ml) z cukrem (1 łyżeczka)
	Chleb razowy (4 kromki), margaryna (20g), szynka drobiowa (45g), ogórek zielony (9 plastrów), herbata bez cukru (300ml)

	Śniadanie II
	
	Pomarańcza (1/2 sztuki)

	Obiad
	Rosół (400g) z makaronem (70g), udko smażone (150g), ziemniaki gotowane (200g), marchewka gotowana (70g),  kompot (300ml)
	Rosół (400g) z makaronem (70g), udko smażone (150g), ziemniaki gotowane (200g), marchewka gotowana (70g),  kompot (300ml)

	Podwieczorek
	-
	Chleb razowy (35g), margaryna (5g), wędlina wieprzowa (20g), sałata (1/2 liścia)



	Kolacja
	Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), margaryna (20g), nóżki w galarecie (100g), herbata (300ml) z cukrem (5g)
	Chleb razowy (105g), margaryna (20g), nóżki w galarecie (100g), herbata bez cukru (300ml)

	Kolacja II
	-
	Chleb razowy (35g), margaryna (5g), twaróg półtłusty (20g), rzodkiewka (10g)


Przykładowy jadłospis: CENTRUM ZDROWIA PSYCHICZNEGO – DZIENNY ODDZIAŁ PSYCHIATRYCZNY
Dzień 1

Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), parówka (50g), ser żółty (40g), ogórek kiszony (60g), jabłko (180g), herbata (300ml), cukier (5g)

Dzień 2

Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), kiełbasa krakowska (40g), twaróg (50g), pomidor (85g), banan (240g), margaryna (30g), herbata (300ml), cukier (5g)

Dzień 3

Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), ryba (100g) z warzywami po grecku (50g), ser żółty (20g), pomarańcza (120g), margaryna (30g), herbata (300ml), cukier (5g)

Dzień 4

Chleb razowy (35g), chleb pszenny (50g), jajo na twardo (50g), sałata (2 liście), jogurt naturalny (1 sztuka), drożdżówka (1 sztuka), margaryna (30g), herbata (300ml), cukier (5g)

Przykładowa gramatura: SZPITAL ŚWIĘTEJ TRÓJCY I ZAKŁAD PIELEGNACYJNO- OPIEKUŃCZEGO

	PRODUKT
	ŚNADANIE
	II ŚNIADANIE
	OBIAD
	PODWIE-CZOREK
	KOLACJA
	II KOLACJA

	Pieczywo pszenne

1 kromka =25g
	75g/100g/ 125g
	25g
	-
	25 g
	75g/100g/ 125g
	 -

	Pieczywo razowe

1 kromka = 35g
	105g/140g/ 175g
	35g
	-
	35g
	105g/140g/ 175g
	-

	Masło/margaryna

1 łyżka = 10g
	20g/30g/30g
	10 g
	-
	10 g
	20g/30g/30g
	10 g

	Wędlina

1 plaster = 15g
	45g/60g/60g 
	15g
	-
	 15g
	45g/60g/60g 
	15g

	Pasztet
	50g/70g/70g
	25g
	-
	25g
	50g/70g/70g
	-

	Ser biały

1 łyżka = 25g
	50g/75g/75g
	15g
	-
	15g
	50g/75g/75g
	15g

	Ser żółty

1 plaster = 20g
	60g/100g/ 100g
	20 g
	-
	20 g
	60g/100g/ 100g
	20 g

	Kiełbaska śląska

1 sztuka = 85g
	85g
	-
	-
	-
	85g
	-

	Parówki

1 sztuka = 50g
	50g/100g/ 100g
	-
	-
	-
	50g/100g/ 100g
	-

	Pasta mięsna, rybna, jajeczna
	60g/90g/90g
	20g/40g/40g
	-
	20g/40g/40g
	60g/90g/90g
	20g/40g/40g

	Dżem

1 czubata łyżeczka = 15g
	45g/60g/60g
	15g
	-
	15g
	45g/60g/60g
	-

	Krem czekoladowy

1 łyżeczka = 15g
	45g/60g/60g
	15g
	-
	15g
	45g/60g/60g
	-

	Jajko

1 sztuka = 50g
	50 g
	25g
	-
	25g
	50 g
	25 g

	Mleko 2%

1 szklanka = 230ml
	300ml
	-
	-
	-
	-
	-

	Płatki kukurydziane do zupy mlecznej

1 szklanka = 30g
	15g
	-
	-
	-
	-
	-

	Płatki owsiane itp. do zupy mlecznej

1 łyżka = 10g
	30g
	-
	-
	-
	-
	-

	Makaron do zup1
1 szklanka = 80g
	40g
	-
	40g
	-
	-
	-

	Kasza/ryż do zup

1 torebka = 100g
	30g
	-
	30g
	-
	-
	

	Kasza/ryż do II dania

1 torebka = 100g
	-
	-
	50g
	-
	-
	-

	Makaron do II dania1
1 szklanka = 80g
	-
	-
	110g
	-
	-
	

	Ziemniaki
	-
	-
	200 g
	-
	-
	-

	Warzywa gotowane 
	-
	-
	140g/150g/ 150 g
	-
	-
	-

	Surówki
	-
	-
	100 g
	-
	-
	-

	Sztuka mięsa (w tym ryba)
	-
	-
	120 g
	-
	-
	-

	Potrawka, gulasz
	-
	-
	100 g mięsa + 30g sosu
	-
	-
	-

	Pierogi

1 sztuka = 40g
	-
	-
	240g
	-
	-
	-

	Naleśnik

1 sztuka = 100g
	-
	-
	330g
	-
	-
	-

	Zupa obiadowa
	-
	-
	400 g
	-
	-
	-

	Kisiel

1 szklanka = 220g
	-
	220g
	-
	220g
	-
	-

	Budyń

1 szklanka = 250g
	-
	250g
	-
	250g
	-
	-

	Ciastka kruche

1 sztuka = 10g
	-
	50g
	-
	50g
	-
	-

	Herbatniki

1 sztuka = 5g
	-
	25g
	-
	25g
	-
	-

	Jogurt, kefir, serek homogenizowany
	-
	1 sztuka
	-
	1 sztuka
	-
	-

	Drożdżówka

1 sztuka = ok 100g.
	-
	1 sztuka
	-
	1 sztuka
	-
	.

	Owoc: jabłko, banan, mandarynka
	1 sztuka
	1 sztuka
	1 sztuka
	1 sztuka
	1 sztuka
	-

	Pomarańcza

1 sztuka = 240g
	120g
	120g
	120g
	120g
	120g
	-

	Sałatka jarzynowa

25g = 1 łyżka
	75g
	-
	-
	-
	75g
	-

	Ogórek zielony

1 plaster = 5g
	25g/25g/50g
	10g
	75g
	10g
	25g/25g/50g
	10g

	Ogórek konserwowy

1 średnia sztuka = 20g
	20g/20g/40g
	-
	-
	-
	20g/40g/40g
	-

	Ogórek kiszony

1 sztuka = 60g
	60g
	-
	120g
	-
	60g
	-

	Pomidor

1 sztuka = 170g
	40g/40g/80g
	20g
	80g
	20g
	40g/40g/80g
	20g

	Sałata

1 liść = 5g
	10g/10g/15g
	5g
	10g/10g/15g
	5g
	10g/10g/15g
	5g

	Szczypior2
1 łyżka = 5g
	5g
	-
	-
	-
	5g
	-

	Kompot/ herbata/ kawa mleczna
	300ml
	-
	300ml
	-
	300ml
	-


1produkt surowy 2szczypior posiekany

Legenda tabeli:

A. wartości przedstawione w kolorze czarnym – dotyczą diety podstawowej, a także w przypadku braku podziału na kolory pozostałych diet

B. wartości przedstawione w kolorze zielonym – dotyczą diety  dla Pododdziału Rehabilitacji i Narządu Ruchu 

C. wartości przedstawione w kolorze niebieskim – dotyczą diety  dla pacjentów komercyjnych 

Przykładowe gramatury: CENTRUM ZDROWIA PSYCHICZNEGO – DZIENNY ODDZIAŁ PSYCHIATRYCZNY
	PRODUKT
	GRAMATURA
	MIARA DOMOWA

	Chleb pszenny
	50g
	2 kromki

	Chleb razowy
	35g
	1 kromka

	Masło/margaryna
	30 g
	3 łyżki

	Wędlina
	60 g
	3 plastry

	Parówka 
	50 g
	1 sztuka

	Pasztet drobiowy
	50g
	-

	Sztuka mięsa (w tym ryba)
	120 g
	-

	Ser biały
	50 g
	2 łyżki

	Ser żółty
	60 g
	3 plastry

	Jogurt, kefir, serek homogenizowany
	1 sztuka
	-

	Jajko
	50 g
	1 sztuka

	Dżem 
	45 g
	3 czubate łyżki

	Drożdżówka 
	Ok. 100g
	1 sztuka

	Ogórek zielony
	50g
	10 plastrów

	Ogórek konserwowy
	20g
	1 średnia sztuka

	Ogórek kiszony
	60g
	1 sztuka

	Pomidor 
	85g
	½ sztuki

	Sałata 
	10 g
	2 liście

	Sałatka jarzynowa
	75g
	3 łyżki


Zamawiający wymaga zatrudnienia przez Wykonawcę osoby dietetyka/ specjalisty ds. żywienia odpowiedzialnego za układanie 2-tygodniowego jadłospisu, sprawującego nadzór nad sposobem przygotowywania posiłków, gramaturą, kalorycznością posiłków, składem jakościowym posiłków i doborem produktów do diety. Zamawiający wymaga kserokopii dokumentów potwierdzających kwalifikacje dietetyka.
Załącznik Nr 2 
ISTOTNE POSTANOWIENIA UMOWY

§ 1 PRZEDMIOT UMOWY
1. Przedmiotem umowy jest Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku w sposób szczegółowy wskazany w opisie przedmiotu zamówienia.
2. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawiera załącznik nr 2 do Istotnych Postanowień Umownych.

§ 2 OBOWIĄZKI WYKONAWCY

1. Obowiązki dotyczące przygotowywanych potraw:

a. Wykonawca zobowiązany jest do wykonania posiłków ze świeżych, naturalnych, sezonowych produktów, metodą tradycyjną, nie używając gotowych produktów lub półproduktów jak: mrożone pierogi, klopsy, gołąbki, parówki, kiełbasy wymagające odgrzania i inne.

b. Wędliny, masło/margaryna, jaja, produkty mleczne i nabiał mają być świeże i wysokiej jakości.

c. Do każdego posiłku Zamawiający wymaga dodatków w postaci surówek, warzyw, owoców sezonowych dostosowanych odpowiednio do diety.

d. Zupa mleczna powinna wchodzić w skład śniadania każdego dnia. W okresie letnim tj. od 15 maja do 15 września w jadłospisie nie powinno być zupy mlecznej z ryżem.

e. Masło/margaryna powinny być dostarczane w oddzielnych pojemnikach izolujących termicznie. Nie dopuszcza się do stosowania mixów do smarowania pieczywa.

f. Wykonawca zobowiązany jest do przekazania Zamawiającemu dwutygodniowego jadłospisu 
z podaniem wartości kalorycznej posiłków wraz z określeniem zawartości białka, tłuszczy 
i węglowodanów. Jadłospis powinien być dostarczony do Dietetyka Zamawiającego 7 dni przed wdrożeniem w celu weryfikacji, wprowadzenia zmian i zatwierdzenia, a ostateczna wersja jadłospisu w formie papierowej (w ilości 1 sztuki) oraz elektronicznej na 4 dni przed wprowadzeniem.

g. Posiłki dostarczane przez Wykonawcę muszą być przygotowane w dniu wydania. Temperatura posiłków podawanych na gorąco, w chwili dostarczenia do pomieszczenia dystrybucji 
u Zamawiającego musi mieć co najmniej:

Zupa (w tym diety papkowate) - 75°C+/- 3°C,
II danie (mięso, sos, ziemniaki, inny dodatek węglowodanowy) - 65°C+/- 3°C,
surówka i potrawy zimne – 2 °C -10 °C,

herbata/kawa - 75°C+/- 3°C.

h. Posiłki obiadowe oraz inne przygotowywane na ciepło nie mogą zawierać przypraw z glutaminianem sodu (np. kostki rosołowe, gotowe mieszanki przypraw, maggi itp.)

i. Zamawiający wymaga aby obiady były urozmaicone, tj. potrawy nie mogą się powtarzać częściej niż raz na 10 dni.

j. Zamawiający wymaga, aby 1 raz w tygodniu przygotowywany był obiad bez mięsa, ale zawierający białko zwierzęce.

k. Wykonawca zobowiązany jest do serwowania w okresie 10 dni:

- 2 razy ryby,

- 2 razy mięsa mielonego (w tym pulpety),

- 2 razy gulasz/potrawka

- 3 razy porcja mięsa lub drobiu w całości (1 raz mięso wołowe, 2 razy drób),

- 1 raz danie wegetariańskie

l. Dla śniadań i kolacji udział wędlin wyższej jakości, w tym wieprzowych (szynka, polędwica, itp.) powinien wynosić nie mniej niż 30%, udział wędlin średniej jakości, w tym drobiowych (kiełbasy: szynkowa, podwawelska, toruńska, krakowska, kanapkowa, itp.) nie mniej niż 50%, udział wędlin niższej jakości (pasztety, wędliny podrobowe, itp.) – nie więcej niż 20%.

m. Zamawiający wymaga wprowadzenia do jadłospisu past mięsnych, rybnych, jajecznych, jaj, twarogu z dodatkiem lub bez dodatku warzyw, dżemu niskosłodzonego oraz miodu w celu urozmaicenia posiłków śniadaniowych i kolacyjnych.

n. Zamawiający wymaga, aby w  każdym tygodniu  była podawana ( oprócz ziemniaków ) kasza, ryż i makaron jako dodatek do II dania.

o. Zamawiający wymaga, aby płyny, takie jak herbata, kompot itp. dostarczane były w termosach lub bemarach umożliwiających dystrybucję w sposób wygodny i higieniczny.

p. Zamawiający wymaga, aby produkty sypkie dostarczane były w pojemnikach z udokumentowanym pozwoleniem na dopuszczenie do obrotu spożywczego. Wszelkie przedmioty jednorazowego użytku oraz GN-y, termoporty i inne naczynia mające styczność z żywnością muszą posiadać aktualny dokument potwierdzający dopuszczenie go do kontaktu z żywnością. Kopie pozwoleń powinny zostać przekazane Zamawiającemu.

q. Wszystkie pojemniki GN muszą być opisane według następującego wzoru: nazwa oddziału, rodzaj diety, ilość i waga porcji.

r. Dania porcjowane muszą być układane na tackach, foliowane i opisane w ten sam sposób co pojemniki GN.

s. W przypadku zamówień dla pacjentów komercyjnych posiłki muszą być dostarczane w pojemnikach jednorazowych wraz ze sztućcami jednorazowego użytku.

t. Wykonawca zobowiązuje się do poinformowania Zamawiającego o zmianach w jadłospisie, które wynikną w okresie realizacji danego jadłospisu przed dostarczeniem posiłku. 

2. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek wydanych posiłków 
w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od dnia wydania posiłku . Pobieranie próbek i przechowywanie będzie odbywało się zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady zbiorowego żywienia typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r., Nr 80, poz. 545 ze zm.)

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli przygotowywania posiłków w miejscach ich produkcji wskazanych przez Wykonawcę. Wyniki kontroli będą odnotowywane w Zbiorczym Protokole Kontroli..

4. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić standard żywienia obowiązujący w szpitalnictwie 
z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnić odpowiedni skład 
i kaloryczność posiłków w oparciu o system HACCP zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2018, poz. 1541 ze zm.) oraz stosownie do wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie.

5. Wykonawca zobowiązany jest dobierać tak produkty czy półprodukty, aby ich skład był zgodny z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016 roku w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach.

6. Wykonawca zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego 
w pomieszczeniach służących do przygotowania posiłków, do utrzymania ich w bieżącej czystości.

7. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru resztek pokonsumpcyjnych i żywieniowych co najmniej dwa razy dziennie. Odbiór resztek będzie następować z kuchni poszczególnych oddziałów 
w pojemnikach Wykonawcy, z tym że resztki pokonsumpcyjne po kolacji muszą zostać zabrane do godz. 17:45.
8. Wykonawca zapewni czyste i zdezynfekowane pojemniki na resztki pokonsumpcyjne. 

9. Wykonawca zobowiązany jest do odbierania pojemników, w których dostarczana jest żywność w celu ich mycia i dezynfekcji, co najmniej dwa razy dziennie.

10. W przypadku zakwestionowania prawidłowości świadczonych przez Wykonawcę usług żywieniowych na terenie Zamawiającego, przez zewnętrzne służby sanitarne lub inne podmioty posiadające uprawnienia do kontroli oraz nałożenia na Zamawiającego kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona z wynagrodzenia należnego Wykonawcy.

11. Zamawiający w każdej chwili może wnioskować o przeprowadzenie kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej w kuchni Wykonawcy.

12. W przypadku zaleceń Państwowej Inspekcji Sanitarnej Wykonawca będzie zobowiązany do pobierania u Zamawiającego prób żywieniowych z każdego posiłku.

13. Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia Zamawiającemu dokonywania bieżącej oceny jakości podawanych posiłków, a Zespołowi Kontroli Zakażeń Szpitalnych umożliwienia kontroli pod względem sanitarno-epidemiologicznym. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia nieodpłatnie upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku. 

14. Wykonawca zobowiązany jest na każde żądanie Zamawiającego do przedstawienia aktualnego zaświadczenia Państwowej Inspekcji Sanitarnej o spełnianiu warunków sanitarnych dotyczących produkcji posiłków w kuchni Wykonawcy dla odbiorców zewnętrznych oraz aktualnych zaświadczeń i badań pracowników zgodnie z obowiązującym prawem. 

15. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego aktualne zaświadczenie Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzające, że środki transportu Wykonawcy wykorzystywane do realizacji zamówienia spełniają wymogi dotyczące przewozu posiłków.

16. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego aktualne wyniki badań mikrobiologicznych w zakresie skuteczności mycia i dezynfekcji sprzętu służącego do produkcji przedmiotu zamówienia. Badania powinny być przeprowadzanie co najmniej 2 razy w roku kalendarzowym. Kosztami powyższych badań obciążony będzie Wykonawca. 

17. Wykonawca zobowiązany jest udostępnić na każde żądanie protokoły z każdorazowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej i badań wody.

18. Zamawiający co najmniej jeden raz w roku może zlecić dokonanie badań kaloryczności posiłków przez Sanepid. Kosztami badań obciążony będzie Wykonawca po wykonaniu ww. badania.

19.  Wykonawca zobowiązany jest wyposażyć Zamawiającego na czas trwania umowy 
w termometry – 2 sztuki do pomiaru temperatury żywności z możliwością wydruku pomiaru bezpośrednio po zmierzeniu temperatury bez obowiązku jego zakupu przez Zamawiającego pod rygorem odstąpienia od umowy. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie.  Termometry przez okres trwania umowy znajdować się będą w Szpitalu św. Trójcy w Płocku ul. Kościuszki  oraz w Zakładzie Pielęgnacyjno-Opiekuńczym ul. Tysiąclecia 13.  Termometry przed oddaniem do użytku powinny zostać poddane kalibracji w certyfikowanym laboratorium, a kopia świadectwa kalibracji dostarczona do Zamawiającego. Każda kolejna kalibracja powinna być wykonana, gdy Zamawiający stwierdzi, że jest taka konieczność. Wszelkie koszty związane z eksploatacją termometrów oraz ich serwisowaniem należą do Wykonawcy.

20. Wykonawca zobowiązany jest przed dystrybucją posiłków na oddziały do udostępnienia ich upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego - Dietetykowi - …………………………….. w celu dokonania kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały zgodnie z „Kartą kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały” stanowiącą załącznik nr 3 do istotnych postanowień Umowy. Jeżeli taka sytuacja zaistnieje zostanie podpisany „Protokół Zwrotu Posiłku” – Załącznik nr 5 do Istotnych Postanowień Umowy. W przypadku wykrycia nieprawidłowości Wykonawca zobowiązany jest do usunięcia nieprawidłowości w czasie nie dłuższym niż 30 min i przekazaniu posiłków do ponownej kontroli. W przypadku przekroczenia ww. czasu Zamawiający będzie naliczał kary zgodnie z § 7 pkt 1.1. Umowy 

21. Przy dostawie posiłków musi być obecna osoba ze strony Wykonawcy, która będzie upoważniona do potwierdzenia zgłoszenia reklamacji. Jednocześnie Wykonawca przedstawi Zamawiającemu wykaz osób upoważnionych do potwierdzenia zgłoszenia reklamacji – Załącznik nr 7 do Istotnych Postanowień Umowy.

22. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa, a w szczególności z ustawą z 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U.z 2018r. poz.1541 ze zm.).
23. Wszystkie elementy wykonywanej usługi muszą być zgodne z procedurami systemu HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP, zasadami  Dobrej Praktyki Produkcyjnej  GMP .

24. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za osoby którymi posługuje się przy wykonaniu Umowy pod względem zdrowotnym i higienicznym (dokumentacja zdrowia, dbałość o aktualne książeczki zdrowia personelu). Wykonawca zobowiązuje się we własnym zakresie i na swój koszt zabezpieczyć aktualne badania profilaktyczne, sanitarno - epidemiologiczne, okresowe szkolenia bhp, przeciwpożarowe oraz szkolenia sanitarno-epidemiologiczne zgodnie z ogólnie obowiązującymi przepisami prawnymi, a także do okazywania do wglądu osobom upoważnionym przez Zamawiającego dokumentów potwierdzających odbycie badań profilaktycznych, sanitarno-epidemiologicznych, szkoleń bhp oraz szkoleń sanitarno-epidemiologicznych.

25. Wykonawca ponosi pełną i nieograniczoną odpowiedzialność za wszelkie działania lub zaniechania związane z realizacją przedmiotu umowy, w tym za wszelkiego rodzaju szkody wyrządzone przez osoby, którym Wykonawca powierzył lub za pomocą których wykonuje przedmiot umowy.

§ 3 OBOWIĄZKI ZAMAWIAJĄCEGO

1. Zamawiający będzie kontrolował dostawę posiłków na podstawie „Karty kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały” stanowiącej Załącznik nr 3 do Istotnych Postanowień Umowy. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych oraz norm dziennych racji pokarmowych. 

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli zgodności rodzaju posiłku z zamówioną dietą, temperatury, wielkości porcji oraz warunków transportu.

3. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania zwrotu żywności w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych i ilościowych na podstawie „Karty kontroli dostawy posiłków” stanowiącej załącznik nr 3 do Istotnych Postanowień Umowy. Jeżeli taka sytuacja zaistnieje zostanie podpisany „Protokół Zwrotu Posiłku” – Załącznik nr 5 do Istotnych Postanowień Umowy. W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być w tym samym dniu dostarczone właściwe produkty/zamienniki ustalone z dietetykiem Zamawiającego.

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli przygotowywania posiłków w miejscach ich produkcji wskazanych przez Wykonawcę.

5. W celu realizacji uprawnień kontrolnych Zamawiający będzie miał prawo wstępu do pomieszczeń, w których Wykonawca przygotowuje i prowadzi dystrybucje posiłków w każdym czasie, w trakcie trwania umowy, a Wykonawca ma obowiązek pomieszczenia te Zamawiającemu w tym celu udostępnić. Wyniki kontroli będą odnotowywane w Zbiorczym Protokole Kontroli.

6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli w zakresie: 

a) zgodności dostarczanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym (tzw. gramówką); 

b) weryfikacji odpowiedniej temperatury dostarczanych posiłków: 

Temperatura posiłków: 

• Potrawy kuchni ciepłej: 

Zupa 75 °C +/- 3°C
Drugie danie 65 °C +/- 3°C
Napoje ciepłe 75 °C +/- 3°C

• Potrawy kuchni zimnej (sałatki, surówki, sosy i inne) 2 °C -10v°C

Pomiar temperatury odbywać się będzie w momencie przekazania posiłków na oddziały.

§ 4 CENY
1. Wartość zamówienia w okresie obowiązywania niniejszej umowy wynosi netto ………………. PLN (słownie: …………………………) plus należny podatek VAT, brutto: …………………………. PLN (słownie: ………………………………).

2. Ustala się cenę jednostkową osobodnia w następujących kwotach:
a. śniadanie, śniadanie II – Oddział Pediatryczny i poszczególne diety z oddziałów, obiad dwudaniowy, podwieczorek – Oddział Pediatryczny, ginekologiczny i położniczy, Zakład Pielęgnacyjno – Opiekuńczy i poszczególne diety z oddziałów, kolacja, kolacja II – dieta z ograniczeniem węglowodanów łatwoprzyswajalnych: kwota netto  .........PLN (słownie: …………………………) plus należny podatek VAT, brutto: …………………………. PLN (słownie: …………………………)

b. wyżywienie pacjentów, tzw. lunch – Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny: kwota netto  .........PLN (słownie: …………………………) plus należny podatek VAT, brutto: …………………………. PLN (słownie: …………………………)

c. śniadanie, śniadanie II, obiad dwudaniowy, podwieczorek, kolacja -  pacjenci komercyjni: kwota netto  .........PLN (słownie: …………………………) plus należny podatek VAT, brutto: …………………………. PLN (słownie: …………………………).
d. śniadanie, śniadanie II w poszczególnych dietach, obiad dwudaniowy, podwieczorek w poszczególnych dietach, kolacja - Pododdział Rehabilitacji i Narządu Ruchu: kwota netto  .........PLN (słownie: …………………………) plus należny podatek VAT, brutto: …………………………. PLN (słownie: …………………………)

3. Cena obejmuje wszelkie koszty konieczne do poniesienia przez Wykonawcę z tytułu wykonywania przedmiotu umowy, związane z jego wykonaniem i wynikłe z jego realizacji, w tym m.in.: koszty zakupu produktów i surowców, transportu, ubezpieczenia w zakresie prowadzonej działalności, koszty przygotowania posiłków w tym koszty robocizny, koszty utrzymania czystości oraz wszelkie koszty pośrednie.
4. Wykonawca oświadcza, iż ceny jednostkowe netto, o których mowa w ust. 2, pozostaną niezmienne przez cały okres trwania niniejszej umowy.
§ 5 WARUNKI PŁATNOŚCI
1. Strony ustalają, iż rozliczenie za wykonane usługi odbywać się będzie w okresach miesięcznych.

2. Zamawiający zapłaci Wykonawcy miesięcznie za wykonanie przedmiotu zamówienia kwotę równą iloczynowi zrealizowanych osobodni i cen netto osobodnia powiększone o  należny podatek VAT. 

3. Za wykonane usługi Wykonawca wystawi fakturę do 7 dnia każdego miesiąca za miesiąc poprzedni.

4. Do faktury Wykonawca dołączy szczegółowe rozliczenie osobodni z podziałem na oddziały szpitalne 
z uwzględnieniem ich ceny. Strony zgodnie ustalają, iż dzień przyjęcia i wypisu pacjenta będzie liczony jako jeden osobodzień.

5. Zamawiający będzie dokonywał zapłaty należności za świadczone usługi w terminie 30 dni od daty otrzymania prawidłowo wystawionej faktury przelewem na konto Wykonawcy wskazane w fakturze.

6. Strony zgodnie ustalają, że zapłata następuje z chwilą obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

7. W przypadku opóźnienia w zapłacie Wykonawca jest uprawniony do naliczania odsetek ustawowych za opóźnienie. 

§ 6 UBEZPIECZENIE
1. Wykonawca oświadcza, że jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności gospodarczej objętej przedmiotem umowy na sumę ubezpieczeniową – 500.000,00 zł (słownie: pięćset tysięcy złotych). Zakres ubezpieczenia obejmuje również zatrucia pokarmowe.

2. Wykonawca zobowiązuje się do kontynuowania ubezpieczenia przez cały okres obowiązywania niniejszej umowy. W przypadku upływu terminu ważności polisy w czasie obowiązywania umowy Wykonawca odnowi ubezpieczenie najpóźniej 7 dni przed upływem terminu ważności polisy. Kopie kolejnych polis będą każdorazowo składane Zamawiającemu nie później niż w 3 dniu od daty ich odnowienia. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania przedstawienia odnowionych polis do wglądu w oryginale. 

3. Brak przekazania kopii dowodu ubezpieczenia w ww. terminie może skutkować odstąpieniem niniejszej umowy w trybie natychmiastowym i naliczeniem kary umownej, o której mowa w § 7 ust. 2 niniejszej umowy. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie.

4. Polisa ubezpieczeniowa nie może zostać odwołana, ograniczona lub w istotny sposób zmieniona bez uprzedniej pisemnej zgody Zamawiającego.

5. W przypadku nie przedłożenia przez Wykonawcę w dniu wyznaczonym do zawarcia umowy dowodu na zawarcie ubezpieczenia w wymaganym zakresie i kwocie, Zamawiający ma prawo odstąpić od zawarcia umowyw trybie natychmiastowym..

§ 7 KARY UMOWNE

1. Wykonawca jest zobowiązany do zapłaty kar umownych: 

1.1. Na podstawie wypełnionej i podpisanej przez obie strony „Karty kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały” Zamawiający będzie mógł naliczać kary w następującej wysokości:

a) Opóźnienie w dostawie – 3 pkt

b) Niewystarczająca temperatura: 

- I śniadanie – 2 pkt

- II śniadanie – 1 pkt

- Obiad – 5 pkt

- Podwieczorek – 1 pkt

- Kolacja – 1 pkt

Wartość 1 punktu karnego będzie wyliczana wg wzoru:

1 pkt = WO * 1%

gdzie Wo – średnia miesięczna wartość oferty brutto

Opóźnienie dotyczy niezachowania umownych przedziałów czasowych dostarczania posiłków do Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny i Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego oraz niezachowania 30 minutowego czasu na realizację braków oraz nieprawidłowości stwierdzonych podczas kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały.

1.2. W przypadku nieuzasadnionego odstąpienia od umowy przez Wykonawcę, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% od niezrealizowanej części umowy brutto, o której mowa w §4 ust. 1 umowy. 

1.3.  W przypadku nieprzestrzegania procedur jakościowych i sanitarnych w trakcie przygotowywania, transportowania i wydawania posiłków w wysokości 15% wartości brutto wynagrodzenia za miesiąc poprzedni.

1.4. W wysokości 10 % wartości faktury brutto za miesiąc poprzedni w przypadku uzyskania pozytywnych posiewów bakteriologicznych.

2. W przypadku niewypełnienia przez Wykonawcę obowiązków o których mowa w § 6 ust 3 Umowy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10% wynagrodzenia umownego brutto, o którym mowa w §4 ust 1 umowy. 

3. W przypadku zaistnienia okoliczności wymienionych w ust. 1 pkt 1.1. pkt 1.2 pkt 1.3 pkt 1.4 Umowy Zamawiający wystawi notę obciążeniową z terminem płatności 14 dni od daty doręczenia tego dokumentu.

4. Wykonawca nie może bez zgody Zamawiającego zwolnić się z zobowiązania przez zapłatę kary umownej.

5. W razie opóźnienia w zapłacie należności z tytułu kar umownych Zamawiający ma prawo potrącić należną mu kwotę z wymagalnej należności Wykonawcy.

6. W przypadku zasądzenia prawomocnym wyrokiem sądu lub na mocy ugody stron, na rzecz  osoby trzeciej, odszkodowania lub zadośćuczynienia od Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, to Zamawiający potrąci wyżej opisaną kwotę i wszelkie związane z tym koszty, w tym koszty sądowe i egzekucyjne - z wynagrodzenia Wykonawcy lub innych wierzytelności Wykonawcy należnych od Zamawiającego, na co Wykonawca wyraża zgodę.

7. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną wobec Zamawiającego oraz wobec osób trzecich, za wszelkie szkody wyrządzone wskutek niewykonania lub nienależytego wykonania Umowy, spowodowane przez pracowników Wykonawcy lub osób, którymi Wykonawca posługuje się przy wykonywaniu niniejszej umowy.

8. Wykonawca niezależnie od kar umownych opisanych w ust. 1 zobowiązany jest do pokrywania w pełnej wysokości szkody poniesionej przez Zamawiającego w wyniku nienależytego wykonania usługi przez Wykonawcę.

9. Jeżeli szkoda rzeczywista będzie wyższa niż kara umowna, Zamawiający będzie uprawniony do dochodzenia odszkodowania przekraczającego karę umowną.

10. W przypadku stwierdzenia niezachowania przez Wykonawcę procedur jakości, czy sanitarnych podczas przygotowania, transportu lub wydawania posiłków, Zamawiający poprzez upoważnionego pracownika sporządzi protokół rozbieżności, który będzie stanowił podstawę do naliczenia kary. Sporządzenia dwóch protokołów rozbieżności podczas trwania umowy stanowić może podstawę do odstąpienia od umowy ze skutkiem natychmiastowym. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie. 

11. W przypadku zakwestionowania prawidłowości świadczonych przez Wykonawcę usług żywieniowych na terenie Zamawiającego, przez zewnętrzne służby sanitarne lub inne podmioty posiadające uprawnienia do kontroli oraz nałożenia na Zamawiającego kary finansowej, kara ta zostanie w całości potrącona z wynagrodzenia należnego Wykonawcy oraz może stanowić podstawę do odstąpienia odumowy w trybie natychmiastowym. Prawo odstąpienia przysługuje Zamawiającemu w terminie 7 dni od daty upływu terminu określonego w zdaniu poprzednim. Odstąpienie winno nastąpić pod rygorem nieważności na piśmie. 
12. W przypadku rozwiązania umowy lub odstąpienia od umowy przez którąkolwiek ze stron z przyczyn, za które ponosi odpowiedzialność Wykonawca, Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości 30% od niezrealizowanej części umowy brutto, o której mowa w § 4 ust 1 Umowy. 
13. Kary umowne podlegają sumowaniu, co oznacza, że naliczenie kary umownej z jednego tytułu nie wyłącza możliwości naliczenia kary umownej z innego tytułu, jeżeli istnieją ku temu podstawy.. 
§ 8 OKRES OBOWIĄZYWANIA UMOWY
1. Umowa obowiązuje od dnia jej podpisania do wyczerpania  maksymalnej kwoty wynagrodzenia brutto o którym mowa w § 2 ust. 1, jednak nie dłużej niż do upływu okresu 18 miesięcy liczonych od dnia podpisania umowy.
2. Zamawiający uprawniony jest do jednostronnego rozwiązania umowy za wypowiedzeniem ze skutkiem natychmiastowym tj. bez zachowania okresu wypowiedzenia w przypadku rażącego naruszania przez Wykonawcę postanowień niniejszej umowy, przez które uznaje się w szczególności powtarzające się reklamacje jakości sporządzanych posiłków, opóźnienia w ich dostarczaniu, nieprzestrzeganie przez Wykonawcę przepisów sanitarno – epidemiologicznych oraz zasad higieny, wykorzystania mienia Zamawiającego bez jego zgody lub niezgodnie z jego przeznaczeniem, nie wywiązywania się z wykonania zaleceń pokontrolnych właściwej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej dotyczącej warunków sanitarno-epidemiologicznych oraz innych zewnętrznych organów kontroli; trzykrotnego zastosowania kary umownej w okresie trzech kolejno po sobie następujących miesiącach.
§ 9 ODSTĄPIENIE OD UMOWY
1. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy z Wykonawcą w razie zaistnienia  istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy – w takim wypadku Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego mu z tytułu wykonania części umowy. Odstąpienie od umowy 
w tym przypadku winno nastąpić w terminie 30 dni od powzięcia  wiadomości o tych okolicznościach.

2. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy z Wykonawcą z przyczyn jego dotyczących bez konieczności wyznaczania dodatkowego terminu, jeżeli Wykonawca nie rozpoczął realizacji przedmiotu umowy bez uzasadnionych przyczyn lub nie kontynuuje ich mimo wezwania Zamawiającego złożonego na piśmie lub jeżeli Wykonawca odmówi realizacji usługi będącej przedmiotem umowy. Odstąpienie od umowy nastąpi w terminie 14 dni od zaistnienia zdarzenia w całym okresie obowiązywania umowy.

3. Odstąpienie od umowy, pod rygorem nieważności, winno nastąpić na piśmie.
§ 10 PRACOWNICY WYKONAWCY

1. Wykonawca  ponosi odpowiedzialność za osoby zatrudnione przez siebie do wykonania umowy i w przypadku wyrządzenia przez te osoby szkody zobowiązany jest do jej naprawienia.
2. Szkoda powinna być stwierdzona protokołem spisania w dniu jej wystąpienia, a uzasadnionych przypadkach w dniu następującym, podpisanym przez kierownika komórki organizacyjnej Zamawiającego, na której terenie powstała szkoda oraz osoby upoważnione przez strony do nadzorowania wykonania umowy. Protokół będzie stanowił podstawę ustalenia wartości szkód.
3. Wykonawca obowiązany jest do naprawienia ewentualnej szkody w sposób i na zasadach określonych w art. 361-363 Kodeksu Cywilnego wraz z poddaniem się skutkom niewykonywania lub nienależytego wykonania zobowiązania (art. 471 i następne KC).
4. Zamawiający  zastrzega sobie prawo, w przypadku nie naprawienia przez Wykonawcę szkody w wyznaczonym terminie, do potrącenia kwoty odpowiadającej wartości szkody z wynagrodzenia Wykonawcy.
5. Pracownicy wykonujący usługę podlegają bezpośrednio Wykonawcy i Wykonawca ponosi odpowiedzialność za ich działania i zaniechania przy realizacji obowiązków wynikających z niniejszej umowy.
6. Pracownicy WYKONAWCY zobowiązani są przestrzegać przepisów BHP i p.poż. oraz innych przepisów porządkowych obowiązujących w obiektach Zamawiającego, w których świadczone są usługi. Za przestrzeganie przepisów BHP i przeciwpożarowych przy świadczeniu usług odpowiedzialność ponosi Wykonawca. 
7. W przypadku nieprawidłowego wykonywania lub naruszenia obowiązków wynikających z umowy przez pracownika Wykonawcy, Zamawiający może zażądać zaprzestania wykonywania czynności przez takiego pracownika i zapewnienia zastępstwa przez osobę o co najmniej takich samych uprawnieniach lub kwalifikacjach zawodowych.

§ 11 POSTANOWIENIA KOŃCOWE

1. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności i mogą zostać dokonane, o ile nie stoją w sprzeczność z regulacjami zawartymi w ustawie z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U.2018., poz. 1986).
2. W okresie trwania umowy Wykonawca zobowiązany jest powiadomić Zamawiającego niezwłocznie 
w formie pisemnej o następujących zdarzeniach dotyczących Wykonawcy: zmiana nazwy, zmiana osób reprezentujących, ogłoszenie upadłości lub likwidacji, nakaz zajęcia majątku Wykonawcy, zawieszenie działalności.

3. Zamawiający przewiduje możliwość następującej zmiany postanowień niniejszej umowy w stosunku do treści złożonej w postępowaniu oferty:

a. zmiana przepisów prawa lub istotnych i korzystnych z uwagi na działalność dla Zamawiającego stosunków umownych;

b. w przypadku zmiany stawki podatku od towarów i usług, wprowadzonej odpowiednim aktem prawnym – zmianie ulegnie wyłącznie kwota VAT w stopniu wynikającym z wprowadzonej zmiany, przy zachowaniu stałej ceny netto; obowiązuje od dnia wejścia w życie przepisów ją wprowadzających.

c. W przypadku zmiany wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę albo wysokości minimalnej stawki godzinowej, ustalonych na podstawie przepisów ustawy z dnia 10 października 2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę,

d. W przypadku zmiany zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne

- jeżeli zmiany z pkt b), c),d)  te będą miały wpływ na koszty wykonania zamówienia przez wykonawcę.

e. zmian zakresu przedmiotowo – ilościowego spowodowanego wyłączeniem z usługi jednego lub kilku oddziałów wyszczególnionych w Załączniku nr 1, co może być w szczególności związane z remontem oddziału lub nieprzewidywaną sytuacją powodującą wyłącznie lub ograniczenie funkcjonowania oddziału w  strukturach Zamawiającego, zmniejszając tym samym wartość umowy.

f. czasowego ograniczenia lub zwiększenia przedmiotu zamówienia, spowodowanego czynnikami organizacyjnymi, ekonomicznymi, epidemiologiczno- sanitarnymi, wynikającymi z charakteru i zakresu świadczonych usług lub innymi, zmniejszając lub zwiększając tym samym wartość umowy.

g. obniżenia cen, o których mowa w § 4 ust. 2 Umowy– w przypadku zaistnienia okoliczności wynikających z zasad funkcjonowania rynku takich jak np. obniżka cen produktów spożywczych;

h. w przypadku skorzystania przez Zamawiającego z możliwości zwiększenia wartości zamówienia (zgodnie z art. 144 ust.1 pkt.6) przewiduje się zmianę terminu realizacji zamówienia o czas niezbędny do realizacji dodatkowych usług.

i.  Z powodu uzasadnionych zmian w zakresie sposobu wykonania przedmiotu

j. zamówienia proponowanych przez Zamawiającego lub Wykonawcę,

k. Z powodu zmiany rodzaju diet stosowanych przez Zamawiającego,

l. Z powodu zmiany godzin zamawiania i dostawy posiłków,

m.  Z powodu zmiany struktury i nazw oddziałów Zamawiającego,

n. Jeżeli nastąpi zmiana przepisów powszechnie obowiązujących mających wpływ na realizację przedmiotu umowy.

4. Ewentualne spory mogące wyniknąć z realizacji niniejszej umowy strony zobowiązują się rozwiązywać polubownie, w drodze negocjacji. W razie braku porozumienia spory będzie rozstrzygał sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

5. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie odpowiednie przepisy Kodeksu Cywilnego, o ile przepisy ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U.2018., poz. 1986). nie stanowią inaczej, oraz inne powszechnie obowiązujące przepisy prawa dotyczące przedmiotu zamówienia.

6. Umowa została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.

7. Strony upoważniają do współpracy w zakresie realizacji umowy oraz o podejmowania i wykonywania wszelkich czynności objętych Umową w imieniu i ze skutkiem na rzecz właściwej strony:
· Zamawiający: Panią Agatę Pawską ,Panią Karolinę Flis – każda z osób upoważniona do samodzielnego podejmowania czynności w imieniu i na rzecz Zamawiającego.
· Wykonawca: …………………………………………………………….
WYKONAWCA                                                   ZAMAWIAJĄCY
Załączniki:

1. Formularz oferty

2. OPZ

3. Karta kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały

4. Zbiorczy protokół kontroli

5. Protokół zwrotu posiłku

6. Protokół rozbieżności z realizacji umowy 

7. Wykaz osób upoważnionych do potwierdzenia zgłoszenia reklamacji 

Załącznik nr 3 do Istotnych Postanowień Umowy

Karta kontroli posiłków przed dystrybucją na oddziały

	Data 
	Oddział 
	Rodzaj posiłku
	Ocena pojemników transportowych P/N1
	Ocena środka transportu P/N2
	Ocena środków ochrony osobistej Kierowcy P/N3
	Ocena organoleptyczna P/N4
	Temperatura posiłku P/N5
	Ilość porcji6 
	Podpis pracownika Wykonawcy obecnego przy kontroli dostarczanego posiłku
	Podpis osoby kontrolującej dostarczany posiłek

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Legenda:

1. P – czyste, N – brudne

2. P – czyste, N – brudne

3. P – właściwe, N – nieodpowiednie

4. P – zapach, wygląd ogólny – właściwe dla danej potrawy, N – zapach, wygląd ogólny – nieodpowiednie dla danej potrawy

5. P: zupa, napoje ciepłe – temperatura nie niższa niż 75°C+/- 3°C, 

drugie danie – temperatura nie niższa niż 65°C +/- 3°C, 

surówki i potrawy serwowane na zimno: temperatura od 20 C do 100 C, 

N – temperatura nie spełnia wymaganych parametrów
6. P – zgodna ze zgłoszonym zapotrzebowaniem, 

N – niezgodna ze zgłoszonym zapotrzebowaniem

Załącznik nr 4 do Istotnych Postanowień Umowy

Zbiorczy protokół kontroli

Okres rozliczeniowy ………………………………………………………………………….

Osoba oceniająca …………………………………………………………………………….

Wykaz przeprowadzonych kontroli i reklamacji w okresie rozliczeniowym stanowiącym podstawę do zapłaty wynagrodzenia zgodnie …………… oraz pomniejszenia wynagrodzenia zgodnie z ………………………

	Lp.
	Data kontroli
	Zakres kontroli
	Efekt kontroli

(wpisać: brak uwag/ reklamacja)

	
	
	
	


KONTROLUJĄCY                                                                                                           KONTROLOWANY

……………………………..                                                                                           ………………………………..

                                             (data i podpis) 
                                                                                                                (data i podpis) 

Załącznik nr 5 do Istotnych Postanowień Umowy

Protokół zwrotu posiłku 

Data  zgłoszenia reklamacji……………………………………………………………………………………..

Oddział……………………………………………………………………………………………………………..

Osoba oceniająca………………………………………………………………………………………………….
	Rodzaj posiłku/produktu
	Ilość/wielkość zwrotu


	Przyczyna zwrotu/uzasadnienie
	Data i godzina zgłoszenia reklamacji
	Data i godzina usunięcia reklamacji
	Czas usunięcia reklamacji
	Potwierdzenie usunięcia reklamacji (podpis osoby oceniającej)

	
	
	
	
	
	
	


             KONTROLUJĄCY                                                                                                                                                                     KONTROLOWANY  

……………………………………………
                                                                                                                                …………………………………………                                                                                          

                 (data i  podpis )                                                                                                                                                                          (data i podpis) 

Załącznik nr 6 do Istotnych Postanowień Umowy

Protokół rozbieżności z realizacji umowy zawartej z ………………………………………………………………………………………………………….

z dnia ………………………….nr …………………………………………………………(dalej zwaną umową)

	lp.
	data
	oceniane kryterium
	zapis w umowie
	odstępstwo od umowy
	kara umowna

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Strony umowy niniejszym potwierdzają zaistnienie niezachowania przez Wykonawcę procedur jakości, sanitarnych podczas przygotowania, transportu lub wydawania posiłków określonych w tabeli powyżej. Zgodnie z …………………….. umowy Zamawiający poprzez upoważnionego pracownika sporządzi protokół rozbieżności, który będzie stanowił podstawę do naliczania kary. Sporządzenie dwóch protokołów rozbieżności podczas trwania umowy stanowić może podstawę do rozwiązania umowy ze skutkiem natychmiastowym. 

        ……………………………………………………….



                                               …………………………………………………………

(podpis upoważnionego pracownika Zamawiającego)



                                               (podpis przedstawiciela Wykonawcy) 

Załącznik Nr 3 do Ogłoszenia
FORMULARZ OFERTOWY                                                                                        POSTĘPOWANIA O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO                                           

Dane dotyczące Wykonawcy:

Nazwa/Imię i nazwisko: ................................................................................................................................

Siedziba/m-ce zam.: .......................................kod....................ul..............................................................

Województwo:.....................................nr telefonu/fax ………….…………......................................................

http:// ..................................................... e-mail: ............................................................................................

Osoba upoważniona do kontaktów:............................................................. tel./fax ....................................
Wykonawca jest MŚP *):  TAK, NIE  (zakreślić właściwą odpowiedź).
Dane dotyczące Zamawiającego:

Nazwa: Płocki Zakład Opieki Zdrowotnej Sp. z o.o.

Siedziba: ul. Kościuszki 28, 09-402 Płock

Zobowiązania Wykonawcy:

Zobowiązania Wykonawcy:

1. Nawiązując do ogłoszenia o zamówieniu na Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku, oświadczamy, że usługę, będącą przedmiotem zamówienia zobowiązujemy się wykonać po cenach jednostkowych osobodni określonych w niniejszej ofercie oraz gwarantujemy nie podwyższanie ww. cen netto przez cały okres trwania umowy:
	A. Cena jednostkowa osobodnia oferowana w PLN za wyżywienie pacjenta, tj.: śniadanie, śniadanie II – Oddział Pediatryczny i poszczególne diety z oddziałów, obiad dwudaniowy, podwieczorek – Oddział Pediatryczny, kobiety w II i III trymestrze ciąży i karmiące, Zakład Pielęgnacyjno – Opiekuńczy i poszczególne diety z oddziałów, kolacja, kolacja II Oddział Chorób Wewnętrznych dla pacjentów z cukrzycą i poszczególni pacjenci z pozostałych oddziałów (wysokość wsadu do kotła nie może być niższa niż 6,81 zł netto)

	- netto /bez podatku VAT/                      (cyfrowo)

                                                         (słownie)

- kwota podatku VAT                             (cyfrowo)

                                                               (słownie)

- brutto /z podatkiem VAT/                   (cyfrowo)

                                                              (słownie)
	.................................................................................

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

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

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

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

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

	- w tym wysokość wsadu do kotła netto (cyfrowo)
	.................................................................................

	B. Cena jednostkowa osobodnia oferowana w PLN za wyżywienie pacjentów, tzw. lunch – Dzienny Oddział Psychiatryczny (wysokość wsadu do kotła nie może być niższa niż 3,00 zł netto)

	- netto /bez podatku VAT/                     (cyfrowo)

                                                         (słownie)

- kwota podatku VAT                             (cyfrowo)

                                                               (słownie)

- brutto /z podatkiem VAT/                    (cyfrowo)

                                                               (słownie)
	.................................................................................

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

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

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

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

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

	- w tym wysokość wsadu do kotła netto (cyfrowo)
	.................................................................................

	C. Cena jednostkowa osobodnia oferowana w PLN za śniadanie, śniadanie II, obiad dwudaniowy, podwieczorek, kolacja -  pacjenci komercyjni (wysokość wsadu do kotła nie może być niższa niż 15,50 zł netto)

	- netto /bez podatku VAT/                     (cyfrowo)

                                                         (słownie)

- kwota podatku VAT                              (cyfrowo)

                                                               (słownie)

- brutto /z podatkiem VAT/                    (cyfrowo)

                                                               (słownie)
	.................................................................................

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

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

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

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

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

	- w tym wysokość wsadu do kotła netto (cyfrowo)
	.................................................................................

	D. Cena jednostkowa osobodnia oferowana w PLN za wyżywienie pacjenta, tj.: śniadanie, śniadanie II, obiad dwudaniowy, podwieczorek, kolacja, kolacja II Pododdział Rehabilitacji i Narządu Ruchu (wysokość wsadu do kotła nie może być niższa niż 7,69 zł netto)

	- netto /bez podatku VAT/                     (cyfrowo)

                                                         (słownie)

- kwota podatku VAT                             (cyfrowo)

                                                               (słownie)

- brutto /z podatkiem VAT/                   (cyfrowo)

                                                              (słownie)
	.................................................................................

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

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

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

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

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

	- w tym wysokość wsadu do kotła netto (cyfrowo)
	.................................................................................

	
	Szacunkowa ilość osobodni w okresie trwania umowy
	Cena jednostkowa netto
	Wartość netto
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto

	
	1
	2
	1 x 2
	3
	1 x 3

	A
	118 335
	
	
	
	

	B
	11 766
	
	
	
	

	C
	892
	
	
	
	

	D
	7 077
	
	
	
	

	
	Razem wartość netto:
	
	Razem wartość brutto:
	

	Termin związania ofertą
	60 dni

	Termin płatności 
	30 dni od dnia otrzymania faktury

	Uprawnieni przedstawiciele Wykonawcy
	1. ..............................................................................

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

	Osoba uprawniona do kontaktu 
z Zamawiającym, telefon kontaktowy
	1. ...............................................................................

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


2. Oferujemy Częstotliwość odbioru resztek pokonsumpcyjnych ………………….…. (wypełnia Wykonawca) - 3 razy dziennie – 40 punktów, 2 razy dziennie – 1 punkt, zgodnie z pkt 13.1 Ogłoszenia
3. Termin płatności: 30 dni od daty otrzymania przez Zamawiającego prawidłowo wystawionej faktury. 
4. Oświadczamy, że zawarte w Ogłoszeniu, istotne postanowienia umowy zastały przez nas zaakceptowane i zobowiązujemy się w przypadku wybrania naszej oferty, do zawarcia umowy na wyżej wymienionych warunkach, w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.

5. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się z treścią Ogłoszenia i nie wnosimy do niej zastrzeżeń oraz zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do właściwego wykonania zamówienia.
6. Oświadczamy, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą na czas wskazany w Ogłoszeniu.
7. Oświadczamy, że dysponujemy lokalem, w którym będą przygotowywane posiłki, pod adresem …………………………………..……………………………………………………………………… Lokal ten jest zatwierdzony decyzją Powiatowego Inspektora Sanitarnego do prowadzenia działalności gastronomicznej objętej przedmiotem zamówienia.
8. Dane dotyczące dietetyka lub specjalista ds. żywienia: imię i nazwisko ………….………………………………… 
9. Deklarujemy, że zaoferujemy ulgę w odpisie na PFRON - TAK/ NIE* (niepotrzebne skreślić)
10. Jednocześnie oświadczamy, że Wykonawca *:

a) nie zleci wykonania przedmiotu zamówienia podwykonawcom, a całość prac wykona w ramach działań swojego przedsiębiorstwa,

b) zamierza powierzyć podwykonawcom wykonanie zamówienia,
………………………………………………………………………………………………………………

(nazwa podwykonawcy i/lub zakres realizowany przez podwykonawcę )
* brak wypełnienia rozumiane będzie, jako wykonanie zamówienia bez udziału podwykonawców.

11. Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.**

12. Ofertę niniejszą składamy na zapisanych ........... kolejno ponumerowanych i podpisanych, stronach.

13. Załącznikami do niniejszej oferty są:

1) ................................................................................................................................

2) ................................................................................................................................

3) ................................................................................................................................

14. Oświadczamy, że oferta:
– zawiera / nie zawiera* (niepotrzebne skreślić) na str. ……………. oferty informacje, które stanowią tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji i nie mogą być one ogólnie udostępniane przez Zamawiającego oraz są zabezpieczone w sposób opisany 
w Ogłoszeniu i zawierają uzasadnienie ich zastrzeżenia.
Miejscowość i data: …...............................                                             ………….………………………..…………….

Podpis Wykonawcy
*) (zamawiający definiuje małego i średniego przedsiębiorcę zgodnie z ustawą z dnia 2 lipca 2004 r. 
o swobodzie działalności gospodarczej 

Art. 105. [Mały przedsiębiorca] 

Za małego przedsiębiorcę uważa się przedsiębiorcę, który w co najmniej jednym z dwóch ostatnich lat obrotowych:

1) zatrudniał średniorocznie mniej niż 50 pracowników oraz

2) osiągnął roczny obrót netto ze sprzedaży towarów, wyrobów i usług oraz operacji finansowych nieprzekraczający równowartości w złotych 10 milionów euro, lub sumy aktywów jego bilansu sporządzonego na koniec jednego z tych lat nie przekroczyły równowartości w złotych 10 milionów euro.

Art. 106. [Średni przedsiębiorca] 

Za średniego przedsiębiorcę uważa się przedsiębiorcę, który w co najmniej jednym z dwóch ostatnich lat obrotowych:

1) zatrudniał średniorocznie mniej niż 250 pracowników oraz

2) osiągnął roczny obrót netto ze sprzedaży towarów, wyrobów i usług oraz operacji finansowych nieprzekraczający równowartości w złotych 50 milionów euro, lub sumy aktywów jego bilansu sporządzonego na koniec jednego z tych lat nie przekroczyły równowartości w złotych 43 milionów euro.
1) rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. 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) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1). 

**)  W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie).

Załącznik nr 4
OŚWIADCZENIE   WYKONAWCY 

Na potrzeby postępowania o udzielenie zamówienia publicznego pn.” Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku” oświadczam, co następuje:

Ja niżej podpisany ……………………………………………………………………………………………………





                               (podać imię i nazwisko)
działając w imieniu Wykonawcy: ………………………………………………………………………………........





                               (podać nazwę i adres Wykonawcy))
na podstawie …………………………………………………………………………………………………………..




                               (wymienić dokument np. pełnomocnictwo, wpis do rejestru itp.)

1. Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ust 1 pkt 12-22 ustawy Pzp.

2. Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ust. 5 pkt. 2), 4)  ustawy Pzp.

3. Oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w  pkt 5 Ogłoszenia

Oświadczam, że wszystkie informacje podane w powyższych oświadczeniach są aktualne 
i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji.

………………. (miejscowość), dnia ……………. r. 



………………………………

(podpis)

Załącznik nr 5 do Ogłoszenia
Nazwa zamówienia: „Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku”
WYKAZ WYKONANYCH/WYKONYWANYCH GŁÓWNYCH USŁUG

(potwierdzający spełnienie warunku udziału w postępowaniu określonego w pkt 5.1.2.c) 2 Ogłoszenia)

Nazwa Wykonawcy …............................................................................................................................

Adres Wykonawcy ….............................................................................................................................

oświadczam, że zrealizowałem następujące zamówieni/a: 

	Nazwa i adres

Podmiotu, na rzecz którego zamówienie zostało wykonane
	Przedmiot zamówienia
	Wartość brutto
	Data wykonania zamówienia

(dd/mm/rrrr)

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Do wykazu załączam dowody określające, czy w/w usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie.
   Miejscowość i data: …...............................                                             ………….………………………..…………….

Podpis Wykonawcy
Załącznik nr 6 do Ogłoszenia

Nazwa zamówienia: „Świadczenie usług związanych z przygotowaniem całodziennego wyżywienia z uwzględnieniem diet i kaloryczności dla pacjentów Szpitala Świętej Trójcy, Centrum Zdrowia Psychicznego – Dzienny Oddział Psychiatryczny oraz Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Płocku”
WYKAZ NARZĘDZI, WYPOSAŻENIA ZAKŁADU LUB URZĄDZEŃ TECHNICZNYCH 

DOSTĘPNYCH WYKONAWCY W CELU WYKONANIA ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

(potwierdzający spełnienie warunku udziału w postępowaniu określonego w pkt 5.1.2 c) 1 a) Ogłoszenia)
Nazwa Wykonawcy …............................................................................................................................

Adres Wykonawcy ….............................................................................................................................

oświadczam, że posiadam 

	Rodzaj narzędzi, wyposażenia, urządzeń
	Ilość


	Opis
	Podstawa dysponowania

	Środek transportu do przewozu posiłków i decyzję Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej o dopuszczeniu środka transportu

	
	nazwa
…………………………………………

marka …………………………………………

nr rejestracyjny…………………………………
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


   Miejscowość i data: …...............................                                             ………….………………………..…………….

Podpis Wykonawcy
Załącznik nr 7 do Ogłoszenia

Klauzula informacyjna z art. 13 RODO 

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. 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) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, informuję, że: 

· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest:
Płocki Zakład  Opieki Zdrowotnej  Sp.  z o.o., ul. Kościuszki 28, 09 – 402 Płock 

kontakt: e-mail: zamowienia_publiczne@plockizoz.pl, tel. 24/364-51-24
· administrator danych osobowych wyznaczył inspektora ochrony danych osobowych nadzorującego prawidłowość przetwarzania danych osobowych, z którym można kontaktować się za pośrednictwem poczty elektronicznej: iod-pzoz@plockizoz.pl lub pisemnie na adres siedziby administratora;
· Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z postępowaniem nr PZOZ/DZP/382/14US/19 na usługę społeczną;
· odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 
– Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986), dalej „ustawa Pzp”;  

· Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy Pzp, przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;

· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem 
w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
· w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
· posiada Pani/Pan:

· na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących;

· na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych **;

· na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO **;  

· prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;
· nie przysługuje Pani/Panu:
· prawo do usunięcia danych osobowych (na podstawie art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO);
· prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
· prawo sprzeciwu na podstawie art. 21 RODO, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO. 
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